Owner's Manual

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

register your product on www.whirlpool.eu/register PLEASE SCAN THE QR CODE ON
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO
REACH MORE INFORMATION

A Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
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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

. Upper heating element/grill
.Lamp

. Food probe insert point

0 N O U1

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

///4 \\\ (non-visible)

CONTROL PANEL
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1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4.BACK ' 7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For switching the oven on and For returning to the previous For scrolling through a menu and
off and for stopping an active screen. During cooking, allows increasing the settings or values of
function. settings to be changed. a function.

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS | 3. DISPLAY
For quick access to the functions 6. CONFIRM

and menu. For confirming a selected function
3. NAVIGATION BUTTON MINUS | or a set value.

For scrolling through a menu and
decreasing 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

!
il

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

¢ papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is 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

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

Remove the shelf guides

from the oven and remove
i 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 secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf
guide. Make sure that the
runners can move freely.
Repeat these steps on the
— other shelf guide on the
same level.

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

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.

Sock COOKA

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
meaII. Follow the cooking table to obtain the best
results.

% |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.
D_

5~ TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« 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.

e 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.

S~

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

2
_£ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

Vot CLEANING

- PYRO

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

Whj;lfa?ool



« 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.

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

7
{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.
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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).

Press + or — toselect 16“High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.

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.

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

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4~ 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. 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
<< allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL 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).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using or — .

When the (& 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 (I : 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.

7
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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

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

. 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)

o)
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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.

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).

3. 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.

4. PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once
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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 —.

5. 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.

6. 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.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
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.

m I'is

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press .¢| to show “Pyro” on the display.
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Press | or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

if desired, press -+ or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press [ > | when done: the
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door
locks automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status
of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

« SMART CLEAN
Press 1.+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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.

. 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 (5 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the

minuteminder you can press the (& icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I3 icon, then

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

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

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

NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWNING | or cooKk | LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA  Lasagna 0.5 -3 kg - 0 - -\1:..1....:1,-
Roast 0.6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g 1
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Auleen LRV,
Roast 0.6 -2.5 kg - 0 - . 3 -
Pork 3 yl
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 |meler fennS
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- \WLN{
Poultry & i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- \WLN{
FISH 3 5
Fillets [frozen] 0.5-3 (cm) - - - Aerenn Y]
Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - 3 ;
Roasted Stuffed Vegetables 0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables 0.5-1.5kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\1:;....:1,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\1:..1....:1,-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\1:..1....:1,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -\F-E_'.-.-lr
Vegetables Gratin one tray - - - .\%,.
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\é...;-
Bread Rolls 60 - 150g cad - - - - 3 ,
Sandwich Loaf 0.4 - 0.6kg cad - - - -\...2|~—.—'..,-
Bread 5
Big Bread 0.7 - 2.0kg - - - - ;
Baguettes 200 - 300g cad - - - - 3 -
SALTY BAKERY Round Pizza round - - - -\1:..%..:1,-
Thick Pizza tray - - - L
1 layer* - - - - 2 ;
Pizza
2 layers* - - - -\.|—..4=u...,- ;
Pizza [frozen] g 3 j
3 layers* - - - B P ——V r
* 5 4 2 1
4 layers - - - Y e Y e P (=" -
* Suggested quantity
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORIES o trav / Cake tray / R d
Wire shelf ven fray FLale tray/ notin Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf

Whj;lfa?ool




6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS 1 BROWNING | Gt cook | LEVEL AND ACCESSORIES

LEVEL LEVEL TIME)
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - -\élﬁ
Cookies 0.2-0.6 kg - - - ;

3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - N -
BAKERY  1ar¢ 0.4-1.6kg - - S
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - N 3 r
Fruit Pie 0.5-2 kg - - - -\...é_...r
* Suggested quantity
Aeerons -~ Ab=r Y | S
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v 4 4 " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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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 EEE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 500g Yes 200 15-20 Ef-ﬂ— '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 még L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 EEEi.E L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 EEEH L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 EEE;'EE L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200- 15004 Yes 220 30-50 Hﬁﬂ L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEE -
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Mebelent aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 N——]
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 .\___|—i_—.__,.
s 4 !
k27 Yes 160 30-50 N VI ———V]
a%e 3
Filled cakes P23 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) <% Yes 160 - 200 30-90 4 1
al=r aF=F
_ Yes 150 20-40 . 3 -
& Yes 140 30-50 R
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 —
Yes 135 40- 60 NI S
— Yes 170 20 - 40 N
s 4
7 Yes 150 30-50 - -
Small cakes / Muffin
& Yes 150 30-50 A
1
v 9 Yes 150 40-60 -\ir '\!—..3:|...l' A r
_ Yes 180 - 200 30-40 N
Choux buns & Yes 180 - 190 35-45 A
% Yes 180 - 190 35-45*% NI S
_ Yes 90 110-150 N
Meringues = Yes 920 130 - 150 L 1;,
os 5 3 1
e Yes 90 140- 160 * . A/ -
_ Yes 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bread / Focaccia
& Yes 190 - 230 20-50 R S
%
Yes 310 7-12 -\r..él...p
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
& Yes 220 - 240 25-50* A, AR, -
— Yes 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza % Yes 250 10-20 -u-.f:ﬁ..:- ;
o 5 3 1
kY Yes 220-240 15-30 1 1 R —
= Yes 180 - 190 45-55 U=
>avourypies & Yes 180 - 190 45-60 - S
(vegetable pie, quiche)
% Yes 180 - 190 45-70* s e
: -'.-; & ~ g > a4 5
¥ 2 e PN ECO =Y
FUNCTIONS | ‘ - Xt COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Areennn ~ el | — — o
ACCESSORIES . . ) )
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r?g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) 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 ér
w Yes 180 - 190 20-40* R 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 XEG? - 170 110 - 150 1 2 f
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50-100 N,
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 f
Stuffed vegetables . & Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines)
<<
Toast - 3 (High) 3-6 -\...5...,-
Fish fillets / Steaks ~ - 2 (Mid) 20-30% | ~the L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Naad . . % 5 4
Hamburgers 3 (Mid - High) 15-30 LN R )
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) s5-70% |2 Wy
S~
Leg of lamb / Shanks % - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 i
Roast potatoes o - 2 (Mid) 35 - 55 *#* 1 i
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 f
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 - L -....!‘i:u- -\!Ti:'.r «_r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 N TR —— PN —— PN —— 8
Tarts
. = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40-60 N S L ——T RN —— PN ———
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / M 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 ] S
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* A, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 3 Yes 200 50-100* A, f
Meat & Potatoes & Yes 200 45-100* -\j:4;lp 1 ! r
Fish & Vegetebles = Yes 180 30-50* s 1 p
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

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

9>
EI

= & F

()] 4 ECO =
FUNCTIONS XL COOK
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aernnn ~ ey S — o d
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

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

settings.

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

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

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.

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.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

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

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

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

- A 6th Sense cooking function
- ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

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

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

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

"SETTINGS” and select “LOW".

Cooking cycle with probe |

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

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
«  Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Manuale d'uso

WHIRLPOOL

B

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere

Per ricevere un’assistenza piu completa, registrare
il prodotto su www.whirlpool.eu/register

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

INFORMAZIONI

attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

...........

O C D

\\

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte

; @ ..... ottt 6 frontale del forno)
4. Porta
14 R 7 5. Resistenza superiore / Grill
AT O o 6. Luce
32| H iR ' 7. Punto di inserimento della
A | 1 T~ termosonda
\§ J
T, B2 8 A IO 8. Targhetta matricola
| 2N 2 J (da non rimuovere)
e 9. Resistenza inferiore
(non visibile)
PANNELLO COMANDI
O i [T e 4 °Cc O
S-SR e I 3 N : v el O &P
1 3 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

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

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO
A OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

/]
il

. LECCARDA

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO
L%

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

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

. Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di

' panetteria e pasticceria,
: ma anche per arrosti,

. Per facilitare

: l'inserimento o la
. rimozione degli

: accessori.

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

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

T

Da utilizzare quando

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

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza

clienti.
* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI
Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare

sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

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

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE
LATERALI

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

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

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

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

=~ Ancorare alla griglia laterale
v la clip superiore della guida
' e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. Abbassare l'altra clip
in posizione.

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

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

th

© 6TH SENSE

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

Gook COOK 4

Per cuocere contemporaneamente su quattro

ripiani alimenti diversi che richiedono la medesima
temperatura di cottura.

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

% |TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di

odori da un alimento all'altro.
D_

85— FUNZIONI TRADIZIONALI

«  VENTILATO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

« TURBO GRILL

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

» CIBI SURGELATI

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

«  FUNZIONI SPECIALI
» PIZZA

Questa funzione consente di cucinare
un'ottima pizza fatta in casa, in meno di

10 minuti come al ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a
temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme. Combinando questa
funzione con l'accessorio Pizza Stone WPro e
preriscaldando per 30 minuti, pud cuocere una
pizza in 5-8 minuti (per ordini e informazioni,
contattare il servizio assistenza clienti o
www.whirlpool.eu.)

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere
patate fritte, bocconcini di pollo e altro
ancora utilizzando meno olio, ottenendo

un risultato piacevolmente croccante. Gli
elementi riscaldanti si attivano per riscaldare
adeguatamente la cavita, mentre la ventola

fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando
una leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni
modelli). Posizionare gli alimenti sulla leccarda
Frittura ad aria in un unico strato e seguire le
istruzioni della tabella di cottura Frittura ad
aria per ottenere le migliori prestazioni. Evitare
di utilizzare piu di una leccarda per evitare una
cottura non uniforme.

» LIEVITAZIONE

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

» MANTENIMENTO IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

» SCONGELARE

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

» CICLO ECO

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco e in uso, la spia rimarra spenta durante

la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi
ottimizzare il consumo di energia, la porta
del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

»  MAXI COOKING

Questa funzione seleziona automaticamente
la migliore temperatura e modalita di cottura
per tagli di carne di grandi dimensioni

(oltre 2,5 kg). Si suggerisce di girare la

carne durante la cottura per ottenere una
doratura omogenea su entrambi i lati. E
preferibile irrorarla di tanto in tanto conil
fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

— | STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

<~
GRILL

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

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

Y0 PULIZIA

« PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura utilizzando
un ciclo a temperatura molto alta. E' possibile
selezionare due cicli di autopulizia: un ciclo completo
(Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia
di utilizzare il ciclo completo per ottenere le migliori
prestazioni di pulizia.

« SMART CLEAN

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

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

*
{C;" IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
[l display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMO" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMOQO" dal
menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
.~ per confermare la selezione.

Note: La lingua puod essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONTI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE L'ASSORBIMENTO DI POTENZA

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

Premere 4+ o — per selezionare 16 "Alto" o
13 "Basso" e premere ./ per confermare.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare l'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere 4 o — perimpostare l'ora corretta e
premere ./ :sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente l'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI",
accessibile premendo &

4. RISCALDARE IL FORNO

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

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display
mostrera |'ultima funzione utilizzata o il menu
principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere
I'icona corrispondente (per le funzioni principali)
oppure scegliere la voce desiderata da un menu: Per
selezionare una voce da un menu (il display mostrera
la prima voce disponibile), premere + o0 — per
selezionare quella desiderata, quindi premere ./
per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare. Premendo <I<] & possibile modificare
nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando il valore lampeggia sul display, premere

o — per modificarlo, quindi premere ./
per confermare e continuare con le impostazioni
successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill:
Sono disponibili tre livelli di potenza per il grill:
3 (alto), 2 (medio), 1 (basso).
Note: una volta attivata la funzione, il livello
temperatura/grill puo essere modificato utilizzando -
o —.
DURATA

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere
-+ o — perimpostare il tempo di cottura .
desiderato, quindi premere ./ per confermare. E
possibile non impostare la durata se si preferisce
gestire manualmente il tempo di cottura: Premere
v 0 per confermare e avviare la funzione.
Selezionando questa modalita non € possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (I & possibile
regolare la durata impostata: premere + o — per
modificarlo, quindi premere /" per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura é possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra
I'ora di fine mentre I'icona @ lampeggia.

Premere 4~ o — perimpostare |'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere ./

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

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, & possibile premere —

o — per modificare I'ora di fine programmata o
premere << per modificare altre impostazioni.
Premendo (U & possibile alternare la visualizzazione tra
I'ora di fine cottura e la durata.

.6™ SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le
caratteristiche degli alimenti per ottenere un risultato
ottimale.

PESO / ALTEZZA (STRATI TEGLIA TONDA)
6

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere
-+ o — perimpostare il valore richiesto, quindi
premere per impostare il valore richiesto, quindi

premere ./ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA
In alcune funzioni 6 Sense e possibile regolare il
grado di cottura.

6

Alla richiesta, premere - o — per selezionare

il livello desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto
(+1). Premere ./ o[> ]per confermare e avviare la
funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6 Sense é

possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

3. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.
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Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ] il forno chiedera se si desidera saltare questa
fase, avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ @ ].

Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display
compare un messaggio corrispondente. E possibile
selezionare un'altra funzione o attendere il
raffreddamento completo.

4. PRERISCALDAMENTO

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

Al termine di questa fase, un segnale acustico e

il display indicheranno che il forno ha raggiunto

la temperatura impostata e comparira la richiesta
"AGG. ALIMENTO". A questo punto, aprire la porta,
posizionare gli alimenti nel forno, chiudere la porta e
avviare la cottura premendo ./ o [ >].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della
fine del preriscaldamento pud compromettere
i risultati di cottura. Aprendo la porta durante la
fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

5. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire
la porta, eseguire l'operazione indicata sul display,
chiudere la porta e premere [ > ]per continuare la
cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico
e da un messaggio corrispondente sul display.

Controllare gli alimenti, chiudere la porta e premere
. o[ >] per continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni
Caso, una volta trascorso un certo tempo senza
che I'operazione venga eseqguita, il forno riprende
automaticamente la cottura.

6. FINE COTTURA

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

Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere — per prolungare
il tempo di cottura impostando una nuova durata.

In entrambi i casi, i parametri di cottura saranno
mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie
all'utilizzo del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente,
se necessario, premere ./ per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti. Questa funzione puo
essere interrotta in qualsiasi momento premendo[ © |
per spegnere il forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella
lista dei preferiti con un numeroda 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere . altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <J<.

Una volta premuto ./, premere - o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

Note: se la memoria é piena o la posizione e gia
occupata, viene chiesto di confermare la sovrascrittura
della funzione precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.
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Premere + o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ., quindi premere [ > | per
attivare.

. PULIZIA
« PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Se il
forno & installato sotto un piano di cottura, accertarsi
che durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori
o le piastre elettriche siano spente. Per ottenere
risultati di pulizia ottimali, eliminare i depositi di
grandi dimensioni con una spugna umida prima di
avviare la funzione di pirolisi. Si consiglia di attivare la
funzione di pirolisi soltanto se I'apparecchio & molto
sporco o emana cattivi odori durante la cottura.

Premere {%+] per visualizzare "Pyro" (Pirolisi) sul
display.

Premere - o — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere ./ per confermare. Una volta
selezionato un ciclo, se lo si desidera, premere — o
— per impostare l'ora di fine (avvio ritardato), quindi
premere ./ per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere h: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio di
avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando
non viene raggiunta una temperatura sicura.

« SMART CLEAN
Premere {,+] per visualizzare "Smart Clean" sul
display.

Premere[ > | per attivare la funzione: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale: Seguire le indicazioni, quindi
premere ./ al termine. Una volta eseqguite tutte le
operazioni preliminari, alla richiesta del forno
premere Per attivare il ciclo di pulizia.

Note: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore,
che potrebbero avere un effetto negativo sul risultato
finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona () .
Premere + o — perimpostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

[l minutaggio pud essere attivato anche quando &
attiva una funzione.

Il timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il

contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (13 ), che

continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, e possibile premere il I'icona
(y e impostare I'ora usando l'icona + o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (7, quindi

selezionare — finché 'ora visualizzata & "----" Premere
. per confermare.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <<|per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

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

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

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

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

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo

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

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

DESSERT

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

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

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

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

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

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

LIEVITAZIONE

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

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

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA | DORATURA DI COTTURA)
LASAGNA  Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\1:..1....:1,-
Arrosto 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo 3 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aarenn LRV,
Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Maiale 5 4
CARNE Salsicce & wurstel 1,5-4cm - - 2/3 A
Pollo Arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
. 4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- TS
Pollame & i
Spiedini una griglia - - 1/2 Al A S
Filetti 0,5-3cm - - - -\...3...,- \WLN{
PESCE 3 5
Filetti [surgelati] 0,5-3cm - - - Auleen Y]
Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure Verdure ripiene 0,1-0,5 kg cad - - - 3
arrostite —
Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Patate al gratin una teglia - - - -\1:;....:1,-
VERDURE Pomodori al gratin una teglia - - - -\1:..%.:1,-
p i al grati tegli : : : 3
Verdure eperoni al gratin una teglia NP
gratinate Broccoli al gratin una teglia - - - -\1:..1....:1,-
Cavolfiori al gratin una teglia - - - -\F-E_'.-.-lr
Verdure gratinate una teglia - - - .\%,.
2
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - N
Panini 60 - 150 g cad - - - - 3 -
. 2
Pane per tramezzini | 0,4-0,6 kg cad - - - NS
Pane 5
Pane Grande 0,7-2,0kg - - - - -
Baguette 200 - 300 g cad - - - - 3 -
PASTICCERIA . . 2
SALATA Pizza al piatto Rotonda - - - N
Pizza alta Leccarda - - - L
1 strato* - - - - 2 -
Pizza
2 strati* - - - '\!—..4.:|...I' '\_r1
Pizza [surgelata]
. 5 3 1
3 strati* - - - AFr AR o r
. 5 4 2 1
4 strati* - - - Y Y ——— R -
* Quantita consigliata
Aeeeene ~ A= Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! I glla perpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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6 TABELLA DI COTTURA

. GIRARE
CATEGORIE DI ALIMENTI QUANTITA gg’#g}&' I;'(‘)’;;%EA (DEL TEMPO LIVELLO E ACCESSORI
DI COTTURA)
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - -\élﬁ
Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
. \ ia % — - -
PASTICCERIA Bigné una teglia - -
DOLCE Crostata 0,4-1,6kg - - - .\%,.
Strudel 0,4-1,6kg - - - N 3 -
. 2
Torta di frutta 0,5-2kg - - - NS
* Quantita consigliata
[ P ~ A==~ Y M
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia trot! ! gltaperpizz Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua

tonda su griglia metallica
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=STABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate ‘IE'éI' 650-8509 Si 200 25-30 EEE;'E; - 2 -
EE )
% é Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 Ef-ﬂ— Lr
=9 s 4 2
= £ Bastoncini di pesce = 5009 Si 220 15-20 T -
(Vp]
Anelli di cipolle iy 500g 3 200 15-20 — 2
w  Zucchini freschi impanati ‘lé'él’ 400 g Si 200 15-20 EEE:'E; N 2 r
[a's
= s
Q Patatine fritte fatte in casa = 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
[Tm} 5
= Verdure miste oy 300-800¢g Si 200 20-30 EEEH N 2 r
L Pettidipollo =2 1-4cm Si 200 20-40 — 2
O
wv a%e
& Alette dipollo = 200-1500¢g Si 220 30-50 Hﬁiﬂ N 2 -
(NN
w . = X 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 EEE -
S o : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 S -

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

o’

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
T al=—=r e
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— i 2
— Si 170 30-50 NP
Torte lievitate / Pan di Spagna & Si 160 30-50 .\___|—i_—.__,.
3 Si 160 30-50 .\r,f=|‘f,,,. .\;—,,1=.,..,.
e N 3
Torte ripiene s Si 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, torta di mele) s . 4 1
ot Si 160 - 200 30-90 A, a—n
_ Si 150 20-40 A 3 -
& Si 140 30-50 A
Biscotti
% Si 140 30-50 L ;
Si 135 40- 60 NI S
_ Si 170 20 - 40 A 3 -
& Si 150 30-50 N
Tortine / Muffin
% Si 150 30-50 L 1;,
Si 150 40 - 60 NI S
_ Si 180 - 200 30- 40 N
Bigné * Si 180 - 190 35-45 N
s - 5 3 1
XY Si 180 - 190 35-45* - aF/F=s -
_ Si 90 110 - 150 N
Meringhe £ Si 90 130- 150 A
s N 5 3 1
\ob S| 90 140 - 160 * “_ r ab/ __ r
_ Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190 - 230 20-50 s AR,
%
Si 310 7-12 -\r..él...p
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
% Si 220 - 240 25-50* B
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelata % Si 250 10-20 .\%‘t._, ;
& y 5 3 1
vos, Si 220 - 240 15-30 l s
= Si 180 - 190 45-55 s
Torte salate s . 4 1
(torta di verdure, quiche) v Si 180 - 190 45 - 60 al=r aF=~
Si 180 - 190 45-70* I L
: ) . Naad o 2] é4 i
[0 0y o ECO
FUNZIONI * XU COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aveernn ~ AF=s | — — oo
ACCESSORI . . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccardan./ plast.ra ,dOICI © Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— i 3
— Si 190 - 200 20-30 1 -
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia & Si 180 - 190 20-40 1 4 f ér
w Si 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / — R 3
Cannelloni — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 3 r
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg XE@ - 170 110 - 150 1 2 f
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg _ Si 200 - 230 50-100 y 3 r
Tacchino / Oca 3 kg _ Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, — R ) i 3
intero) — Si 180 - 200 40-60 1 f
Verdure ripiene s R 2
(pomodori, zucchine, melanzane) = i 180 - 200 20-60 ~Fn
<<
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 -\...5...,-
Filetti di pesce / Bistecche N - 2 (media) 20 - 30 ** -\...4...,- -\V;{
Salsicce / Spiedini / Costine / Noad . 5 4
Hamburger - 2 - 3 (media - alto) 15-30 ** Aleen LI VO,
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** "\...2...r -@-
S~
Coscia d'agnello / Stinco % - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 f
Patate arrosto = - 2 (media) 35 - 55 *¥** 1 f
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 1 3 f
Biscotti (%?( Si 135 50-70 '\ir '\%‘.ﬁ '\%‘.ﬁ -\Lr
Biscotti
N 5 3 2 1
Crostate COOK Si 170 50-70 = N T = ——]}
Crostate
. = \ 5 3 2 1
Pizze tonde COOK Si 210 40-60 N N T
Pizza
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40-120* -\%,- -\;%u.,.,- 1 ! [
(livello 1)
Pasto completo: Crostata di frutta (livello é 5 4 5 1
5) / Verdure arrostite (livello 4) / Lasagne COOK Si 190 40-120* w1, - T -
(livello 2) / Tagli di carne (livello 1) Menu
Lasagne e carne w Si 200 50- 100 * e 1 ! i
Carne e patate & Si 200 45-100* -\j:4;l;- 1 ! r
Pesce e verdure w Si 180 30-50* S 1 ! r
Arrosti ripieni ECO - 200 80-120* 1 3 f
Carne in pezzi ECO - - * 3
(coniglio, pollo, agnello) 200 >0-100 | —

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

** Girare gli alimenti a meta cottura.

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

5
=] i = £co
ves
FUNZIONI X COOK
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill  Maxi Cooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aernnn ~ ey S — o d
ACCESSORI o L . ... Leccarda/ piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).
Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non e quello desiderato, passare a quelli

piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare
anche tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno

leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

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

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne

(se presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.
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RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

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

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

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

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

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

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Per la sostituzione della lampadina, contattare il servizio assistenza.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Il forno non funziona.

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

- Una funzione di cottura

: 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

- prima dello scadere del conto

alla rovescia.

Il forno non si riscalda.

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
. correttamente.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. spegne.

- Il ciclo di cottura con lasonda

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

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

Possibile causa
- Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
. principale. ?

. La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

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

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

"DEMO" ogni 60 secondi.

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

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

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

Soluzione

elettrica.

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

sia collegato all'alimentazione elettrica.

- Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

I'inconveniente persiste.

Problema software.

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

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

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMQO" dal menu "IMPOSTAZIONI"

e scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI"

e scegliere "Off".

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

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

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

- "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti.

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

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu

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

del prodotto.
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Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

komplet assistance

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

SCAN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
FLERE OPLYSNINGER

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

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

1. Betjeningspanel

2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

w

. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Lampe

N & unn b

. Stegetermometerets
iseetningspunkt

8. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

O

. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

O i [T e 4 °Cc O
CE O B § v el O &P
1 3 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

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

2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

Bruges til at vende tilbage til

det forrige skaermbillede. Giver
mulighed for at eendre indstillinger
under tilberedningen.

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller indstille en vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller veerdier.

8. DIREKTE ADGANG

TIL VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner, varighed, indstillinger
og favoritter.

9. UDSKUDT

Til start af en funktion med de
specificerede indstillinger eller
med basisindstillinger.
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TILBEH@R

RIST

!
il

. DRYPBAKKE

. BRADEPANDE *

. GLIDESKINNER *

Anvendes til tilberedning
af mad eller som
understgtning til pander,
kageforme og andre
ovnfaste kogegrej.

: Anvendes som

: bradepande til

. tilberedning af ked, fisk,
: grentsager, focaccia, etc.
. eller anbragt under risten :
: til at opsamle saften fra

: madlavningen.

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

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

. eller udtagning af
: tilbehaor.

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

T

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

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

Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Andre tilbehgr kan kebes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

- Loft op i skinnerne og traek de nedre afsnit ud af
deres saeder, for at tage skinnerne ud: Nu kan du tage
skinnerne ud.

« For at isaette skinnerne igen, skal man forst saette
dem i det gverste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

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

Fastger glideskinnens

=" gverste klips til skinnen, og

» skub den sa langt, den kan

' komme. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Serg for, at
glideskinnerne kan bevaeges
frit. Gentag disse trin pa den
anden skinne pa det samme
niveau.

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

© 6TH SENSE
De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grgntsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brgd, Pizza). Fglg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.

Sok cOOK 4

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa fire niveauer.
Denne funktion kan anvendes til at bage smdkager,
kager, runde pizzaer (0ogsa frosne) og til at tilberede

et fuldt maltid. Felg tilberedningstabellen, for at fa de
bedste resultater.

% [VARMLUFT
Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen ggr samtidig tilberedning mulig,

uden at smagen blandes.
D_

5= TRADITIONELLE FUNKTIONER

« OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.
- TURBO GRILL

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

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

« FROSSENT BAG

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

e SPECIELLE FUNKTIONER

» PIZZA

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

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius

og giver en pizza, der er blgd indeni, spred

i kanterne og med en perfekt jeevn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den
i 30 minutter, kan du bage en pizza pa 5-8
minutter. (Kontakt kundeservice eller
www.whirlpool.eu for bestilling og information)

» LUFTSTEGNING

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

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

af flere bradepander, for at undga uensartet
tilberedning.

» HAVNING
Til optimal haevning af bred- og kagedej.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

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

» HOLD VARM
Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.
» OPTONING

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

»  @KO-CYKLUS

Til tilberedning af farserede stege og fileter

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

»  MAXI COOKING

Funktionen valger automatisk den bedste
tilberedningsmetode og temperatur til
tilberedning af store stege (pa over 2,5

kg). Det anbefales at vende kadet under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa
begge sider. Dryp stegen af og til, s den ikke
bliver for tar.

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

<~
GRILL

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

2
_£ HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

@ TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.

<>¢<> RENG@RING

- PYRO

Til eliminering af staenk fra tilberedningen ved hjalp
af en cyklus med en meget hgj temperatur. Der star
to selvrensningscyklusser til radighed: En komplet
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funktion (Pyrolyse) og en reduceret funktion (Pyrolyse
@ko). Vi anbefaler, at bruge den fulde cyklus for at
opna den bedste renggringsydelse.

«  SMART CLEAN

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

@ FAVORITTER

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.

03
{C¥" INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger. Nar funktionen
“ECO” (DKO) er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og ovnlyset slukkes efter 1
minut. Det genaktiveres automatisk, nar der trykkes
pa en af knapperne. Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne
tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op. Denne
tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO”

fra menuen “INDSTILLINGER” og valge “Off”. Ved
at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet
og vender herefter tilbage til tilstanden ved forste
taending. Alle indstillinger vil blive slettede.
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FORSTEGANGSBRUG

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet forste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pa -+ eller — for at gennemse listen over
disponible sprog og velge det gnskede. Tryk pa
for at bekraefte din markering.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere "SPROG"i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke pad &

2. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

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

Tryk pa —+ eller — for at vaelge 16 “Hgj" eller 13
“Lav”og tryk pa ./ for at bekreefte.

3. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Nar du har valgt sproget, skal du indstille det
nuvaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

Tryk pa 4 eller — for at indstille den korrekte time,
og tryk pa ./ : De to minuttal pa displayet vil blinke.
Tryk pa + eller — for at indstille minutterne og tryk
pa . for at bekrzefte.

Bemazerk: Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser. Vaelg "UR”"i menuen
“INDSTILLINGER', hvortil man tager adgang ved at trykke pa &

4.VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: Det er helt normalt.

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.
Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm ovnen
op til 200 °Cii cirka en time. Det er ideelt at anvende
en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft” eller
“Over/underv.”).

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for farste gang.
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DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION
Tryk p& [O ], for at teende for ovnen: Displayet viser

den seneste kgrte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af
hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en
menu: For at veelge et emne i en menu (pa displayet

vises det farste disponible emne), skal man trykke pa
—+ eller — , for at vaelge det gnskede, og herefter

trykke pa ., for at bekrzefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
aendres, i reekkefolge. Tryk pa <I< giver dig mulighed
for at aendre den foregdende indstilling igen

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Tryk, ndr vaerdien blinker p& displayet, pd - eller —
for at andre den, tryk herefter pa . for at bekraefte
og fortsaette til de efterfelgende indstillinger (hvor
dette er muligt).

Pa samme made, er det muligt at indstille
grillniveauet: Der er tre definerede effektniveauer til
grillstegning: 3 (hgj), 2 (Mellem), 1 (lav).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan
temperaturen/grillniveauet endres vha. - eller — .

VARIGHED
— “

Tryk, nér ikonet (& blinker pa displayet, pd —+

eller — for at indstille tilberedningens varighed,

og tryk herefter pd ./, for at bekrzefte. Det er ikke
ngdvendigt, at indstille tilberedningens varighed,
hvis du vil administrere tilberedningen manuelt (uden
timer): Tryk pd ./ eller [ > Jfor at bekraefte og starte
funktionen. Ved valg af denne tilstand, kan du ikke
programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at
trykke pd % :Tryk pd + eller — for at aendre, og
tryk derefter pad  for at bekraefte.

SLUTTID (FORSINKET START)

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttidspunktet mens ikonet @ blinker.

o4

Tryk pd — eller — for atindstille det klokkeslet, du

onsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk herefter

pa ., for at bekraefte og aktivere funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk ldgen: Funktionen

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

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt
vil inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket
medfgrer, at tilberedningens varighed vil vaere en smule
leengere, end den anfgrte i tilberedningstabellen. |
ventetiden kan du trykke p& -+ eller — for at eendre
den programmerede sluttid, eller trykke pa << for at
aendre andre indstillinger. Ved at trykke p& () , for at
visualisere informationen, er det muligt at skifte mellem
sluttid og varighed.

.6™ SENSE

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed
til tilberedning, stegning eller bagning af alle de
disponible retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette
forespgrges, for at opna et optimalt resultat.
VAGT / HGJDE (RUND-FORM-OPSATS)

o)

sssss

N, 7 N\ o F

N
277N

Folg anvisningerne pa skaermen, for at indstille
funktionen korrekt, og tryk p& — eller — for at
indstille den gnskede veerdi og tryk derefter pa ./
for at bekraefte.

GRADEN AF FARDIGTILBEREDNING / BRUNING

| visse 6™ Sense funktioner kan faerdighedsgraden
justeres.

N I

4 AN

Tryk, pd anmodning, pd - eller — for at vaelge det
gnskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
(+1). Tryk p& o~ eller [ > Jfor at bekrzefte og starte
funktionen.

P& samme made, i visse 6 Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj (+1).

3. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som @nsket, eller nar du
har udfert de @nskede indstillinger, kan du ndr som
helst trykke pa [ > Jfor at aktivere funktionen.

Hvis man trykker p& [ > Junder forsinkelsen vil ovnen
sporge dig, om du vil afbryde denne fase og straks
starte funktionen.

Bemaerk: Nar funktionen er blevet valgt vil displayet
foresld det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion.
Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pal ®].

Whj;lfa?ool



Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse
pa displayet. Du kan enten vaelge en anden funktion

eller vente pa en fuldstaendig afkaling.

4. FORVARME

Visse funktioner har en forvarmningsfase: Nar
funktionen er startet angiver displayet den
forvarmningsfase, som er blevet aktiveret.

displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND".
Abn herefter ldgen, anbring retten i ovnen, luk lagen
og start tilberedningen ved at trykke pa ./ eIIerE\JEI.
Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pavirket negativt. Abning af lagen under
forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid s&endre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjalp af + eller — .

5. VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6th Sense funktioner kraever, at man maden
vendes under tilberedningen.

Der heres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres. Abn lagen, udfer den
handling som display opfordrer til og luk ldgen igen.
Tryk herefter pa for at fortsaette tilberedningen.
Pa samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens
afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

] Hili e

Der hgres et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udferes. Kontrollér maden,

luk Idgen og tryk pd . eller[ > ] for at fortseette
tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pa[ > ] for at springe disse handlinger
over. Ellers vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et
stykke tid uden nogen handling.

6. ENDT TILBEREDNING

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

Tryk pa[ > | for at fortsaette tilberedningen i den

manuelle tilstand (uden timer) eller tryk pd — for

at forleenge tilberedningstiden ved at indstille en ny
varighed. | begge tilfeelde bibeholdes tilberedningens
parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens
overflade ved at aktivere grillen, nar tilberedningen er
ferdig.

Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan
man, om ngdvendigt, trykke pa ./ for at starte

en bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen nér som helst ved at trykke p& [® ], for at
slukke ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode
dig om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og
10 pa din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og
gemme de aktuelle indstillinger til fremtidig brug,
skal du trykke pa . .1 modsat fald kan du afvise
opfordringen ved at trykke pa <I<.

Efter tryk pd .~ trykkes — eller — , for at vaelge
placeringen hvorefter man trykker pa ./ for at
bekreaefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte
tal allerede er optaget, vil ovnen sparge dig om at
bekraefte, at funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere

tidspunkt tryk pa ) : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

Tryk p& | eller — for at veelge funktionen, bekraeft
ved at trykke p& ./, og tryk herefter pa[ > |, for at

aktivere.
.RENGOQRING
« PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

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

Fjern alt tilbehgr - inklusiv skinnerne - fra ovnen, for
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal du kontrollere, at
blussene eller kogepladerne er slukkede under
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selvrensningscyklussen. For at opnad et optimalt
resultat skal det vaerste snavs fjernes med en fugtig
klud, far Pyro-funktionen anvendes. Vi anbefaler
kun at kare pyrolysefunktionen hvis apparatet er
meget snavset eller der er en ubehagelig lugt under
tilberedningen.

Tryk p& .2 for at vise “Pyro” pa displayet.

Tryk p& —+ eller — for at veaelge den gnskede cyklus
og tryk herefter pa ./ for at bekraefte. Nar du har
valgt en cyklus, kan du indstille sluttiden (forsinket
start), ved at trykke p& — eller — og herefter trykke
pa ., for at bekrafte.

Renggr ldgen og tag alt tilbehgr ud som forespurgt.
Luk herefter ldagen og tryk pa , nar dette er gjort:
Ovnen vil starte selvrensningscyklussen, mens lagen
blokeres automatisk: Der vises en advarsel pa displayet
samt en nedtelling, der viser statussen for den
igangvaerende cyklus.

Nar cyklussen er fuldfgrt, kan lagen ikke dbnes, for
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

«  SMART CLEAN
Tryk pa {.¢] for at fa “Smart Clean” vist pa displayet.

035

Tryk p& [ > Jfor at aktivere funktionen: Displayet vil
opfordre dig til at udfere alle de pakraevede

handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat:

Folg anvisningerne og tryk sa pa ./ , nardu er
feerdig. Tryk pd anmodning pa [ > Ifor at aktivere
renggringscyklussen, ndr alle trinene er fuldfert.

Bemaerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens
lage under renggringscyklussen, for at undga,

at vanddampen slipper ud og det afsluttende
rengeringsresultat pavirkes negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er faerdig. Lad ovnen kgle af,
og tor herefter de indre flader rene med en klud eller
svamp.

. TIMER

Tryk pé ikonet (J for at aktivere funktionen. Tryk pa
l eller — for at indstille den maengde tid, du har
brug for, og tryk s pa ./ for at aktivere minuturet.

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

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne.

Minuturet kan ogsa aktiveres med en igangveerende
funktion.

Minuturet vil fortseette nedtaellingen af sig selv, uden
at pavirke selve funktionen.

Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet (8 vil blive vist), men nedteellingen fortseetter i
baggrunden. For at redigere minuturet kan du trykke pa
ikonet (I og indstille tiden med ikonet - eller — .

For at annullere minuturet skal du trykke p3 ikonet (D
og derefter vaelge — , indtil den viste tid er "----". Tryk
pa v forat bekraefte.

. TRYK v BRUNE

Tryk og hold <<]trykket i mindst fem sekunder, for
at blokere tastaturet. Gentag proceduren for at lase
tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen
til enhver tid slas fra ved at trykke pd knappen [ ].

BEMARK
- Beklzaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

- Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldgen som holdepunkt.

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

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

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

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

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

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

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

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

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

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

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

HAVNING

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

MADVAREKATEGORIER MANGDE | TILBEREDNINGS- VEND (AF
0] NIVEAU BRUNINGSNIVEAU TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OG TILBEH@R
LASAGNE : Lasagne 0,5-3kg - 0 - -\...i—...n
Steg 06-2kg 0 0 - \ 3 ,
Oksekad 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Ruesens A S
Steg 06-25kg - 0 - h 3 -
Svinekad 3 P
K@D Pglser & wienerpgalser 1,5-4cm . - 2/3 N At
Kylling Steg 0,6-3kg - 0 - A 2 -
Filet & bryst 1-5cm - - 2/3 A 5 . r‘lwi,v{
Fjerkr& 5 4
Kebab enrist - - 1/2 Reeteen Mot
Fileter 0,5-3(cm) - - - o 3 . r‘\wi,v{
FISK 3 5
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Peeeens A
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Stegte _ _ - 3
grontsager Fyldte grentsager 0,1-0,5kg hver h -
Stegte grentsager 0,5-1,5kg - 0 - L 3 -
Kartoffelgratin en bakke - - - -\...i_...r
GR@NTSAGER Tomatgratin en bakke - - - -\...i—...n
- 3
Gratinerede Peberfrugtgratin en bakke - - - RE=lm
grontsager Broccoligratin en bakke - - - -\...3|——.—'..,-
Blomkalsgratin en bakke - - - ..%,.
Grgntsagsgratin en bakke - - - -\n%u-
Madteerter 0,8-12kg - 0 - -uéu-
Rundstykker 60 - 150 g hver - - - s 3 -
Sandwichbrgd 0,4-0,6 kg hver - - - -\éu-
Brad 2
Stort brod 0,7 - 2,0kg - - - L -
Flute 200-300g hver - - - A 3 -
SALTET . 2
BAGVARK Rund pizza Rund - - - N1
Tyk pizza bakke - - - 2
1 lag* - - - h 2 -
Pizza i i
2lag® - - - REA -
Pizza [frossen] g 3 i
3lag* - - - R r
) R S A
4 |ag - - - REAAMREFAARRA r
* Anbefalet meengde
Averen ~ AF=r — oS
TILBEH@R
Rist Bradepande / Kageform / Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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6 TILBEREDNINGSTABEL

MADVAREKATEGORIER MANGDE | THBIEEDNINGS” | BRUNINGSNIVEAU | 1 o reNOIE )| NIVEAU OG TiLBEHER
Sandkage 0,5-1,2kg - - - -\...i—...;-
Smakager 0,2-0,6 kg - - - ;
Vandbakkelsesdej en form * - - - 1;
KAGER 3
Teerte 04-16kg - - - ==
Strudel 04-16kg - - - 1;
Frugtteerte 0,5-2kg - - - -\éu-
* Anbefalet meengde
S A — |SSSS )
e Rist Bradepande / Kageform / Rund Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites ‘IE.?‘EI' 650 - 8509 Ja 200 25-30 EB?E - 2 -
[a's
w . < 4 2
z < Frosne kyllingestykker I==1 500g Ja 200 15-20 R
O e
e 8 Fiskepinde = 5009 Ja 220 15-20 % A 2 -
w v
Legringe = 5009 Ja 200 15-20 Eﬁiﬁg N 2 ,
& Friske panerede squash it 400g Ja 200 15-20 Ei.ﬂ ~ 2 -
C)
<< . s
v Hjemmelavede pommes s 300-800 g Ja 200 20-40 4 2
=z frites Sy
e 4 3
O Blandede grgntsager I==1 300-800g Ja 200 20-30 o -
Kyllingebryst Ly 1-4cm Ja 200 20- 40 — 2
~
2] )
5 Kyllingevinger = 200-15009 Ja 220 30-50 Eﬁﬂ N 2 -
< % 4 2
g Paneret kotelet = T-4cm Ja 220 20-50 e
= . 4 2
Fiskefilet I==1 T-4cm Ja 220 15-25 T A -

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

o’

Bradepande til Luftstegning

Ovnfast fad eller teerteform pa rist

o
FUNKTIONER ==
Luftstegning
T al=—=r e
TILBEH@R

Dryppebakke / Bageplade eller

Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N—N
Surdejskager / Sandkage & Ja 160 30-50 -\...21——.—'..,-
& Ja 160 30-50 S
a%e 3
Bagvaerk med fyld = Ja 160 -200 30-85 | S—
(oste- og aeblekage, strudel) & i 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 =, A—r
— Ja 150 20 - 40 - 3 ,
&, Ja 140 30-50 4
Smakager —
& Ja 140 30-50 AT
Ja 135 40- 60 A S
— Ja 170 20- 40 3
& Ja 150 30-50 R
Mindre kager / Muffin
& Ja 150 30-50 AT
Ja 150 40 - 60 P e
— Ja 180 - 200 30-40 2
Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 AT
s < 5 3 1
X1 Ja 180 - 190 35 -45 ~  r alPMMs ~—— r
— Ja 20 110 - 150 N
Marengs ) Ja 90 130 - 150 A
s 5 3 1
XY Ja 90 140 - 160 * s aFF=F s
— Ja 190 - 250 15-50 2
Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 N P
5
Ja 310 7-12 -\!‘..2:'...1-
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 1
X Ja 220 - 240 25-50* e
— Ja 250 10-15 1 3 f
Frossen pizza ) Ja 250 10-20 e
& Ja 220 - 240 15 -30 1 > F 3 r .
= Ja 180 - 190 45-55 U=
Krydrede teerter &, Ja 180 - 190 45-60 S S
(grensagsteerter, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70* e L
RS e <~ v 5
= e =5 O B OB e o =
FUNKTIONER o / K Kti
ver Varmluft onve ) ‘ons Grill Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
undervarme bagning
Areennn ~ el | — — oo
TILBEH@R
Rist Ovnfast fad Lell'ertaerteform Dryppebakke / bageopl.ade Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
pa rist eller bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R

— Ja 190 - 200 20-30 N
Vol butterdejssni % J 4 1
ol-au-vent / butterdejssnitter o a 180 - 190 20-40 1 [ ~
s Ja 180 - 190 20-40* R L
Lasagne / postejer / pastaretiovn/ — B ) 3
cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lam/kalv/oksekad/svinekad 1 kg — Ja 190 - 200 80- 110 T,
Fleeskesteg med sprad sveer 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
Kylling, kanin, and 1 kg — Ja 200 - 230 50- 100 1 3 r
Kalkun / gas 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — J 180 - 200 40-60 1 3 r
stegt fisk/ fisk i fad (filet, he — a - -
Fyldte grgntsager o ) . 2
(tomater, squash, auberginer) = Ja 180-200 50-60 i
Toast v - 3 (Hgj) 3-6 -\...5...;-
<<
Fiskekoteletter/-fileter - 2 (mellem) 20-30** o \Wiv{
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ Noad ) 2-3 (mellem - _2q ** 5 4
hamburger I_l hai) 15-30 LSV IR SV |
Stegtkylling 1-1,3 kg P - 2 (mellem) 55 - 70 *** A R SOV,
W *%X¥ 3
Lammekglle / skank v - 2 (mellem) 60-90 1 [
W *%% 3
Steg kartofler o - 2 (mellem) 35-55 1 r
<~
Grgnsagsgratin = - 3 (Hej) 10-25 1 3 r
Smakager %‘.‘( Ja 135 50 - 70 NI SN SR
Smakager
Trter ok | 070 | et e e e
Teerter
. 4 5 3 2 1
Rund pizza COOK Ja 210 40 - 60 N = PN = T —— N =P
Pizza
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / o } * B 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) I'—., Ja 190 40-120 ARRe AF=e T
Fuldt méltid: Frugtteerte (niveau 5) / é4 5 4 5 1
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* AFr o AFs
(niveau 2) / udskaret kad (niveau 1) Med menu
Lasagne og ked & Ja 200 50- 100 * -u:..i....:u- 1 ! r
Ked og kartofler w Ja 200 45-100* s 1 f
Fisk & Grgnsager w Ja 180 30-50* A, 1 ! r
Farserede stege ECO - 200 80-120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r

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

N Y B - R R - R IR S

FUNKTIONER ]
Over-/ Varmluft KOhVEkFIOI’\S Grill Turbo Grill ~ Maxi Cooking Cook 4 @ko-cyklus Pizza
undervarme bagning
Aveeren ~ =~ 7 — TS
TILBEH@R
. Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist . . Drypbakke / Bradepande
pa rist eller bradepande pa rist vand
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

tilbehar.

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

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Sorg for, at ovnen er kold, inden Brug ikke metalsvampe, Brug beskyttelseshandsker.

du foretager vedligeholdelse skuremidler eller slibende/
eller rengoring. 2tsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

+ Renger overfladerne med en fugtig klud

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

+ Brug aldrig aetsende renggringsmidler eller
slibemidler. Hvis et af ovennaevnte produkter
uforvarende kommer i kontakt med apparatet, skal

det straks rengeres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

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

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

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

+ Ovnlagen kan tages af hangslerne, sd renggringen
lettes.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

TILBEH@R

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

Rengear ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan rengeres i
opvaskemaskinen.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk I3gen s& meget som muligt.

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

Fjern ldgen ved blot at fortseette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den friggres fra saedet.
Laeg ldgen pd den ene side pa en blgd overflade.

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

4. skub l13gen nedad og &bn den herefter helt op.
Skub faesteelementerne tilbage i deres oprindelige
position: Serg for at de trykkes helt i bund.

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

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

UDSKIFTNING AF PAREN

Kontakt eftersalgsservice ved behov for udskiftning af paeren.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunktion

- afslutter uden at visualisere

- en nedtelling. Tilberedningen
- slutter for afslutningen af

nedteellingen.

Ovnen varmer ikke op.
Lyset slukker.
Lagen lukker ikke korrekt.

Hjemmets stroam svigter.

. Tilberedningscyklus med
- stegetermometer blev afsluttet

- uden dbenlys arsag eller fejl

Mulig arsag

Ingen stream.

- Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Anden mangde mad en
i hvad anbefalet. Aben ldge
- under tilberedning.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
i betjeningsanordningerne
. aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pd displayet

hver 60. sekunder.

- "@KO" tilstanden er “On’”.

Sikkerhedshagerne sidder i
5 den forkerte position.

Forkert effektindstilling.

Stegetermometeret er ikke
. forbundet korrekt. ,
- F3E3 vises pa skeermen.

Lasning

- Kontrollér, om der er strgmafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

- Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

- om fejlen er afhjulpet.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter
bogstavet "F".

Abn ldgen og kontrollér madens feerdighedsgrad.
- Fuldend, om ngdvendigt, tilberedningen ved at
¢ veelge en traditionel funktion.

Tag adgang til "DEMO”" gennem “INDSTILLINGER”
og veelg “Off".

Tag adgang til “@KO” gennem “INDSTILLINGER”

- 0g veelg "Off".

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at fglge anvisningerne til
- at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet

- "Rengering og vedligeholdelse”

Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en
nominel veerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal
- effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og veelg “"LAV”.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Besgg vores website docs.whirlpool.eu
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet).
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen

kayttda.

LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

TUOTEKUVAUS

...........

O C D

1. Ohjauspaneeli

2. Puhallin ja pyorea lampdovastus
(ei nakyvissa)

(7 ~) 3. Hyllykkdohjaimet
2.4 \\ I (taso osoitetaan uunin edessa)
.§ -...... @... ..... I 6 4. Luukku
4 - Ul , 5. Ylempi lampdvastus/grilli
I o LLL 6. Valo
3.1.{-2 .8 7. Paistomittarin kytkentapiste
T2 ] 2
gl L[] H 8. Tunnistekilpi
"[TTA AR (414 poista)
........................ 4] 9
7\ \/) 5 J 9. Alempi lampdvastus
//“ \\\ (ei nakyvissa)
OHJAUSPANEELI
: 6’ g,‘,‘; @ R s e 2 °C @
CE O B § v el O &P
1 2 3 3 5 7 8 9
1. PAALLA / POIS PAALTA 4. TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE,
Palaa edelliseen nakymaan. PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2.SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin, kestoon,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTA

Kdynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.
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VARUSTEET

RITILA

!
il

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI *

. LIUKUKISKOT *

Kdytetdan ruoan : Kdytetdaan uunipeltina
kypsentamiseen

tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden

tukitasona.

: focaccian tms.

: kypsentamiseen tai

- ritilan alla tippuvan

: nesteen keraamiseen.

: Kdytetaan kaikkien leipa-
. ja leivonnaistuotteiden, :
: mutta myds uunipaistien, :
: foliossa kypsennettdavan
: kalan jne. paistamisessa.

¢ lihan, kalan, vihannesten,

: Helpottaa varusteiden
: asettamista uuniin seka
niiden ottamista pois.

KIERTOILMAKYPS.
-ALUSTA*

T

Kaytetdan ruokien
valmistukseen

[Imapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle :
kerdaamaan mahdollisesti :
putoavat murut ja :
nesteet. Voidaan pesta
astianpesukoneessa.

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain eraissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

« Hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospdin ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
hyllykkéohjaimet ovat poistettavissa.

- Voit kiinnittdaa kannattimet takaisin asettamalla

ne ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida
ohjaimia ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisalle. Laske
pellin ohjaimet taman jdlkeen paikoilleen alempaan
kiinnikkeeseen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

= ylempi pidike kannattimeen
v ja liu'uta liukukappaletta niin
! pitkalle kuin se menee. Laske
¢ toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen
alaosaa tiukasti
hyllykkdohjainta vasten.
Varmista, etta liukukappaleet
lilkkuvat vapaasti. Toista
nama vaiheet toiselle
samalla tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

Naiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala,
vihannekset, kakut ja leivonnaiset, suolaiset
leivonnaiset, leipa, pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta
toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa
annettuja ohjeita.

coo‘:'( COOK 4

Erilaisten neljalla tasolla olevien saman
kypsennyslampdtilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa
voidaan kayttaa pikkuleipien, kakkujen, pyoreiden
pizzojen (myds pakastettujen) paistamiseen seka
kokonaisen aterian valmistamiseen. Noudata
kypsennystaulukkoa parhaiden tulosten saamiseksi.

%% | KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampdtilan eri tasoilla (enintdan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat

ruokalajista toiseen.
D_

5= PERINTEISET TOIMINNOT

« KONVEKTIOUUNI

Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella
tasolla.

- TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisada 500 ml
juomavetta.

« PAKASTE LEIV.

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei
tarvitse esilammittaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

» PIZZA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan
kuten ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli

300 celsiusasteen lampdtilassa, jolloin
saadaan sisdlta pehmeada, reunoiltaan rapeaa
ja tdysin tasaisesti ruskistunutta pizzaa. Kun
tama toiminto yhdistetdaan Pizza Stone WPro
-lisdvarusteeseen ja esilammityksen annetaan
kestda 30 minuuttia, pizza voidaan paistaa
5-8 minuutissa. (Tilauksia ja lisdtietoja varten
voit ottaa yhteytta huoltopalveluun tai katsoa
sivustolta www.whirlpool.eu.)

»  KIERTOILMAKYPS.

Talla toiminnolla voit valmistaa
ranskanperunoita, kananugetteja ja paljon

muuta kayttaen vahemman 6ljya ja saaden
silti mukavan rapeita lopputuloksia.
Kuumennuselementit kiertava tilan
[ammittamiseksi kunnolla ja puhallin kierrattaa
kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kayttamalla [Imapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka llmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen
ja noudata llmapaisto -alustan kayttoohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kayttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkdisemiseksi.

»  KOHOTUS

Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi

ei toimintoa saa kaynnistaa uunin ollessa viela
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» LAMPIMANAPITO

Vastavalmistetun ruoan pitamiseen kuumana
ja rapeana.

» SULATUS

Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka
keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se
ei kuivu ulkoa.

» SAASTOJAKSO

Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka
on taysin kypsaa.

» ISOT LIHAPALAT

Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja [ampétilan suurille
lihapaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta
se ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta.
Suosittelemme valelemaan lihaa ajoittain, jotta
se ei kuivuisi.

PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

K=
GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta
uunipannu mille tahansa tasolle ritildn alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

2
_£ NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

@ AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitdan toimintoa.
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Yo PUHDISTUS

+  PYROLYYSIPUHD.

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittdin korkeaa lampdétilaa. On
mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko
jakso (Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco).
Suosittelemme kdyttamaan koko jaksoa parhaan
puhdistustuloksen saavuttamiseksi.

«  SMART CLEAN

Taman matalassa lampatilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa
lian ja ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada
uunin pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja
kdynnista toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.

@ SUOSIKIT

Hakee 10 suosikkitoiminnon luettelon.

03
O ASETUKSET

Saataa uunin asetukset. Kun ECO-tila on aktiivinen,
ndyton kirkkautta vahennetaan energian
saastamiseksi ja lamppu sammuu 1 minuutin
kuluttua. Se aktivoidaan uudelleen automaattisesti,
kun painetaan mita tahansa painiketta. Kun “DEMO"-
tila on paalla, kaikki komennot ovat kaytettavissa ja
valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama
tila laitetaan pois paalta menemalla “DEMO"-tilaan
“ASETUKSET"-valikosta ja valitsemalla “Pois paalta”.
Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja palaa
sitten ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen.
Kaikki asetukset pyyhkiytyvat pois.
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketdaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “Suomi”.

Paina | tai — selataksesi kielivalikoimaa ja valitse
haluamasi. Vahvista valinta painamalla . .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
KIELI-valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla &

2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kdyttamadan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkoverkon teho

on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Paina - tai — jos haluat valita 16 “Korkea” tai
13 “Matala” ja vahvista painamalla /.

3. ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

Nl
et
Aseta oikea aika painamalla + tai — japaina . :

Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa numeroa.

Aseta minuutit painamalla 4 tai — ja vahvista
painamalla .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen
pitkdan sahkokatkon jalkeen. Valitse “KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla &

4. LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on taysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamadan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Painikkeen painaminen kytkee uunin paalle:
ndyttoon tulee viimeinen kaytossa ollut paatoiminto
tai paavalikko.

Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta,
silloin kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai
selaamalla valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan
(naytolla nakyy ensimmainen valittavissa oleva
kohta) painamalla - tai — ja vahvistamalla sitten
painamalla .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa
edellista asetusta uudelleen, paina <<

LAMPOTILA / GRILLAUKSEN TASO

Kun arvo vilkkuu n3ytélla, muuta sitd painamalla
tai — ja vahvista sitten painamalla . ; jatka sitten
seuraaviin asetuksiin (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso:
Grillaukselle on kolme ennalta maaritettya tehotasoa:
3 (korkea), 2 (keskitaso), 1 (matala).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, lampdtilaa/
grillin tasoa voidaan muuttaa kdyttamalla - - tai —
-painiketta.

KESTO

Kun kuvake (& vilkkuu naytsll3, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla — tai — ja vahvista
sitten painamalla . . Kypsennysaikaa ei ole
pakollista asettaa, jos haluat seurata kypsennysta
manuaalisesti (ilman ajastinta): Vahvista painamalla
. tai [>], jolloin toiminto kédynnistyy. Jos valitset
taman toimintatilan, et voi ohjelmoida viivastettya
kaynnistysta.

Huomaa: Voit sadtda kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla (0 : muuta sitd painamalla
tai — ja vahvista sitten painamalla " .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan

asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Naytolla nakyy paattymisaika samalla kun @ -kuvake
vilkkuu.

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla -+ tai — ja paina sitten ./ toiminnon
vahvistamista ja aktivointia varten. Aseta ruoka
uuniin ja sulje luukku: Toiminto kaynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kdynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit painaa + tai — muuttaaksesi
ohjelmoitua paattymisaikaa tai muuttaa muita asetuksia
painamalla<J< . Jos haluat katsella tietoja, painamalla
@ voit vaihtaa nayttddn paattymisajan tai keston.

.6™ SENSE

Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampdotilan seka kypsennyksen

ja paistamisen keston kaikille tarjolla oleville
ruokalajeille.

Nain halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan

ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.

PAINO / KORKEUS (PYOREA-PELTI-KERROKSET)
6

Toiminnon asettamiseksi asianmukaisella tavalla

on noudatettava ndyttoon tulevia kehoituksia, ja
painettava — tai — halutun arvon asettamiseksi ja
sitten vahvistettava painamalla .

KYPSYYS / RUSKISTUS

Erdissa 6" Sense -toiminnoissa on mahdollista saataa
kypsyystasoa.

6

N
(I
7N

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso
raa'asta (-1) erittdin kypsaan (+1) painamalla -
tai — . Vahvista painamalla ./ tai [ >], jolloin
toiminto kaynnistyy.

Samalla tavoin on eraissa 6™ Sense -toiminnoissa

mahdollista saataa ruskistustasoa matalasta (-1)
korkeaan (+1).

3. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt
haluamasi asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin
tahansa painamalla [ > ].
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Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [ > ], uuni
kysyy, haluatko hypata taman vaiheen yli ja kdynnistaa
toiminnon valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin
taso kutakin toimintoa varten. Voit pysdyttda aktivoidun
toiminnon milloin tahansa painamalla h

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampdatilan, ndytolla nakyy viesti. Voit
joko valita toisen toiminnon tai odottaa taydellista
jaahdytysta.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,

ndytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on
aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
lampatilan; “LISAA RUOKA”. Avaa nyt luukku, aseta
ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys
painamalla ./ tai[ > ].

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymistd, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen
keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampétilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kayttamalla —+ tai — .

5. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Eraissa 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on
kaannettava kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide. Avaa luukku, suorita ndytén
ilmoittama toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten
kypsennysta painamalla [ > ].

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku
ja jatka kypsentamista painamalla ./ tai@
Huomaa: Ohita ndma3 toimenpiteet painamallal > ] .
Jos mitdadn toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn
ajan kuluessa, uuni jatkaa kypsentamista.

6. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla [ > | tai aseta uusi kesto painamalla

—+, jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin
tapauksessa kypsennysparametrit sailyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan
pinnan aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen
jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, tarpeen vaatiessa
kaynnista viiden minuutin ruskistusjakso painamalla
/. Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa
painamalla [ ® |, jolloin uuni menee pois paalta.

. SUOSIKIT

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.

Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sdilyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kdyttda varten, paina

<~/ , muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta
painamalla <.

Kun olet painanut ./ valitse numerokohta
painamalla - tai — ja vahvista sitten painamalla

v

Huomaa: Jos muisti on taynna, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytda vahvistusta edeltavan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myéhemmin
painamalla (D : Nayttoon ilmestyy
suosikkitoimintojen luettelo.

Valitse toiminto painamalla - tai — , vahvista
painamalla ./, seki aktivoi painamalla [ > ] .
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. PUHDISTUS
e PYROLYYSIPUHD.

Al3 koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja elaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jilkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myo6s hyllykkdohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdaynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava,

etta kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi. Optimaalisten
puhdistustulosten saamiseksi poista pahin lika
kostealla sienella ennen Pyro-toiminnon kayttamista.
Suosittelemme pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos
uuni on erittdin likainen tai siita tulee pahaa hajua
kypsennyksen aikana.

Kun painat {.¢], ndytélle tulee “Pyro”.

G
LN
Zuiz

Paina -+ tai — halutun jakson valitsemiseksi ja
vahvista sitten painamalla . . Kun jakso on valittu,
voit halutessasi painaa | tai — asettaaksesi
paattymisajan (viivastetty kdaynnistys), ja vahvistaa
sitten painamalla .

Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet
kehotuksen mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku ja
painal > J: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku
lukkiutuu automaattisesti: ndytolle tulee varoitusviesti
seka lahtolaskenta, joka ilmoittaa kdaynnissa olevan
jakson tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna, kunnes
uunin sisainen lampdatila on palannut turvalliselle
tasolle.

« SMART CLEAN
Kun painetaan .+| , ndyttéon tulee “Smart Clean”.

ka5

Toiminto aktivoidaan painamalla [ > ]: ndytt6 kehottaa
suorittamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet, joilla
saadaan parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja
paina .~ lopuksi. Kun kaikki vaiheet on suoritettu,
aktivoi puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [ > |.

Huomaa: Suosittelemme, ettd et avaa uunin luukkua
puhdistusjakson aikana, jotta vesihdyry ei poistu
uunista, koska tdma saattaa vaikuttaa haitallisesti
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jadhtya ja pyyhi ja kuivaa
sisdpinnat sitten liinalla tai sienella.

. AJASTIN
Tama toiminto aktivoidaan painamalla (I kuvaketta.

Painamalla - tai — asetetaan ajan haluttu pituus ja
ajastin aktivoidaan sitten painamalla . .
@

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitaan kypsennysjaksoja.
Ajastin voidaan aktivoida myds silloin, kun jokin
toiminto on kaynnissa.

Ajastin jatkaa ajan laskemista takaperin puuttumatta
ohjelman toimintaan mitenkaan.

Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista ndhda ajastinta
(nakyy vain kuvake (5 ), joka jatkaa jéljelle jadvan

ajan laskemista taustalla. Ajastinta voidaan muokata
painamalla kuvaketta (I ja asettamalla aika = - tai —
-kuvaketta kdyttden.

Ajastin voidaan peruuttaa painamalla kuvaketta (5
ja valitsemalla sitten — kunnes ndkyva aika on "--:--"
Vahvista painamalla .

. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla << ja pitamalla
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan.
Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myds kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytkea pois paalta
milloin tahansa painamalla [ O ].

HUOMAUTUKSIA

« Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

- Al3 veds kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al aseta painavia painoja luukun péaille 3liké ota
luukusta tukea.

« Pizzajakson korkeamman lampétilan vuoksi on
odotettavissa hieman danekkaampi puhaltimen
toiminta.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maadrasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttdaa myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden keraamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteisella toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kdytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, ala voitele vuokaa, silla talloin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa l[ampétilaa; voisit
myos vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen taytteen lisaamista.

KOHOTUS

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

o KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | RUSKISTUSTASO (SUHTEESSA TASO JAVARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE  :Lasagne 05-3kg 0 - -\1:..%..:1,-
Paisti 06-2kg 0 - - 3 -
Naudanliha g i
Jauhelihapihvi 1,5-3cm - 3/5 Aalenn A S
Paisti 06-25kg 0 - - 3 -
Sianliha 5 4
LIHA Makkarat ja nakit 1,5-4cm - 2/3 Al S
Kana Paisti 06-3kg 0 - - 2 -
Filee & rintapala 1-5cm - 2/3 A 5 e '&{
Broileri g i
Kebabit yksi ritila - 1/2 Al A S
Fileet 0,5-3(cm) - - -\...3...,- -\WLN{
KALA 3 5
Fileet [pakaste] 0,5-3(cm) - - Aetens Y]
Paistinperunat 0,5-15kg 0 - - 3 -
Paahdetut . . ) 3
Kasvikset Taytetyt kasvikset 0,1-0,5 kg kukin - - - -
Paahdetut kasvikset 0,5-15kg 0 - - 3 -
Perunagratiini yksi ritila - - -\1:..1....:1,-
VIHANNEKSET Tomaattigratiini yksi ritila - - q;,i....:l,-
Gratinoidut Paprikat gratinoidut yksi ritila - - N
kasvikset Parsakaali gratiini yksi ritila - - -\1:..1....:1,-
Kukkakaaligratiini yksi ritild - - .\;é;l,.
Kasvisgratiini yksi ritild - - -\r..?’:I...;-
Piiraat 0,8-1,2kg 0 - -\r..él...;-
Sampylat 60-150 g kukin - - - 3 -
Vuokaleipa 0,4-0,6 kg kukin - - ..“,2|—__—.,_,
Leipa 5
Suuri Leipa 0,7-2,0kg - - - -
Patongit 200-300 g kukin - - - 3 -
SLOlAL A Pyodrea pizza Pyorea - - 2
LEIVONNAISET yoreap Y e
Paksu pizza pelti - - L
1 kerros* - - - 2 -
Pizza 4 1
2 kerrosta* - - AR,
Pizza [pakaste] g 3 i
3 kerrosta* - - =N r
5 4 2 1
4 kerrosta* - - AFr aFAr AR le o -
* Suositeltu méaara
Aeeeene ~ A= Y M
VARUSTEET Uunipelti / Kakk Iti / PyGrea
Ritila unipettl /Raxkupettl / Fyored Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vettd

pizzapelti ritilalla
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

o KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA KYPSYYS | RUSKISTUSTASO (SUHTEESSA TASO JAVARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
Sokerikakku 0,5-12kg - - - -\éﬁ
Pikkuleivat 0,2-0,6kg - - - - 3 ;
3
I - A ~ ~ ~
MAKEAT Tuulihattutaikina yksi pelti - ,
LEVONNAISET 04-16kg _ _ - s
Struudeli 04-16kg - - - - 3 -
- 2
Hedelmapiiras 0,5-2kg - - - =]
* Suositeltu maara
[ VI ~ ab=n Y M
VARUSTEET . . . -
Ritila Uumpelp / Kakk.ur?e.ltl /“Pyorea Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
pizzapelti ritilalla
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=HIKIERTOILMAKYPS. -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU 4 PR . KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO MAARK ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
5 Pakasteranskanperunat ) 650-850 g Kylla 200 25-30 @L-gﬂ - 2 ;
= s
E T Pakastetut kananugetit == 5009 Kylla 200 15-20 Eﬁﬂ ir
n O =
S2 Kalatikut = 500G Kyl 220 15-20 —_— 2
<
a als
Sipulirenkaat = 5009 Kylla 200 15-20 Eim - 2 ;
= Tuore leivitetty zucchini =2 400g Kylla 200 15-20 —_— 2
(%]
~ s
2 Maalais ranskalaiset = 300-800g Kylla 200 20-40 % N 2 -
=z
% : v B, 4 2
= Sekavihannekset = 300-800¢ Kylla 200 20-30 R A ;
Lo < N 4 2
< Broilerinrinta = T-4cm Kylla 200 20-40 T A -
— a%s
< Broilerin siivet = 200-1500¢g Kylla 220 30-50 % - 2 -
= O s . 4 2
% Broilerinleike = T-4cm Kylla 220 20-50 TR r
= , ) 4 ?
Kalafilee = T-4cm Kylla 220 15-25 TR A -

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levita ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

o’

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

o
TOIMINNOT ==
Kiertoilmakyps.
T al=—=r e
VARUSTEET

pelti ritilalla

Uunipannu / leivinpelti tai
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— ; 2
— Kylla 170 30-50 N===]
Nostatetut kakut / sokerikakut & Kylla 160 30-50 -\.lfi:z,-
& Kylla 160 30 - 50 s S
a’s o 3
Téytetyt kakut <t Kylla 160 - 200 30-85 1 [
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) & Kylla 160 - 200 30-90 4 1
al=r A e
_ Kylla 150 20-40 A 3 ,
Kyl 140 3050 R
Pikkuleivat
£ Kyll3 140 30-50 A
- . 5 3 1
e Kylla 135 40-60 SN =
— Kylla 170 20- 40 3
& Kylla 150 30-50 N
Pienet kakut/muffinit
£ Kyll4 150 30- 50 A
Kylla 150 40 - 60 NI S
— Kylla 180 - 200 30 - 40 N
Tuulihatut Kyl 180 - 190 3545 AT
ars = 5 3 1
X1 KyIIa 180 - 190 35-45* A
— Kylla 90 110 - 150 N
Marengit £ Kyllé 90 130 - 150 N
ars = 5 3 1
X1 KyIIa 90 140 - 160 * e A
— Kylla 190 - 250 15-50 N
Pizza / leipd / focaccia — 5 3 1
& Kylla 190 - 230 20-50 ey
i
Kylla 310 7-12 -\...éu-
Pizza (ohut, paksu, focaccia) — 5 3 1
& Kylla 220 - 240 25-50* N N —— P
— Kylla 250 10-15 1 3 r
Pakastepitsa i Kylla 250 10-20 -\..j“;!r ;
&% Kylld 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r N
w8 Kylla 180 - 190 45-55 P
Suolaiset piiraat o “ 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) - Kylla 180 - 190 45-60 N e
&% Kylla 180 - 190 45-70* e L
P 5 5
=] % b % ] 4 ECO =
TOIMINNOT XL COOK
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Saastodjakso Pizza
Aeennn ~ el 1 f Y oS
VARUSTEET . S . . L A
Ritila Uunlpeltl.t.a.l‘ k?kkupeltl Uunlp.anm.J / I.elu\/|np“eilt|”ta| Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla uunipelti ritilan paalla
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RESEPTI TOIMINTO |ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20-30 N
Voitaikinapaistokset / o . ) 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset I'—., Kylla 180190 20-40 )
k0 Kylla 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / laatikot / uunipasta / — . 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 f
Lammas / vasikka / Naudanliha / — .. 3
borsas 1 kg — Kylla 190 - 200 80-110 1 r
S - 2
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 f
Broileri /jnis / ankka 1 kg — Kylla 200 - 230 50 - 100 T,
. — . 2
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80-130 1 r
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — . 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40 - 60 1 f
Taytetyt vihannekset o . 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 >0-60 N
. \2od 5
Paahtoleipa - 3 (korkea) 3-6 Aelees r
Kalafileet-/pihvit N - 2 (keskitaso) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
Makkarat / kebabit / grillikylki / Naad 2 - 3 (keskitaso - s 5 4
hampurilaispihvi I—l korkea) 15-30 e
Paistettu kana 1-1,3 kg - 2 (keskitaso) 55— 70 *** nlin '\WLN[
S~
Lampaan reisi / potka % - 2 (keskitaso) 60 — 90 *** 1 3 r
. =~ . 3
Paistetut perunat o - 2 (keskitaso) 35 — 55 *** 1 r
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 1 3 r
Pikkuleivéit %‘& Kyllé 135 50 - 70 L. S S
Pikkuleivat
. 5 3 2 1
Tortut COOK Ky”a 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tortut
e 4 ; 5 3 2 1
Pyoredt pizzat COOK Kylla 210 40 - 60 N N L N ——P
Pizza
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu . % 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) /liha (taso 1) Kylla 190 40-120 il ro il —
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu é4 5 4 5 1
(taso 5) / paahdetut kasvikset (taso 4) / COOK Kylla 190 40-120* A, o AR
lasagne (taso 2) / leikattu liha (taso 1) Ruokalista
- s . 4 1
Lasagne ja liha 3 Kylla 200 50-100* ==V f
Liha ja perunat w Kylla 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Kala ja kasvikset = Kyll3 180 30-50* s 1 g
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80-120* 1 3 f
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 r

* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentdnyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).

0
= = I
X2
TOIMINNOT XL COOK
Perinteinen Kiertoilma Kiertoil mapaisto Grilli Turbo Grill Maxi Cooking Cook 4 Saastojakso Pizza
e = | I ~ - )
VARUSTEET . R . . - s
Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu/ leivinpelti ta
Ritila unip I_ i I R upettt Y |p. u IVI p I,, I Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla uunipelti ritilan paalla
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maarasta ja kdytetyista varusteista.

Kadytd ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kdytd toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipeltejd. Voit kdyttdad myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, ettad talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

HUOLTO JA PUHDISTUS

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.

Ala kidytéa héyrypuhdistimia.

hankaussienia tai

pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttaa vetta, johon on
lisdtty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

« Al kayta syovyttdvia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadhtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
lammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jadhtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

Al3 kayta terdsvillaa,

hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.
Tartu luukkuun tukevasti kummallakin kadella — ala
pida sita kahvasta.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista samalla vetden sita ylospain kunnes se
irtoaa paikaltaan. Aseta luukku sivuun pehmealle
pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin lilkuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua alaspain ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperdiseen asentoon: Varmista, etta
lasket ne kokonaan alas.

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kdyttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTO

Ota lampun vaihtamista varten yhteytta huoltopalveluun.

Whj;lfa?ool



VIANMAARITYS

Ongelma

Uuni ei toimi.

numero.

. Jokin 6th sense

- -kypsennystoiminto paattyy
- ilman, etta naytolla nakyy

- jaljella oleva kypsennysaika.
- Kypsennys paattyy ennen

Uuni ei lampene.

- Valo sammuu.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Kodin virta katkeaa.

Kypsennysjakso paistomittarin
- kanssa paattyi ilman ilmeista
. syyta tai ndytolle tulee virhe

jaljella olevan ajan paattymista.

Mahdollinen syy

Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja

Ohjelmistossa on ongelma.

. Ruoan maara poikkeaa

¢ suositellusta arvosta. Luukku
- on avattu kypsennyksen

© aikana.

. Kun "DEMO"-tila on paalla,
- kaikki komennot ovat
¢ kaytettdvissa ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO ndkyy naytolla

60 sekunnin vélein.

"ECO’-tila on "Paalla”

Turvavarmistimet ovat

. vaardssa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

. Paistomittaria ei ole liitetty
, - kunnolla. :
F3E3. | |

Ratkaisu

' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty

sahkonsyottdon.

: Sammuta uunija kdynnista se uudelleen, jotta
: ndet, poistuuko vika.

Ota yhteyttd puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
- Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
- valitsemalla perinteinen toiminto.

Mene “DEMQO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET”

ja valitse “Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
- valitse "Pois pdaltd”

© Varmista, etta turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

- paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
. -kappaleessa annettuja ohjeita.

- Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos nain ei ole, vahenna virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta

asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

Whj;lfa?ool
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

la va Aafete mAfipn TEXVIKN uTTOOTNPIEN,
TIOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV
10tooeAiba www.whirlpool.eu/register

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YA TNV ACPANELN TIPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

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

1. Nivakag eAéyxou

2. AveuloTAPAC KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatny)

3. Odnyoi pagiov
(to emimedo vmodelkvuEeTal OTN
UITPOCTIVE TTAEUPE TOU (pOUEVOU)

. Mépta
. Emdvw avtiotaon/ykptA
. Nauntipag

N & unn b

. 2nueio elocaywyng atodntripa
TPOYinwV

8. Mvakida avayvwplong

(va unv agatpeitat)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la To dvapua i To of3riciuo Tou
(OoUPVOU Kal yla TNV mavon n tn
dlakomn Aeltoupyiag.

2. AMEZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfaocn oTIC
AEITOVPYIEC KAl TO PEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHX MEION
la KOAIoN Tou PEeVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWVY 1} TWV TIHWV UIAG
Aettoupyiag

6' g,‘."( @ e e e e ? °C @
CE O B § v el O &P
1 ) 3 4 5 7 8 9

4.NIxQ

la emoTpoPn oTnV MPonNyouuEVn
006vn. Katd tn didpkela
MAYEIPEUATOC, EMITPETEL TNV
aAlayr Twv pubuicswv.

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

Na empPePaiwon tng emMAoyNng piag
A&lToupyiag i Hag EMAEYUEVNG
TIPAG.

7. KOYMMI NAOHINHZHZ YN
la KOAION TOU PEVOU Kal avénon
TWV PUOUICEWY ) TWV TIHWV PIAC
AelToupyiac.

8. ENMINOTEX / AMEXZH
NMPOXBAZXH XE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpdéof3aon oTi¢
Aettoupyieg, Sidpkela, pubuioeig
Kal Ta ayanmnuéva.

9. ENAP=H

Ma va Eekiviioete pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC
Baoikéc puBuioelc.

Whj;lﬁool



A=ZEZOYAP

2XAPA

!
il

AINMOXYAAEKTHX

TAWI WHZIMATOXZ *

KINHTOI OAHI Ol *

Xpnotpomorote Toug ylato : fia xprion we tagi yia 1o ¢ NMava YAvete Ywpi kaumiiteg : Tava Balete katva Byalete
YAOILO TOU @aynToU A yla  : HAYEIpEUA KPEATOG, Paplwy, : aAAA Kal Kpéag, Papt og : e0koAa e€apTrUATA.

™ oTiPIEN OKEVWY, TAYIWV

: AOXOVIKWV, POKATOIQ, KATT.
KEIK KAl AANWV OKELWV

: NaBOKOAMA KA.
: 1 ya TormoBetnon kétw anod

KATAAMNAwv yia xprion oto T oxdpa yla tn cuhhoyn
(poupvo. : TWV XUUWV PAYEIPEUATOG,
AIZKOX THrANIZ. ME

AEPA*

T

Na xpnotporoleitat

OTaV HAYEIPEVETE

PaynTd Ue T Asrtoupyia
TNYaviopaToq e aEPQ, e

éva tayi tornoBetnuévo o€
XAUNAOTEPO eminmedo ylava
OUAéyel mBavd Yixouha kat :
otayovec. Mmopei va AuBei :
OTO TTALVTAPIO TIATWV. :

O ap1Budé¢ kat o TUToC TWV €APTNUATWY UopEi va Sla@épel avAloya e To HOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AM\a aecoudp UmopoUlV va ayopacTouV XwPLoTd. yia TapayyeAeC Kal TANPOQOPIEC ETTIKOIVWVAOTE UE TNV

uTinpecia e€uMNEETNONG TEAATWV.
* AlaTiOeTal pOVO OE OpIOUEVA HOVTEND

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZ KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa opll{dvTia CUPOVTAG OTOUG
o6nyol¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTIPOG TA ETTAVW.

Ta aA\a aéeooudp, OTWCE 0 AITTOCUAAEKTNG KAl TO
Tayi Ynoipatog, TomoBetouvtal opllovTia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oXAapa.

AOAIPEZH KAI EMANATONOOETHZH OAHIQN
PAQ®IOY

« Mo va agaipécete Toug 0dNyoug TWV PaPLwy,
ONKWOTE Ta KAl TPAPBNETE TIC KATW TMAEVPEC €€w amd
TIC UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyouC paPLWV.

« Nla va tormoBetoete Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXN.
KpatwvTag Toug ONKWHUEVOUG, CUPETE PECA OTO
BdaAapo Ynoipatog kat KatePAcTte Toug 0Tn B€on Toug
OTIC KATW UTTOOOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agalpéote Toug 08nyoul¢

PAPLWV ATTO TO POUPVO KAl

AQAIPECTE TO MPOOTATEVUTIKO

TMAAOTIKO Ao TOUG KIvNToUC

_} obnyouc.

» X@i€Te TO Avw KT TOU

! Kivntou 0dnyou oTov 06nyod

Y pa@loU KAl CUPETE TOV HEXPL

[ téppa. Katefdote 1o AA\o
KAl otn Béon touc.

la va ac@aliosl o 0dnyocg,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KA TpOo¢ Tov 00Nnyo paglou.

I
;% , ’ ’
2N BeBawwBeite 611 ol KivnTOI
E odnyoi umopouv va Kivnoouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
—

BApata otov AAAo 0dnyo
pa@iov oto idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TornoBetnBouv o
OTTOI08ATTIOTE PAL.

Whj;lfa?ool



NEITOYPTIEZ

AuTtn n AelToupyia EMTPEMEL TO EVIEAWC AUTOUATO
Yoo yia 6Aa ta eayntd (Aalavia, Kpéag, Yapt,
Aaxavika, Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Nitoa).
Ma 1o KAOAUTEPO aTOTEAECHA HE AUTAV TN AElTOLpPYiQ,
0KOAOUBAOTE TIC 0ONYiEC OTOV OXETIKO TivaKa
MOYEIPEUATOG.

coo‘:'( COOK4

Ma 1o payeipepa SIaQOPETIKWY QAYNTWV TTOU
amatrtouv tnv idla Bepuokpacia payelpéPatoq oe
Téooepa emimeda Tautoxpova. Authi n Asltoupyia
pmopei va xpnotpomolnBei yia va YAoeTe PmoKoOTq,
KELK, OTPOYYUAN mitoa (Kal katePuypévn) Kat va
TIPOETOIUACETE €va TTANPEC YeUUA. AKOAOUOAOTE
TOV TTVOKA HAYEIPEUATOC YIa VA €XETE KOAUTEPA
amoteAéopaTa.

% |ESANATK. AEPAZ

Ma YAoIpo S1a@OoPETIKWY TPOQPIUWVY TTOU ATTaITouV TNV
i6la Bepuokpaacia o Sla@opeTikdA emimeda (UEYIOTO
Tpia) TauTtoxpova. Auth n Asttoupyia pmopei va
XpnotuomolnBei yia 1o Yoo Sla@opPETIKWY GaynTwy
xt;:}p\)ic VO LETAPEPOVTAL OOUEG Ao TO €va paynTto O0To
AaAlo.

D_

5= MAPAAOXIAKEE AEITOYPFIES

e XYMBAT. YHZIMO

MNa 1o Yrotpo omotouvdnmote €idoug payntou oe
€va Hoévo paoL.

« TURBO GRILL
MNa va PAoeTe HeYANA KOUUATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTIYP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL Va
XPNOIUOTIOLEITE TO MITOGUANEKTN Yla TN GUAAOYR
TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBetoTe TO TAYi O€
omotodnmnote eminmedo kKATw amd Tn oxapa Kat
npocoBéote 500 ml méoipo vepod.

WHX. KATEW.

H Aeitoupyia autr emAéyetl avtopata tnv 16avikn
Bepuokpaocia kat Asltouvpyia Pnoipatog yia
5 Sla@opeTIKOUC TUTTOUC NON KATEYUYUEVWVY
@ayntwv. Aev xpetaletal va mpoBepUdveTe TO
poupvo.

« EIAIKEX AEITOYPTIEX

» MITZA

AuTi n AelToupyia cag eMTPEMEL va
MayYEIPEYPETE UTTEPOYXN OTIITIKN TTTOQ,

o€ Atyotepo amd 10 Aentd, 6TwG o€ €va
€0TIATOPIO.

O €101KOC KUKAOG HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
emimedo Bepuokpaciag dvw twv 300 Babuwv
Keloiou, mapéxovtag mitoa HaAakn oto
EOWTEPLKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE TEAELQ
OMOLOHOP YO podoKoKKiviopa. ZuvdudlovTtag
autn TN Aeltoupyia pe to ageoovdp Pizza
Stone WPro kat mpoBeppaivovtag yia 30
AETTA, pmopéeite va Prioete pia mmitoa o€ 5-8
Aentd. (MNa mapayyeAieg kat MANpoYopieg

ETKOIVWVAOTE UE TO TUAMA e§umTnpEéTNONG
mehatwv i ue To www.whirlpool.eu.)

THIFANIZMA XTON AEPA

AuTh n Asltoupyia 0AG ETITPETEL VA YPVETE
TNYQVITEC TATATEG, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAG
AA\a xpnotpomolwvtag Atydtepo Aady, e
ATTOTENECUA VA Eival EUXAPIOTA TPAYAVEC.

O1 avTIOTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA yia

va Bgpudvouv cwoTd ToV PoUPVOo, EVW O
aveplotipac Kukhoopei (eotd aépa. Ta
KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECUATA
Ynoipatog pmopolv va emitevxBouv uévo pe
N Xprion evog Siokou Tnyaviopatog pe agpa
(mapéxetal o oplopéva povtéla). TomoBetriote
TO @ayNnTto otov 6ioKo TNyaviopaTtog Ue
aépa o€ pia oTpwon Kat aKoAoUBNOTE TIC
odnyiec Tou Mivaka Tnyaviopatog pe aépa
yla KaAUTepeC embOOEIC. ATTOQUYETE va
XPNOIUOTIOIEITE TEPLOOOTEPOUG ATIO €vav
S6ioKOUC Y10 vVa amo@UYETE TO AVOUOLIOPOPPO

Yrioiuo.
OOYIKQMA

MNa 1o 16avikd @oUoKWHA YAUKIAC 1} AAMUPNAC
QOunc. Na va e€aocpalioete TNV moloTNTA
(POUCKWUATOC, KNV EVEPYOTIOLEITE TN
A&lToupyia av o polpvo¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatod.

AIATHPHZH ZEXTO

MNa va dtatnprioete (€0td Kal TpaAyavo 1o
@aynTto mou HOAIC ProaTe.

ZEMNATQMA

MNa va emrayuvete TNV anoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetAOTE TO PAYNTO OTO peTaio emimedo
OXApagc. ZuvIoTATAL VO AQAVETE TO paynTto
0Tn CUOKEVACIa TOou, WOTE va PNV epabei
egwTtepika.

KYKAOZXZ ECO

MNa To YoIPOo YEUIOTWY KOUMUATIWY Kal
PINETWV KpEaToC O€ éva povo paol. Otav
Xpnotugormolgital o oikovouikég Kokhog ECO,

TO QWTAKI Ba mapapeivel ofNoTo Katd ™
Sldpkela Ynaoipatod. MNa va xpnoionolnoeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovouikd) Kat Katd cuvémela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TTOPTA TOU POoUPVOU deV TIPETIEL VA AVOIEEL EwC
OTOU TO PayNnTo va €ival EVTEAWC HAYEIPEUEVO.

YHZIMO MAXI

H Aettoupyia emAéyel avtopata Tnv

KOAUTEPN AEITOVPYIO PAYEIPEUATOC KAl TNV
KataAAnAOTtepn BepUoKpaaia yia To payeipepa
MEYAAWV KOUMATIWV KpéaTtoc (mavw amo 2,5
KIAQ). Na opotdépop@o poSOKOKKIVIOUA Kal OTIC
SU0o MAEVPEC, OUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEQC
Katd to Yriotpo. Eival kaho va mepiyUveTe T0
Kp€ag pe (wUo o€ TAKTA XpoviKd dlaotipata
yla va 4N OTEYVWOEL

Whj;lfa?ool



2YMBATIKO

la to Yriotpo omoloudnmoTe €idou¢ payntou o€ éva
povo pdol.

S~

GRILL
Ma va Pnoete oto YKPIA umptldAeg, couPBAdKIa,
AOUKAVIKQ, AaXaVIKA OyKpaTév, KaBw¢ Kal yla va
@puyavioete Pwui. OTav PAVeTE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TOV AITOCUAAEKTN Yia
TN cUAANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTroTE TOV
bioko og omolodrmote emimedo KATW Ao TN oXAPaA Kal
npocBéote 500 ml moGIUO vEPO.

PAN
:ﬁ FPHIFOPH NMPOGEPMANZXH
la ™ ypriyopn mpoBépuavaon tou goupvou.

YNENO. AENTQN
Ma ™ dtatipnon Tou xpdvou Xwpic TNV evepyomoinon
plag Asttoupyiac.
Y0 KAGAPIZMOX
« PYRO
MNa Tov KaBapiopo Twv akabapoiwv mou mapdyovTal
anmod payesipepa Ye évav KUKAO TOAU UPNARC
Bepuokpaciag. Yrmdpyxouv S1aBéatpotl U0 KUKAOL
kaBaplopov: Evag mAipng KUkAo¢ (MYPOAYXH) kat
évag mo ouvTtouog KUKAo¢ (MYPOAYXH ECO).
JUVIOTOUUE VA XPNOIMOTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO
yla va €xete TNV KaAlutepn anodoon kabapiopou.

«  SMART CLEAN

H dpdon Tou atpou mou anmeAevBepwveTal KATA TOV
€161K6 KUKAO KaBaplopou pe xapunAn Bepuokpaocia,
ETTPEMEL TNV EVKOAN agaipeon TN PPwHIAC Kal TwV
UTTOAEIMUATWY TPOo@ipwV. Pi€te 200 ml moécipo vepd
oTNV KATW EM@PAVELA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOIAOTE
N A&lToupyia 6Tav 0 YoUPVOC KPUWOEL.

@ ATAMTHMENA

Ma ep@dvion tng AMiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYLWV.

03
&8 PYOMIZEIX

la mpooappoyn Twv pubuicewv Tou poupvou. OTtav
eival evepyn n Aettoupyia “ECO”, n pwTEIVOTNTA

NG 006VNC HEWWVETAL KAl TO GWE OPNVEL PETA aTd

1 Aem1é yla e€oikovounon evépyelac. H o8ovn
evepyormoleital {avd avtopata étav matnOei kamolo
and ta kouumid. Otav gival evepyonoinuévn “On”

n Aetitoupyia “AOKIMH” 6Aa ta xelplotnpla ivat
gvepyomolnpéva Kal ta pevou diabéoipa arid o
poupvocg dev BeppaiveTal. MNa va amevepyomnoloeTe
auTn TN A&IToupyia, amoKTAOTE MPOoacn oTn
Aettoupyia “AOKIMH” amd to pevou “PYOMIZEIZ” kat
emAé€te "Off”. EmAéyovtacg “EMANAQ®. EPTOXT., To
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOLEITAL KAl OTN CUVEXELA ETIIOTPEPEL
oTnV MPWTN evepyomoinon. OAeC ol puBuioElg
SlaypdgovTal.

Whj;lfa?ool



NMPQTH XPHZH

1. EMAE=TETAQZZA

4. ©EPMANZH OOYPNOY

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa ‘Evag katvoUupylog @oUpvoC UTTOPEL va EKAUEL OOUEC
OTaV AVAYETE TN CUOKEUN YIO TTPWTN POPA: XTNV MOV €XOUV TTapapeivel amd Tnv S1adlkaoia KATAOKEVAG:

006vn gpgaviletal n évdeign «English».

AuTo €ival anmdAuTa QUOCIOAOYIKO.

Mpiv eKIVAOETE TO PAOIUWO @aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO ASELO £TOL WOTE VA
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCMEC. AQalpEDTE Ta XapTovia

EAAHNIKA 1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO KAl APAIPECTE
. ] , , amd péoa ta e€apTHUATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
Matnote =+ N — Ylava KUAQOETE TN NiOTal HE TIG 0ToU¢ 200 °C yla TIEPITOU Hia wPaA, XPNOIMOTTOIWVTAC

O100€01ueq YAWOOEG Kal MAEETE AUTHV TTOU DENETE. KAAUTEPA TN AEIToupYia KUKAo@opiac agpa (..

Méote . ya emPePaiwon Tng emMAOYNC.

2Nnueiwon: H aAhayr Tng YAWwooag umopei va yivel kal otn
ouvéxela emiéyovtag TAOY Y A" oto pevou “PYOMIZEILY, rou
eivat Stabéoipo matvtag o @

"E€avayk. agpac” n “Zuup. YAoiuo”).

2 NUEiwon: 2uvIoTATAL VA AEPICETE TO XWPO LETA TN XPNon
TNC OUCKEUNC YIA TTPWTN QOPA.

2. PYOMIXTE THN KATANAAQXH ENEPTEIAX

O poUupvoC¢ ival TTPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL
NAEKTPIKN EVEpYEla o€ eMimedo cUUPATO PE TO OIKIAKO
OikTuO pe 1oxL peyalutepn amno 3 kW (16): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleital xapnAdtepn 1oxug, Ba

PELOOTEL VA TNV YEIWOETE TNV 1oXL (13).

12XY2

Natote + 1 — yia va emAé€ete 16 “High” (YYnAn)
N 13 “Low” (XapnAn) kat matnote .~ empePfaiwon.

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va

puBuioeTe Kal TNV TPEXOLVOA wpa: TNV 006vn
pia yla tnv wea.

avafoofrivouv ta duo Y

Y —/— -
N uln

o
s >

POAQI

Matote + 1 — yia va pubuiceTe TN cwoTH

wpa Kal méote . : XtV 006vn avaBoofrivouv ta
800 Yneia ya ta Aentd. Matote + 1 — yava
puBuioete Ta AemTd Kal méote . yla emPBePaiwon.
Y nuelwon: Evoéxetal va xpelaotel va pubuioeste Eava Tnv
Wwpa £merta anod SIOKOTEG PEVHATOC PEYAANG SIAPKEIA,
Em\é€te “POAOI" oo pevou “PYOMIZEIY, mou eival Siabéoiuo

TOTWVTACTO  &F
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOTH AEITOYPTIAZ

MatAote 10 Yl0 VO QVAETE TOV (POUPVO: XTNV

006vn epgaviletal n teAeuTaia KUpla Asitoupyia mou

XPNOILOTIOIONKE 1} TO KUPLO PEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO EIKOVIOIO

yla pia amo TI¢ KUPIEC AEITOUPYIEC I UE KUAION TOU HEVOU:

MNa va emAé€ete éva oTolxeio amod 1o pevou (oTnv 08dvn

epgavileTal To mPWwTo Slabéoipo oTolxEio), TaThoTe 1 A
— yla va emAéEeTe To EMOUVUNTO, peTd TTaTHOTE . YId

empBePaiwon.

2.PYOMIXTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAé€eTe TN Aertoupyia Tou BéNeTE, umopeite va

oMGEeTe TIC pubuioelc. Xtnv 086vn Ba eugaviotouv ol

pubuioel; mou prmopouv va aAd&ouv dladoxikd. Miéovtag

10 <I<] pmopeite va aMA&eTe TNV mponyouuevn puBUIoNH

Eava

OEPMOKPAZIA / EMIMEAO GRILL

T
OEPMOKPASIA

Otav n T apxioet va avaoorvel oty 00ovn, narr]ots
N — yavatnv oA&EeTe, otn cuvsxaa TIATHOTE

< ya empPePaiwon kat yia va cuveyioete o aAayr Twv
PUBUicewV oL akoAouBoLV (epdoov ival Suvatd).
ToV {610 TPOTIO, UMOPELTE VA PUBICETE TO EMIMESO TOU YKPIA:
Yndipxouv mipokaBoplopéva emineda 10xVOC yia To PrioIo
01O YKPIA: 3 (UPNAY), 2 (UeTaio), 1 (XAUNAO).
> nueiwon: MOAIC evepyorolnBel n Asrtoupyia, Urmopeite va
OMGEETE TN Bepokpacia/emimedo YKEI XPNOIUOTTOIWVTAG TO
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ntmo —.
AIAPKEIA
R 1=
AIAPKEIA

Otavto (& eovidio otnv 0Bévn, matiote + A — A
yla VO pUBUICETE TO XPOVO TIOU EMIBUEITE KA, OTN CUVEXELD,
nmatote . yla empPeBaiwon. Aev xpeldletal va puBpiceTe
TO XPOVOo YNnoipatog av BEAETE va SlaxeIpIoTE(TE TO YPROIUO
MN autépaTa (xwpic xpovo Ynoipatog): MNatiote . N

yla emPBePaiwon kat évapén e Asttoupyiac. EmAéyovtag
QUTAV TN AEITOUPYIQ, UTTOPEITE VA TIPOYPAMMATIOETE
kaBuoTtepnuévn évapén Tng Aertoupyiag.

> Nueiwon: Mmnopeite va mpocapuOCETE TO XPOVO
LIQYEIPELATOC TTOU pUBUIOTNKE Katd TN SidpKela
ayelpépatoc méloviacto (U imatiote + 1 — v

VA TNV TPOTTOTTIOINOETE Kall, TN CUVEXELQ, TTATAOTE  YId
emPBeBaiwon.

TEAOZ XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHX)

> € TOMNEG AelToupyieg, LONIG pUBUIoETE TO XPdVO

MAYEIPEUATOC UITOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV évapén Tng

Aertoupyiag mpoypappati(ovtag to Xpovo TEAoUG. ZTnv

006vn eupaviletal n wea OAOKANPWONE EVW TO EIKOVIOIO
@ avaBooPriveL

7 §

QPAT TE/\OYZ
Motiote + | — Y0 Vo pUBICETE TNV WPa TIou BEAETE va
TENEWWOEL TO payeipepa Kat matiote .~ yia emPBeRaiwon
Kal evepyoroinon tng Asitoupyiac. BaAte to gpayntéd oto
oUpPVO Kal KAeioTe TNV mopTa: H Asrtoupyia Ba Eexiviioel
QUTOMATA PETA ATTO TO XPOVIKO SIA0TNIA TTOU UMTOAOYIOTNKE
TIPOKEEVOU VA TEPIATIOTEL TO payeipepa 0To Xpovo TTou
smAé€ate.

> nueiwon: O mpoypapuaTIoPOS Xpdvou KaBuoTépnong
EvapENC LAYEIREUATOC ATTEVEQYOTTOLEL TTAVTA TNV pAoN
npoBépuavonc Tou poupvou: O polpvog Ba GTAcEl OTnV
emBuunTr Beppokpacia Babuiaia, kAt mou onuaivel dti ol
XPOVOL HayelpéuaTos Ba eival ENaPEWE PeYaAUTEQOL ATTO
QUTOUG TTOU QvVayPAPOVTAL OTOV TTIVAKA AYEIREPATOC, KaTd
SIGPKELD TOU XPOVOU QVAPIOVAG, UIMOPELTE Va TTIATH\OETE N
— YI0 VA TROTIOTIOIOETE TNV TIPOYPAULATIOUEVN WPA AAENG
r va riatrioete << yia va oMAagete GMeC pubpioeic. Matwvtag
10 (J, yla gUPAVION TTANPOPOPILY, LITOPE(TE VOl AMAEETE
LETAEL TEAOUC XOVOU Kall SIGPKEIQ,

.6™ SENSE

AUTEC oL AeITouPYIEC ETMIAEYOLV AUTOUATA TOV KOAUTEPO
TPOTIO PAYEIPEUATOC, TN BeppoKpacia Kat Tn SIapKela
MAYEIPEUATOC 1) PNaiuatog yia OAa Ta Stabéotua gayntd.
‘Otav anarteitat, am\d umodeifTe Ta XapPaKTNPEIOTIKA TOU
@aynToU y1a VA EXETE TO KAAUTEPO QMTOTEAECAL
STPOITYAOZ-AIZKOZ-XTPQIEIX

°C
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Ma va pubuiocste owoTtd TN Asrtoupyia, akoAouBNoTE TIC
evdei€elc otnv 006vn, étav oag {ntnOei, kait matrioTe

N — Yla VA PUOUICETE TNV AMAITOUIEVN TIUN Kal, OTN
ouvéxela, matiote . yia empBeBaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y€ OpIOopEVEC AetToupyieg 61 Sense pmopeite va pubuiceTe To
enimedo Ynoipatoc.

[l
g

ETIIMEAO WHEIMATOS

‘Otav oag {ntnBei, natoTe | /| — yiava EMAEEETE TO
emOLUNTO emimedo amd pIooPnuEVO (-1) Ewg KAAA Pnpévo
(#1).Natiote " R yia empBePaiwon kat Evapén e
Aertoupyiac,

e Tov 610 TPOTTO, GTTIOU ETIITPEMETAI, OE OPIOUEVEC
Aertoupyiec 6™ Sense, UMopeite va pUBUICETE TO
POSOKOKKIVIoUA arto (-1) €wg (+1).

3.ENAP=H AEITOYPTIAX

Y€ oTTOlOOHTTOTE OTIYUN), AV Ol TIPOETIAEYEVEC TIUEC Eival
QUTEC TTOU EMOUEITE 1 LONIC EQAPUOOETE TIC PUOUIOEIC
IOV EMOUELTE, TTATIOTE TO VIOl VOl EVEPYOTIOINOETE TN
A&rmoupyia.

Whj;lfa?ool



Kotd tn @dion kaBuoTépnong, matwvtag [ > Jo polpvoc
Ba (o€l av BENETE va MAPOAKAMWETE QUTHV TN QAN
EekivwvTag apeca T Asrtoupyia.

> Nueiwon: MOAIC emAEEeTe pia Aermoupyia, n 08évn Ba
TIPOTEIVEL TO KATAMNAGTEPO eTTiMeSO yia KABE Aerroupyia.
Mropeite va OTAUATACETE TN AeToupyia ommoladrTToTE OTiyUn
TIATEVTAC TO KOULTT .

Edv o poUpvoc gival (e0TdC Kal N AerToupyia arraitei pia
OUYKEKPIUEVN UéyloTtn Beppokpaoia, Ba epgavioTei

éva prjvupa otnv 08ovn. Mmopeite ite va emAé€eTe pia
SlaPOpPETIKA AEIToupYial EiTE VA TIEPIUEVETE Yia TIARjPN YUEN.
4.NMPOOGEPMANZH

Opiopéveg Aettoupyieg €xouv pia @don mpobépuavong:
MOAG Eekivroel n Aettoupyia, n 086vn deixvel 6Tt
evepyormolOnke n Asrtoupyia mpobépuavonc.

[MPOOEPMANZH

MOAIC OAOKANPWOE auTH N YA, EKTIEUTETAL VA NXNTIKO
onua Kat oTnv 006vn gpgaviCetal n évoeiEn 6Tt o pouPvVog
€@Taoe otV emAeyuévn Beppokpacia kat 6a oag {ntnBei

n "MPOZO. DArHTOY". Z10 onueio autod, avoi€te v mMopTq,
TOMOBETAOTE TO PAYNTO OTO POUPVO, KAEITTE TO POUPVO Kall
EeKvOTE TO payeipepa matwvtag . N .

> nueiwon: H tomoBétnon Tou gayntol OTo GoUEVO TV
ONOKANPWBEl N MPOBEPUAVON eVOEXETAL VA EXEL QVETTIBUUNTA
QIOTEAEOHATA YIA TO TENKO payelpepa. To Gvotyua TG mopTag
KaTé TN paon mpobépuavong Ba otauatrosl Tn Astoupyia.

O xpovog payelpépatog Sev mepAapBavel Tn @don
npoBépuavong. Mmopeite mavta va aANAEETE TN
Beppokpacia otnv omnoia BEAETE va PTACEL O POUPVOG
XPNOOTIOIWVTAG TO ntmo —.

5.TYPIZTE H EAEF=TE TO ®ATHTO
Oplopéveg ouvtayeg payelpépatog 6th Sense amartouv va
yupioete 10 @aynTod KAtd 1O Yroo.

A T T
L 1 I
YPIZMA QATHTOY

‘Eva nxntikéd onua Ba nxrioet kat n 06ovn eppavifel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiVeL Avoi€Te Tnv OPTa, KAVTE
NV evépyela mou oac {NTABNKe otV 086vN Kal KAEioTE
NV néPTa, 0T CUVEXELD TTOTAOTE yla va ouvexioel To
yriolo.

Me tov ib10 Tpd10, 010 10% TOU XPOVOU TIPIV OTTO TO TENOG
TOU YNGIUATOC, 0 PoVpPVOC oag (NTdel va eNEYEETE TO
@aynto.

A T T
L L ) I
EAEMXOZ QATHTOY

‘Eva nxntikéd onua Ba nxrioet kat n 06ovn eppavifel tnv
EVEPYELQ TTOU TIPETTEL VA YiVeL EAEYETE TO paynTo, KAEIoTE TNV
TIOPTA KAl TIATAOTE ./ 1} Y10 Va CUVEXIOTEL TO YR OLpO.

Y nueiwon: Matrote [> Jyia va mopakApUPEeTe auTéc TIC
EVEPVELEG. AIOPOPETIKA, LETA ATTO VA CLYKEKPIEVO XOOVIKO

AlGoTNUa XwpIG Kapia evEpyela, 0 oupvoc Ba cuvexioel To
uayeipepa.
6. TENOZ WHZIMATOX

Ekméumnetal éva nynTiko orpa Kat otnv 006vn epgavifetat n
€voeI€n 611 To payeipepa OAOKANPWONKE.

Notiote [ > Jyia cuvéxion Tou PnoiuaTog o xelpokivntn
Aettoupyia (xwpiG xpovo) i TatioTe yla TTapATOon
TOU XPOVOU PNnoipatog emAEyovTag pia véa Sidpkela. Kat
OTIC SUO TIEPITTWOELC, Ol TIAPAWETPOL LAYEIPEUATOC Ba
SlatnpnBouv.

POAOKOKKINIZMA

OPIOPEVEC AEITOVPYIEC TOU (POUPVOU GAC ETTITPETOUV
va POSOKOKKIVIOETE TNV EMPAVELQ TOU payNnToU
EVEPYOTIOIWVTAC TO YKPIA JETA TNV OAOKAiPWON ToU
MOYEIPEUATOC.

MEZTE MNMAPOA.

‘Otav otnv 006vn uPavIoTEl TO KATAAANAO VUL,

Qv OTTaITETaL TATAOTE TO . Yla va EeKvAoEeL évag

KUKAOG pOOOKOKKIVIOUATOC TTEVTE AeTTTwv. Mmopeite va
OTOWATHOETE TN AEITOLPYIa OTTOIAOHTTOTE OTIYH TTOTWVTAC
| O Jyia va oBroete o poUpvo.

.ATANMHMENA

MO oAokANpwOEi To payeipepa, n 086vn Ba oag
TIPOTPEYEL VA armoBnNKeVOETE TN AelToupyia o€ évav aplBuod
amnd 1o 1 éw¢ o 10 ot ANioTa ayarmnpévwy.

MPO20O. 2E ATAI,;

Av BéNeTe va amoBNKeVOETE Al AEITOUPYIa OTa ayarmpéva
Kall val armoBnKeVOETE TIC TPEXOUOEC PUOUIOEIC YA LEANOVTIKH
xprion, matnoTte .~ SIOPOPETIKA, YIa VA TNV AyVONOETE
natmote <I<.

Aol notioete ./ , TTATAOTE | | — yla va emAEEeTe

TN B€on Tou apBPoU Kal, 0T CUVEXEL, TTATAOTE .~ Yld
empPeBaiwon.

> nueiwon: Eav n pvriun givai yeudrn ry o EMAeYPEVOC apIBUOG
non xenotuomnolettal, o poupvog 6a oag {ntrioel va dlaypagei n
TIPONYOULEVN AEIToupYia yia va amoBnkeuTel n véa.

Ma va ePYavIoETe O€ PETAYEVETTEPO XPOVO TIG AEITOUPYIEG
mou amnoBnkevoarte, méote 1o () : H 006vn eppavilel T
ANoTa ayamnpévwy oag AEITOUPYIWV.

1. 2YMBATIKO

MotAoteTo + AT0 — [MaTAOTE A yia va eMAEEETE TN
Aerroupyia kat emPBeBaiwoTe MATWVTAC .~ , OTN CUVEXELD
TIOATAOTE yla evepyoroinon.

Whj;lfa?ool



. KAGAPIZMOX
« MYPOAYZH

Mnv ayyi{ete T0 @oUpVO Katd Tov KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta madia Kat ta {wa pakpia ano to
@OoUPVO KATA TN SidpKela Kal META TOV KUKAO
MUPOAUoNG (€wg 6Tou oOAoKANPwOEi 0 e§agpiopdg
TOU XWPEOU).

ApaipéoTte OAa Ta e€apTrATA arrd TO YoUPVO TIPIV
EVEPYOTTOINOETE TN A&lToupyia TUPoA. KaBapIoUoU (Kal Toug
0dnyoug pagiwv). Ev o @olpvog sival TomoBeTnuEVOG KATW
amnd povada eotiwy, PePaiwdeite 6L GAOL Ol KAUOTHPES

Il Ol NAEKTPIKEC EOTIEG EXOUV ATIEVEPYOTIOINOEL KOTA TN
Aerroupyia autépatou kaBaplopov. MNa va €xeTe To BEATIOTO
AMOTEAECA KOOAPIOUOU, AMOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN
Bpod ue éva vwnd omoyyo TipLV XPNOIUOTIOINOETE TNV
TTUPOAUTIKN) AEITOUPYIA. ZUVIOTOUE VA XPNOIUOTIOIOETE TN
Aerroupyia TUPOAUONG LOVO EAV N CUOKEUN €XEl SUOKONEC
Bpopiéc i avaduel Sucoopia KATd To Yayeipepa.

Natrote %+] yia va epgaviotei 10 “Pyro” otnv 086vn.

@
il
MYPOAYEH

Matiote o + RTo — MMaTAOTE TO F TO YIa Vo EMAEEETE
ToV EMOUUNTO KUKAO KAl TIATAOTETO . yla emBePaiwon.
MONIC emAEEeTE TOV KUKAO, €AV TO EMOUELTE, TTATHOTE

-+ 1 — yia va puBpiceTe To TENOC XpOvou (Evapén
kaBuotépnong), petdmatnote  yla empBePaiwon.
KaBapiote Tnv népta kat agaipéote OAa Ta aecoudp

OAIC oag {NTNOE(, PeTA KAEIOTE TNV TOETA KA TIATHOTE
hl otav oAokANpwOEei: O poupvoc Ba Eekivrioel ToV KUKAO
auTtokaBapIopoU Kal N TIOPTA KAEISWVEL auTOUATA: ZTNV
006vn epgaviletal £va mPoeldomoInTIKO Urvupa padi ue
TNV avtioTpon HETPnon mou Seixvel TNV KATACTAoN TOU
TPEXOVTOG KUKAOU.
MONIC oOAoKANPWOE( 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAIEVEL
KAEIOWEVN €W OTOU N BEPUOKPATIA O0TO ECWTEPIKO TOU
@OUPVOU eMOTPEYEL O £va amoSEKTA AOPANEG emimedo.

+  SMART CLEAN
MatAoTe %] ylo va eppavioTsi otnv 086vn 1o “Smart
Clean”.

Q_\/

s

!_l' J I:I
Smart clean
MotAotel > ] yia evepyomoinon tnc Asrtoupyiac: n 08évn Ba
00 TIPOTPEWPEL VAl KAVETE ONEC TIC EVEPYEIEC TTOU ATTATOUVTAlL
Y10 VA €XETE TO KAOAUTEPO AMOTENECA KaBapIopoU:
AKONOUBOTE TIG 08NYieC KAl OTN CLVEXELD TTATAOTE
otav oAokANpwOEi. Otav oAokAnpwOoUv 6Aa ta Briparta,
oTav anarteital matHoTe Y10 EVEPYOTTOINGOT TOU KUKAOU
kaBapiopov.
> nueiwon: ZuvioTatal va pnv avoiEeTe Ty TOETA KaTa T
SlépKela Tou KUKAOU KaBaplopoU yia va armo@UYETE TNV
QMWAELQ aTHOU TToU Ba UmopoUoe Va eMNEEACEL APVNTIKA TO

TENKO amoTéAeoa kaBaplopov.

To katd\AnAo prvupa Ba apyioel va avafoofrivel otnv
006vn pONG oAokANPwOEi 0 KUKAOG. AQPrOTE TO POUPVO
Va KPUWOEL KAl TN OUVEXELD OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE TIG
EOWTEPIKEG ETMIPAVELEG UE Eva TTAVI ] OPOoUyYdapL
. XPONOAIAKOITHZ AEMTQN
Ma evepyormoinon TN Asrroupyiag matrioTe To Ikovidlo

@ .MNotote 10 NTO — Yla va pUOUIOETE TN XPOVIKA
SIAPKELD TTOU XPEIALECTE KAl OTN CUVEXELD TTOTAOTETO
Y10 VO EVEPYOTIOINCETE TOV XPOVOSIOKOTTTN,.

&

-
(L
YTMENG. AEMTON

Oa napayBei éva nxnTiko orjua kat Ba urodelOei oTnV
006vn POAIC N uTTEVBUIoN AeTTTWV OAOKANPWOEL TNV
QVTIOTPOPN PETPNON TOU EMIAEYUEVOU XPOVOU.

> nueiwon: O petpntic Aemtiov Sev evepyoTolel kKavévay amnod
TOUG KUKAOUC LIQYEIPEUATOC,

O peTPNTAC AETTTWV UMopE va evepyorolnOei emmiong otav
eKTEAETAL pia Aettoupyia.

O xpovodiakomtng Ba cuveyioel TNV avtioTpogn pPETPNon
ave€dptnta Xwpic va mapepBAaNeTal oty idla tn
Aerroupyia.

Katd ) didpkela autrig tng edong, Sev pmopette va Sefte

TO YETPNTA ATV (eppaviletal pévo To ekovidio (Y mou
ouveyiCel Tnv avtiotpoen pétpnon. Na va emeéepyacTeite TNV
UMTEVBULLON ATV prTopeiTe va moTrioeTte To elkovidio (F kat
VOl PUBLIIOETE TNV (Pa XPNOILOTIOIWVTAC TO —+ 1} TO lkoviBlo

[a va aKUPWOETE TNV UNEVBULION AETTTWVY, TTIATHOTE TO

eioviSlo (D) kat, ot OLVEXELD, EMMEETE —  PEXPL N WA TTOU
eupaviCetaiva eival“—-"Migote " yla emPBePaiwon.
.KAEIA.NAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO, KPATHOTE TTATNEVO TO
<< yia TouldxioTov miévte SeutepOlerTa. EmavaldPBeTe yia
va EEKAEIOWOETE TO MANKTPOASYIO.

C|_>

1 Z17)
l_l' J l_l
KAEIA.NTAHKTPQON
> nueiwon: H Asrtoupyia autr| umopel va evepyorolnBei kat
01N dldpkela Tou Pnoiatod, la Adyoug ao@AAEIag, UMopel va
OPr\oel oroIadATIOTE OTIYr TTATWVTAC TO KOUUTTE .

C

e
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2HMEIQZEIX
+ MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TR TOU POUPVOU UE
aAoUIVOXaPTO.

+  Mnv oAioBaivete MOTE OKeLN 1 TAWIA OTO KATW PEPOC
TOU POUPVOU, KABWC £TOL urmopei va TTPOoKAN Bl {npid
OTNV EPAYIE EMTIOTPWON,

+  Mnv tonoBeteite Baptd fapn oTnV MOETA KAl UNV
KPOTIEOTE QMo TNV NMOPTA.

«  Noyw ™G uPNnAOTEPNC BEpoKpaaiag Tou KUKAou Pizza
AVapEVETAlL EANAPPWCS LPNAOTEPOC BOpULoC armd Tov
avepotripa Yoénc.

Whj;lfa?ool



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANAITNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

JTov TmivaKa ava@épetal n KaAUTePN AlTtoupyia,
eaptiuata Kai emimedo mou MPETEL va
Xxpnotpomoinfouv yia toug S1a@opETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod 1n

oTIyur mou TomoBeTeital To aynté oTo YolpPVo,
Xwpic va mepihapBavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Ynaoipatog
eival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTNTA
TOUL @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotlyotoleital. XpnOoLUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIUEG Kal, €AV TO PaynTod Sgv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§ecoudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TTPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MIONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO0 MPémel va AdPete utdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba givat Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA HaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Ynoipatog (yia mapddetypa: PAapt Kat Aaxavika),
XpNolpomolwvTtag S1a@opeTIKA pala. ApalpéoTe

TO PAYNTO TTOU ATTAITEL IKPOTEPO XPOVO YNOiNATOG
KAl a@prioTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNoiuatoc.

Xpnotuomnolote omolovONTMoTE TUTIO TAYIoU YOoUPVOU
N mMpP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOUUATL

Kpé€atog mou Ba payelpéPete. Na Pntd, ivat KaAo

va nmpooBéoete (WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnaoipatog ya
KaAUTEPN yevon. AdfBete unmoyn 611 katd Tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTo €ival £TOIPO, APOTE PECA OTO POUPVO YIa AAAQ
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUMIVOXAPTO.

‘Otav BéAeTe va POETe KPEAC OTO YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA LE OUOLOHOPPO TTAXOC VIO OHOIOHOP YA
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpeldlovtal meplocdTEPO Xpovo Ynoipatod. Na va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOCTE TO PAyYNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
011 Oa Byel (eoTéC ATUOC.

MNa va cUAAEEETE TOUG XUPOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOOETACETE €va AITTOCUANEKTN UE
MLoO AiTpo MOGIUOU VEPOU aKPIBWE KATW amod tn
oxdpa émou BpiokeTal To aynTo. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTavV XPEIAOTEI.

EMIAOPMIO

MayelpéPte yYAukd mou amaitolv Seflotexvia Pe TN
ouuPatikn AelToupyia povo oe éva pagl.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETE(TE TIC MAVTA OTNV MAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe TN Aeltoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TOMOBETACTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQLa,
yeyovocg mou Ba BonBrioel Tn BEATIOTN KUKAOPOpPia
Tou Bepuol aépa.

Ma va deite edv €xel YnOei éva appdaTo KEIK,
tormoBeToTe pia VAV odovtoyAuida 0To KEVTPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUES, N
BouTtupwveTe TIC AKPEG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEC TOU.

Av “@ouoKwoel” Katd Tn S1dpKela Tou PnaoipaToc,
XPNOUOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOOoBEoaTE 1] AVAKATEYTE TO HEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa yAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Prioluo”. Eav n Baon tou KEIK gival vypn, XapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn BdAon Tou KEIK TPLV TPOOOECETE TN YEULION.

OOYZKQMA

Eivalt mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (0N UE éva
vypo6 mavi piv TN PaieTte oto Poupvo. Katd autov Tov
TPOTO, PEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG (VNG
OTO €va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
nepimou pia wea.
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O MINAKAZ WHZIMATOX

I'YPIZMA
ENINEAO EMMEAO _
KATHIOPIEZ TPOOIMQN MNMOXOTHTA =
YHXIMATOZX | POAOKOKKINIZMATOX HJI(-IXZPH\?l,,\AI?OZZ) ENINEAG KAIEZAPTHMATA
AAZANIA  Aalavia 0,5-3kg — 0 — -\éu-
Wntoé kpéag 0,6-2kg 0 0 — L 3 -
Mooyxapdki 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Reole. S
Wnté kpéag 0,6-25kg — 0 — N 3 -
Xoipwvo .
Noukdvika Kat 5 4
KPEAX wurstel 1,5-4cm — — 2/3 N S
Kotémouho Wnto kpgag 0,6-3kg — 0 — L 2 R
ONéto kat otBog 1-5cm — — 2/3 -\S@
Moulepika 5 4
YouPAdkia pia oxapa — — 12 R SN
O\éTa 0,5-3(cm) — — — A.. 3 . ""\wi'vf
WAPIA 3 5
O\éta [katepuypéval 0,5-3(cm) — — — R e
Wntég matdteg 0,5-1,5kg — 0 — L 3 -
Ynta . . . 3
Aaxavika leoTd Aaxavika 0,1-0,5 kg kaBéva — — — N .
Wnta Aaxavika 0,5-1,5kg — 0 — L 3 ;
. . . , 3
Matdreg ykpatév évag Siokog — — — N
NAXANIKA Topdreg oykpatév évag Siokog — — — -\%’m
. . . , 3
Aaxavika Mimeplég oyKpaTév évag Siokog — — — L=
Oykpatev Mmpokolo oykpatév évag Siokog — — — .\;Ti_,—._,.
Kouvoumidi oykpatév £vag Siokog — — — ..;Ti__—n,
. . , . 3
Nayavikd ykpatév £vag Siokog — — — N—
ANJUUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
Ywudkia 60 - 150 yp. kaBéva — — — N 3 ;
Ywpdki yia cavrouitg | 0,4 - 0,6kg kabéva — — — -\éu-
Wwpi 5
Meydho Ywpi 0,7-2,0kg — — — N -
Mrmaykéteg 200 - 300 yp. kabéva — — — L 3 R
ey >TPOYYUAn Titoa OTPOYYUAS] — — — ‘;IZ ~
APTOTIOIIAX PoyYLAN POYYUAN L
2
Xovtpn nitoa Siokog — — — n— r
, 2
1 otpwuO* — — — L -
Mitoa y i
2 otpwpata* - — — A -
Pizza [kateuypévn] & 3 i
3 otpwpata* — — — AR -
o 5 4 p) i
4 otpwpata — — — R -
* MNpotelvouevn moocoTNTA
Aeenen ~ AE=s ~r )
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / AioKog yla KELK
Xxapa / Z1poyyuhdg Siokog yia mitoa o AtmoCUANEKTNG / Tai Ynoipatog  AlmoouAAEKTNG pe 500 ml vepo

OUPHATIVO pA@L
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6 NINAKAZ WHEIMATOS

I'YPIZMA
EMNINEAO EMMEAO _
KATHIOPIEXZ TPOOIMQN MNOXOTHTA =
WHXIMATOZ | POAOKOKKINIZXMATOZ WI(-i)(ZF;l\?I’,\A‘?éZ) EMIMEAO KAIE=APTHMATA
. . 2
AQpATo KEIK 0,5-12kg — — — N—N
. 3
Mmiokéta 0,2-0,6kg — — — s -
Z0 1 OOU £vag diokog * — — — 3
TAYKA pnYy h
APTOMOIIAS 1 04- 16k _ _ -
. 3
STPOUVTEN 04-1,6kg — — — L ,
. . 2
Mita pe ppouvta 0,5-2kg — — — NP
*MpoTtelvopevn moocodTNTA
[ VP ~ Ab=r r TS
AZEZOYAP Aiokog @oUpvou / AioKog yla KEIK
Xxapa / Ztpoyyulog Siokog yia mitoa o AtmooulAékTng / Tapi Ynoipatog  AmooulAékTng pe 500 mlvepd
OUPUATIVO pA@L
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MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
YYNTATH NEITOYPTIA
NOXOTHTA MPOOEPMANZH (°Q) (AEMTA) E=ZAPTHMATA
KatePuyuéveg TnyaviTéG < ) ) 4 2
< raarec =) 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 T -
w <
S = Katepuyuévo kotdmoulo % _ 4 2
£ 3 Nugget = 500 yp. Na 200 15-20 T A -
29 ‘0
EF MmaoTouvdkia paptol I==] 500 vp. Nat 220 15-20 S
< 5
Kpeppudopodéeg I==] 500 yp. Nat 200 15-20 Eﬁﬁg - 2 -
KohokuBdkia ppéoka = - 4 2
S ynuéva =) 400 yp. Nat 200 15-20 T
Z , , , 4 2
é ZTITIKEG TNYAVITEG TIOTATEG I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 T A ;
< AvAUIKTO Aayavikd ‘léél’ 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 Eég - 2 -
. . = 4 2
z 2tBo¢ kotomouvro = T-4cm Nat 200 20-40 S -
< [J
Z OTtePOLYEC KOTOTTOUAOU 15'.‘5[' 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 EEE;‘E; - 2 -
~
, , % 4 2
% KotoAéta mavaplopévn = 1-4cm Naut 220 20-50 e -
< , . 4 2
OiNéTo Yaptov = 1-4cm Nat 220 15-25 e -

Ma TO HaYE(PEUQ PPECKWY 1) OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTO OTPWHA AAdIoU 0TNV ETIIPAVEIQ TOU GpaynTou.
Ma va SlacQaMNOETE opoIOUOPEA ATTOTEAECHATA PNOIHATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd OTN HECN TOU TTIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HQAYEIPEPATOC.

kL)
NEITOYPTIEX ==
Tnydviopa otov aépa
T al=—=r e
A=EZOYAP

AioKog Tnyaviopatog e aépa

Tayi @ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVW O€

oxapa

AumoouAAEKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tai yevikng xpriong emavw oe oxapa
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MINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH

Kéik pe {Oun mou @OoUCKWVEL/agpaTa
KEIK

e
o
o

MNiteg pe yéuion (tollKEK, OTPOUVTEA,
pnAémita)

»
t]

a2
-

MmiokoTa

o || | e
% °

.
Y

Mikpd K€k / Mégv

[T BETA
o || | e

&
o

Youddkia

Mapéyka

Nitoa / Ywui/ ®okatola

MNitoa (\emtn, XovTpn, YOKATOLA)

Katepuypévn nitoa

ANUUpPEC TTiTEC
(xopTtémITQ, KIG)

NMPOOEPMANZIH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
Nat 170 30-50
Nat 160 30-50
Nat 160 30-50
Nat 160 - 200 30-85
Nat 160 - 200 30-90
Nat 150 20-40
Nat 140 30-50
Nat 140 30-50
Nat 135 40-60
Nat 170 20-40
Nat 150 30-50
Nat 150 30-50
Nat 150 40-60
Nat 180 - 200 30-40
Nat 180 - 190 35-45
Nat 180 - 190 35-45*%
Nat 90 110-150
Nat 90 130 - 150
Nat 90 140 - 160 *
Nat 190 - 250 15-50
Nat 190 - 230 20-50 . raFAe
Nat 310 7-12
Nat 220 - 240 25-50* AR AR
Nat 250 10-15
Nat 250 10-20 A, -
Nat 220- 240 15-30 1o 71T
Nat 180 - 190 45-55
Nat 180 - 190 45-60 AF=r AFn
Nat 180 - 190 45-70* Y N = VN

s
E| \.'"/

,%‘

F B s

NEITOYPTIEX
SuuPatikd  E€avayk. aépag Wnoipo pe aépa TkPIA lkptA Tovpumo  Maxi Cooking Cook 4
Aveeren ~ AF=s T f —
ASESOYAP AumoGUANEKTNG/TaWi
B Svdoa Tayi govpvou A Tayi yia ynoipatog n taygi AmooUANEKTNG / Tapi  AtmooUAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK EMTAVW OE OXAapa YEVIKAG XProng EMavw oe ynoipatog
ouppdtivn oxdpa
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ZYNTATH AEITOYPrFIA| MPOGEPMANZIH | ©OEPMOKPAZIA (°C) |AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 190 - 200 20-30 N
Bolofdav / aApupd kKpdkep pe UANO o ) } 4 1
KPOUGTAC . Nat 180-190 20-40 1 [~ -
oy Nat 180 - 190 20-40% | ammmn
Aalavia/OAav/Zupapika oTo eoupvo/ - B B 3
KaveAovia — Nat 190 - 200 45 - 65 1 r
Apvi/ Mooxdpt / BoSvo / Xotptvé 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
Wnto xolpvo pe kpovoTta 2 kg XE@ — 170 110 - 150 1 2 [
Kotomoulo / kouvéN / mama 1 kg — Nat 200-230 50-100 1 3 [
lahomovAa / Xfva 3 kg — Nat 190 - 200 80-130 1 2 r
Wapt 010 poupvo / oe N\adOKoAa — ) ) 3
(OUETO, ONOKANID0) |:| Nat 180 - 200 40 - 60 1
lepota Aayavikd % ) ) 2
(vtopdreg, kohokuBdakia, pehit{avec) = Nau 180 - 200 50-60 e g
Ao g 5
D®puyaviopévo Pwpi — 3 (uYnAn) 3-6 Avilees r
Wapt @INéTo / umpt{OAeg M — 2 (peoaia) 20 - 30 ** -\...4...:- \vivw{
Noukdvika / 6ouPAdKia / aiddkia / Noad . 2- 3 (peoaia- 20 % 5 4
XAUTTOUPYKEP I_l LUNAR) 15-30 Al LRV,
S~
Wnté kotémoudo 1-1,3 kg = — 2 (peoaia) 55 - 70 *** -\...2...,- \\;,W{
S~ 3
Mmouti apvioio / Kétol = — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 r
Wntég matdreg — 2 (ueoaia) 35-55%%% 3 [
S~
Aaxavikd oykpatév P — 3 (uPnAR) 10-25 1 3 r
Mrmiokota g‘:{ Nat 135 50-70 - > - -\én -\%n '\_r1
Mmiokéta
. i 5 3 2 1
Tépteg COOK Nat 170 50-70 N TN e S L TN ==
Tapteg
ZTPOYYUAN pizza gﬁ Nat 210 40-60 a"_s—‘ a'_3“ ar—g—- a%F
Mitoa
MARpPeg yeuua: Tapta @poUTwv (emimedo 5) o } 3 1
/ Aa{évia (enimedo 3) / Kpéac (emimedo 1) i Nau 190 40-120%  amRramRR L
MARpeg yevua: Tapta (Emimedo 5) / pntda é4 5 4 5 1
Aayavikd (emimedo 4) / halavia (emimedo COOK Nai 190 40-120* a3, P e P -
2) / koppdTia kpéag (emimedo 1) Mevou
Aaavia Kat Kpéac % Nat 200 50-100%  |nomn | f
, . e 4 1
Kpéag kat matdreg X3 Nat 200 45-100 * aFee [
Wdp! kal Aagavikd = Nai 180 30-50* -y 1 ! r
MeMIOTA KOPPATIO PNTA ECO — 200 80-120* 1 3 i
KoppdaTtia kpéatog ECO . ) M 3
(KOUVEML, KOTOTIOUAO, apVi) 200 50-100 | E—

* EKTIHWPEVN XpoviKr Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To @aynTtod and 1o govpvo g SIAPOPETIKOUG XPOVOUE, avAaloya

UE TNV TPOOWTTIKN TTPOT{UNon.

** TuploTe TO PAYNTO GTO PECO TOU CLUVOAIKOU XPOVoU PnaipaTtocd.
*** TuploTe 1o PaynTd ota SVOo TP(Ta TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiUaToC (av Elval armapaitnTo).

PN f 5§
\J
=] % = =) i Fco =
AEITOYPTIEX XL COOK
JupBatikd E€avayk. aépag WRoipo pe aépa TKPIA lkpA toupurmo  Maxi Cooking Cook 4 KOkAog Eco MNitoa
Aeeenar = | I ~ oS
AZEZOYAP ¢ { i
Svd Tayi povpvou 1 Tayi yia KEK {\lnoquA)\eKTnc/quJl ¢nq1uaroc AmoouAAékTNG / Tai . .
xapa ) . 1 Tai YEVIKAG Xxpriong endvw o . AimoouAAéKTNG pe 500 ml vepo
EMAvVW o€ oXApa . ) Ynoipatog
ouppdtivn oxdpa
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TPOMOZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOZ

2Tov TTivaka ava@épeTal n KaAUTEPN AsiToupyia, apTrpaTa Kat emimedo mou MEETTEL VA XeNOIUOTToINBoUV YId TOUG

SlAPOPETIKOUG TUTTOUC GaynToU.

H d1dpkela Pnoipatog Eekiva amod tn OTIyur TTou TomoBEeTETal To payntd GTo POUEVO, XweIC va mephapBaveTal n

nmpoBépuavon (eav xpetaleta).

Ol Beppokpacieg kal ol Xpdvol PnoiuaToc eival eVOEIKTIKA KAl EQPTWVTAL ArTd TNV TOCOTNTA TOU GAYNTOU Kal ToV TUTTO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTIOLETAL.

XONOIOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWUEVEC TILEC Kal, EAV TO GpaynTo eV EXEl LAYEIPEUTE APKETA, TTPOXWPENOTE OF

LEYONUTEPEC TIUEC.

XPNOIWOTOINOTE Ta AEEGOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHES UETAANIKES POPES YAUKOU Kal Taylé
YEVIKAC Xprione. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOINCETE GKEUN Kal afecoudp amod TPEE 1] OTEATITN, WOTOCO TIRETTEL VA
AABeTe UTTOYN OTL O XPOVOC Hayelpéuatog Ba eival AMlyo peyaliTtepod.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
cuvtipnon n Kabapiopo.

Mnv xpnopomnoleite
atTpokaOaploTég.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ empdveleg e €va vypd mavi ano
MIkpoiveg. Edv untdpyouv moAAéG akabBapaoieg,
POCO£0TE 0TO VEPO AiyEC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pe oudétepo pH. ZkouTioTe Ye €va oTEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomnoleite S1afpwTIKA i amo§eoTIKA
amoppumavTikd. Eav kdmolo andé autd Ta mpoidévta
€pOel katd AdBo¢ o€ ema@n UE TIC EMQPAVEIEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTte To auéowg Ye €va vypo Tavi Ye
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprnon, aprioTe To GOVPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapioTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval aKOWN
(€0TOC, Yla va aQalpECETE TIC EMKABIOELC 1 TOUG
Aek€deg mou dnuioupyolvTal amd Ta UTTOAEippaTa
TPOoYwWv. MNa va armopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TTOU OXNUATIOTNKE amod TO YayEeipepa aynTwy Ue
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA O€ VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OLUVEXELD KaBapioTe e éva
veacoua n oeouyydpl.

« Evepyomotjote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BéATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPIKWY ETTIPAVELWV.
(Movo o€ oplopéva HovTENQ).

Mnv xpnoipomnoleite peTaAAika
apouyyapakia, AelavTika
OUPHATAKLA | AElavTIKA/
SaBpwTtika KaBapioTiKA, KaBwg
UmopEi va KataoTPEPouv TIG
EMPAVEIEG TNG CUCKEUNG.

Dopdte MPOCTATEVTIKA yavTia.

H cuokeun mpémel va
amoouvdeOei and Tnv mapoxn
PEVLHATOG TTPLV amd omoladnmote
gpyacia ocuvtipnong.

« KaBapilete 1o KpUOTAANO TNC TOPTAC UE EIOIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« Na va 6leuKoAUVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va BydAete Tnv mopta.

AZEXOYAP

A@noTE Ta VA HOUAIAOOUV O€ VEPO LE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. XpnolomolioTte Yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMOTA GaynTwV UmopolV va agalpebolv
€UKOAa pe KAatAaAANAN BolpToa 1} GPouyyapPdKL.

Mnv kaBapilete Tov aloOnTAPa @ayntou Kal Tov
aloOnTRPa KPEATOG (EAV UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPLO
MATWV.

O biokog Tnyaviopatog pe aépa (eav uTTdpxel) Pmopei va
KaBaploTel 0TO MALVTHPLO TATWV.
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AQAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHXZH NMNOPTAX
1. Na va apaipéoete TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AyKIOTPA £wC OTOL YTACOULV O€ B€on
amac@daAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OCO0 TTEPICTOTEPO UMOPEITE.
Mdote KaAd Tnv mépTa Kal e ta dUo Xépla — Pnv TNV
Kpatdte amd Tn Xxelpolapn.

ATIAG a@alp€oTe TNV MOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPARBWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £WC OTOU PByEl
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Wia
TMAELPAQ, TTAVW OE PIa POAAKE ETTIPAVELQA.

3. EmavaTomoPEeTAOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTOC TV
TTPOC TNV MAELPA TOU PoUpvou, evBuypaupilovtag
TOoUC YavTt{oug TwV HeVTECESWVY UE TIC E0PEC TOUC Kal
ao@aAilovtag Tnv emavw MAEVPA 0TV €0pa ToU KABE
UEVTEOE.

4. Xapn\woTe TNV mdPTa Kal 0Tn CUVEXELD AVOiTe
TNV EVTEAWG.

XapunAWOoTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BefaiwBeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiokovtal otn cwotn Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TRV mOpTa Kat BeBaiwBeite
OTL €ival EVOVYPAUUIOPEVN UE TOV TTiVAKA ENEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Pripata: Av
Oev Aeltoupyei kavovika pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnv moépTa.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

la TNV avTiKkatdotaon Tou AAUITTHPA, EMIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECia eEUTTNEETNONC TTEAATWV.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoBAnua | arti

O @oupvog Sev AelToupyéei.

>tnv 0086vn gpgavietal To
: - [poBANpa AoyiopIKo.
- amnd évav apBpo.

- ypapua “F" akohouBolpevo

- Mia Aertoupyia payelpépatog
- 6th Sense teAelwvel xwpig

. VA EPPAVIOTEL avTioTpopn

. pétpnon. To payeipgpa

O @oupvog dev Bepuaivetal.

To ew¢ oBrjveL

- Hnopta dev kheivel kahd.

- To oIKlaKO pevpa dlakéTTETAL.

- O KOKAOG HOYEIPEUATOG JE TOV

- O atloBnTnpag Tpoiuwy dev
: - elval owoTd ouvdedepEVOG.

- eM@aviCetat to o@dApa F3E3.

- aloONnTRPA TEPUATIOTNKE XWPIC
- Tpo@avn aitia j otnv 086vn

MoOavn arttia

Alakorr| pevuaToC.

Anocuvdeon amod tnv
. TIAPOXT PEVHATOC.

[MoodTNTa TPOYPNG

: TTou SlaPEPEL Ao TO

- OLVIOTWHEVO €UPOG. MopTa
 TEAEWWVEL TIPWV a6 TO TENOG TG Sc\)/slx;n;a;a;po&apma
. avTioTPOPNG UETPNONG. HAYEIPEUATOC.

Otav elval evepyomoinuévn

£ "On" n Aettoupyia "AOKIMH"

ONA TA XElPIOTA LA Elval

¢ gvepyoTIoINUEVA Kal TA

HevoL Slabéatua alAé o

: poupvog Sev BepuaiveTal.

>Tnv 00ovn eppavileTal

- n évdeign AOKIMH yia 60
§ 6&UTepo>\sﬂTa

H Aeitoupyia ’ ECO elval
. evepyoroinpevn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEQC
. Bpiokovtal oe AaBog Béon.

- AavBaouévn pubpion
o) (el

Noon

. BeBaiwBeite 611 0 PoUPVOC TPoPOSOoTE(Tal e
- pevpa Kkal oTl eival owoTd ouvdedeEVOC OTNV
- mipla.

- 2Brote kat avayte Eavd To povpvo yia va
- SlamoTtwoeTe dv n BAABN Mapapével.

ETTIKOIVWVAOTE LE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO Kal
: SNAwoTe Tov apIBud ToU AKOAOUBE! TO Ypduua

- Avoi€te Tnv mopTa Kat eEAéYETE Tov Babuo

- Ynoipatog Tou payntou. Eav eivat anapaitnto,
 OANOKANPWOTE TO PaYEipeUa EMAEYOVTAC [IAl

- oupBatikr Asttoupyia.

- Avoi€te To "AOKIMH" amé Tic "PYOMIZEIY" kal
- emAeCte "Off".

AvoiEte 1o "ECO" amo Tic "PYOMIZELY" kal emA&dTe
"Off". 5

- BeBaiwBeite 011 Ta AyKIoTpa Aopaleiag

i Bpiokovtal oTn owoTr) 60N akoAouBwvTac
- TIg 0dnyleg yla TV agaipeon kat TNV

. emavatonofétnon Tng moPTag oTNV evoTNTA

“KaBaplopdg kat cuvtripnon”

- BeBalwbeite 611 T 0IKIakd S{KTUO €xEl lOXV
- TouAayloTov mavw améd 3 kW. AlaQopeTika,

- auénoTe TNV loxL oTa 13 Ampere. Avoi€te

S T0 "IZXYE" and TIc "PYOMIZEIY" kat emmiAé€Te

“XAMHAH".

EAéyETe TN oUvOeon Tou aloBNTHPa TPOPIUWV.

Mnoparrt-: va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWON Kal TPpOoOeTEG MANPOPOPiE TPOIOVTOG:

Xprion tou QR oto Tpoidv oag

MetaBaivovtag otnv iIotooelida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKG, UTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE e TNV YTInpecia e§umnpétnong meAatwv (BA. TnA\epwvikd
ap1Buo oto BiBAapdkt eyyunong). Otav emkovwveite Pe To KEvtpo eunnpétnong meAATwy, avapEPaTe TOUG
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Eierens handbok

www.whirlpool.eu/register

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse,
vennligst registrer produktet ditt pa

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

...........

O C D

\\

1. Kontrollpanel

2, Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)

w

. Ristens skinner
(nivdet er angitt pa ovnens forside)

2'.... Ad.. .\ soofelocfecee 5
.§ -,..... @... ..... .5...-. e 6 4. D@I’
_'.4 - . 5. @vre varmeelement / grill
. L—Topdeee 7
[ ®) 6. Lyspeere
..: 3| H— L ——13H . .
3 .8 7. Punkt for innsetting av
SR iR steketermometer
P /\?‘ ‘ 8. Identifikasjonsskilt
........................ ... 9 (ma ikke fjernes)
A % N J J .
4,57 9. Varmeelement i bunnen
/// \\\ (ikke synlig)
KONTROLLPANEL
O s O - 4 ) °C Oy
CiE O [wl <« v e O o
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON/OFF 4, TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER FOR DIREKTE
TILGANG

For & fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For a bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far d ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig 8 endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
FOR DIREKTE TILGANG

For & fa rask tilgang til
funksjonene, varighet, innstillinger
og favoritter.

9. START

For & starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEH@R

RIST

!
il

. LANGPANNE

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER *

: Brukes som ovnsbrett
: for tilberedning av

. kjott, fisk, grennsaker,
: focaccia osv. eller

Brukes for a tilberede
mat eller som stgtte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

: d samle opp kraft/sjy fra

: Brukes til steking av brgd
: 0og kaker, men ogsa til

. steker, fisk en papillotte,
: OSV.

: plasseres under risten for :

: For & gjere det enklere
: a sette inn eller fjerne
: tilbeheor.

: tilberedningen.
LUFTSTEKINGSBRETT * :

T

Brukes ved tilberedning
av mat med
Luftstekingsfunksjon
(steke/fritere med luft),
med et stekebrett
plassert pa et lavere

niva for a samle opp
eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengJ@res
i oppvaskmaskinen.

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av hvilken modell som kjgpes.
Annet tilbeher kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfor risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

- For a fjerne rillenes spor, lgft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fjernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

= fgringen til rillene og gli den
» sa langt den gar. Senk den

" andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene, trykk
den nedre delen av
klemmen bestemt mot
rillens spor. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pa samme
hoyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivaer.
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FUNKSJONER

Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (Lasagne, Kjatt, Fisk, Grgnnsaker,
Kaker & Bakst, Salte paier, Brad, Pizza). For a fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

Sok cOOK 4

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa fire hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan benyttes for a steke smakaker, kaker,
runde pizzaer (ogsa frosne) og for a tilberede et helt
mé’\ltlid. Folg tilberedningstabellen for & oppna best
resultat.

VARMLUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til &
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av

hverandre.
D_

5— TRADISJONELLE FUNKSJONER

«  OVER/UNDERV.

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun énrille.

« TURBO GRILL

For a steke store kjattstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivadene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

«  FROSSEN BAKST

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

« SPESIAL FUNKSJONER

» PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pd mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den dedikerte tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader celsius
0g gir en pizza som er myk inni, sprg i kantene
og perfekt brunet. Ved 8 kombinere denne
funksjonen med tilbehgret Pizza Stone WPro
og forvarme i 30 minutter kan du steke

en pizza pa 5-8 min. (For bestillinger og
informasjon, kontakt ettersalgsservicen eller
www.whirlpool.eu.)

» LUFTSTEKING

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med
mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for a varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.

PN
o
\éw/

De beste stekeresultatene kan oppnas ved a
bruke et Luftstekingsbrett (falger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet
i ett lag, og felg instruksjonene i Luftsteking
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga

a bruke mer enn ett brett for a unnga ujevn
tilberedning.

» HEVING

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og sprga.
» TINING

For & framskynde tining av mat. Plasser maten
pa rillen i midten. La maten vaere i emballasjen
for & forhindre at den torker ut pa utsiden.

» ECO-SYKLUS

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen
er i bruk, er lyset slukket under tilberedningen.
Bruk av eco-syklusen optimerer derfor
strombruken, og ovnsderen ma ikke dpnes for
maten er helt stekt.

»  MAXI COOKING

Denne funksjonen velger automatisk den
beste stekematen og temperatur ved
tilberedelse av store kjattstykker (over

2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lopet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa
begge sider. Det anbefales a ha fett pa kjottet
innimellom slik at det ikke tarker ut.

OVER-/UNDERV.

For & tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
S~

GRILL

Til grilling av steker, kebab og pgalser, tilberede
gratinerte grannsaker eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi a bruke en langpanne for a samle
opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene
under risten og ha i 500 ml drikkevann.

=
_£ RASK FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

@ TIMER

For a holde tiden uten & aktivere en funksjon.

p RENGJ@RING

+  PYRO

For a eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved svaert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro)
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og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler at du
bruker hele syklusen for & fa best mulig
rengjeringsresultat.

«  SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjer at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann i
pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

@ FAVORITTER

For & hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.

3
{O}" INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger. Nar “ECO”
modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter 1 minutt.
Den aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av
knappene. Nar <kDEMO» er «Pa» er alle kommandoene
aktive og menyene er tilgjengelige, men ovnen
varmes ikke opp. For a deaktivere denne modusen,
fa tilgang til <kDEMO» fra menyen «INNSTILLINGER»
og velg «Av». Ved & velge «<FACTORY RESET»
(fabrikkinnstilling) slar produktet seg av og returnerer
til forste paslding. Alle innstillingene vil bli slettet.
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for farste gang: “English” vil vises pa
display.

Trykk + eller — for & bla igjennom listen over
sprak som er tilgjengelige og velg spraket du gnsker.
Trykk . for & bekrefte ditt valg.

Vennligst merk: Spraket kan senere endres ved a velge
"SPRAK"i menyen “INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved &
trykke pd &

2. STILL INN EFFEKTFORBRUKET

Ovnen er programmert for 8 konsumere et niva

av elektrisk effekt som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

Trykk —+ eller for a velge 16 “High” eller 13 “Low”
og trykk ./ for a bekrefte.

3.STILL INN TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

N

e

\\I :
hZ
7

7.

Trykk —+ eller — for & stille inn riktig time og trykk
. : De to sifrene for minutter vil blinke pa display.

Trykk 4 or — for & stille inn minutter og trykk ./

for a bekrefte.

Vennligst merk: Du ma kanskje stille klokken pa nytt

etter langvarige strgmbrudd. Velg “KLOKKE"i menyen

“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved & trykke p& &

4.VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lopet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner d lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, helst
ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon

(f. eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Vennligst merk: Det anbefales d lufte rommet etter d ha brukt
apparatet forste gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk for a sld pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa symbolet til
én av hovedfunksjonene eller ved & bla igjennom en
meny: For a velge et element fra menyen (displayet
vil vise det farste tilgjengelige elementet), trykk -
eller — for d velge det du gnsker, trykk deretter ./
for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke <I<] vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

7

N1z

Nar verdien blinker pa displayet, trykk — eller —
for & endre den, trykk deretter . for & bekrefte og
fortsett med innstillingene som folger (hvis dette er
mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn grillnivaet:
Det finnes definerte effektniva for grilling: 3 (hay),

2 (middels), 1 (lav).

Vennligst merk: Nar denne funksjonen har blitt aktivert, kan
temperatur/grill-nivé endres ved & bruke - eller — .

VARIGHET

NP
Sn?
7N

- 1C)(71°C
N2

Nar (& ikonet blinker pa display, trykk — eller —
for a stille inn tilberedningstiden du gnsker og trykk
deretter ./ for a bekrefte. Du trenger ikke stille
inn steketiden dersom du gnsker a styre stekingen
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk . eller for
a bekrefte og starte funksjonen. Ved a velge denne
modusen, kan du programmere en utsatt start.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt
inn mens stekingen p&gér ved & trykke (@ : trykk -+
eller — for & endre den, og trykk deretter ./ for &
bekrefte.

SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
a programmere sluttiden. Displayet viser sluttiden
mens () ikonet blinker.

LIZ (7] -1 1°
TR

Trykk —+ eller — for & stille inn tiden du gnsker
tilberedningen skal avsluttes og trykk pa

for a bekrefte og aktivere funksjonen. Plasser
maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte
automatisk etter den tidsperioden som er beregnet
for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd @nsket temperatur, som betyr

at tilberedningstidene vil vaere litt lengre enn de

som er oppgitt i tilberedningstabellen. | lgpet av
ventetiden kan du trykke p& -+ eller — for & endre
den programmerte sluttiden eller trykke pa <<l for

& endre andre innstillinger. Ved & trykke p& (J , for &
vise informasjonen, er det mulig a skifte fra sluttid til
varighet.

. 6™ SENSE
Disse funksjonene velger automatisk beste modus
for tilberedning, temperatur og varighet for
koking, steking eller baking av alle rettene som er
tilgjengelige.
Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for & oppna et optimalt resultat.
VEKT / HOYDE (RUNDE-BRETT-LAG)

o)

sssss

N, 7 N\ o F

N
277N

For & stille inn funksjonen riktig, felg anvisningene pa
displayet nér du blir bedt om det, og trykk - eller —
for a stille inn den gnskede verdien ./ for a bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

For noen 6™ Sense-funksjoner er det mulig a justere
stekegraden.

N I
4 AN

Nar du blir bedt om det, trykk - eller — for & velge
onsket niva mellom ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk
eller [ > Jfor & bekrefte og starte funksjonen.

P& samme mate, der det tillates, for noen 6% Sense

funksjoner, er det mulig a regulere nivaet for bruning
mellom lav (-1) og hgy (+1).

3. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
onskes, eller nar du har brukt innstillingene du
gnsker, trykk pa [ > Ifor & aktivere funksjonen.

Ved & trykke pd[ > | under fasen for utsatt start, vil
ovnen spgrre deg om du gnsker & hoppe over denne
fasen og starte funksjonen umiddelbart.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det best
egnede nivaet for hver funksjon. Du kan stanse funksjonen
som er aktivert n&r som helst ved & trykke pa[® J.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa
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displayet. Du kan enten velge en annen funksjon eller
vente pa fullstendig avkjaling.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT”. Apne na dgren,
plasser maten i ovnen, lukk dgren og start stekingen
ved & trykke pé ./ eller [ > ].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet. Ved & dpne daren mens fasen for
forvarming pagar, vil fasen settes pd pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase. Du kan alltid endre temperaturen du
gnsker at ovnen skal n& ved & benytte —+ eller — .

5.SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal
snus under stekingen.

Du vil here et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Apne deren, utfgr handlingen som
vises pa display og lukk daren, trykk deretter p& [ > |
for a fortsette tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Kontroller maten, lukk deren og trykk
pé ./ eller [ > [for & fortsette stekingen.

Vennligst merk: Trykk p& [ > Jfor & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjares noe etter en viss
tid, fortsetter ovnen tilberedningen.

6. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk [ > Jfor & fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk — for & forlenge

steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNING

Enkelte funksjoner av ovnen gjer det mulig d brune
overflaten av maten ved a aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.

; LV E i
Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom

det er ngdvendig, trykk . for a starte en syklus for
bruning pa fem minutter. Du kan stanse funksjonen
nar som helst ved 3 trykke pa [ O Jfor & sl& av ovnen.

. FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg
om a lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 og 10
i din favorittliste.

Hvis du @nsker & lagre en funksjon som en favoritt
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk,
trykk . ellers, for & ignorere forespgrselen ma du
trykke <.

Nar du har trykket pd ./, trykker du p4 —+ eller —
for a velge nummerposisjonen og deretter pa .~ for
a bekrefte.

Vennligst merk: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be
deg bekrefte ved 4 skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret
pa et senere tidspunkt, trykk pa& ) : Displayet vil vise
listen over favorittfunksjonene dine.

Trykk — eller — for & velge funksjonen, bekreft ved
atrykke . , og trykk deretter for a aktivere.

. RENGJ@RING
+ PYRO

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbeher - inkludert glideskinnene - fra
ovnen for du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen

er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt av
mens den selvrensende syklusen pagar. For optimale
renseresultat, ma st@rre smussrester fjernes med
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en fuktig svamp fer Pyro-funksjonen benyttes. Vi
anbefaler at du kun bruker Pyro-funksjonen dersom
apparatet er svaert skittent eller dersom det utvikles
darlig lukt mens steking pagar.

Trykk ¥.2] for f& frem “Pyro” pa displayet.
@

Trykk —+ eller — for & velge onsket syklus, trykk
deretter ./ for a bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis
du @nsker det, trykk — eller — for § stille inn sluttid
(utsatt start), trykk deretter . for & bekrefte.

Gjor ren dgren og flern alt tilbehgr nar du blir minnet
om det, lukk deren og trykk p& [ > | nar du har gjort
dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjaring,
mens dgren lases automatisk: en advarsel kommer

til syne pa display, sammen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfgring.

Nar syklusen er fullfgrt, vil deren vaere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

« SMART CLEAN
Trykk {.¢]for & vise “Smart Clean” pa displayet.

035

Trykk[ > | for & aktivere funksjonen: displayet vil
oppfordre deg til & gjore alle handlingene som trengs
for d oppna best rengjgringsresultat: Falg
indikasjonene og trykk deretter ./ ndr dette er gjort.
Nar du har gjort alle trinnene, ma du trykke pa \ﬁl
nar det kreves for a aktivere syklusen for renhold.

Vennligst merk: Det anbefales at ovnsdgren ikke dpnes

i lopet av rengjeringssyklusen for d unngd tap av
vanndamp som kan ha negativ innvirkning pa resultatet
av rengjeringen.

En passende melding vil begynne a blinke pa
displayet ndr syklusen er ferdig. La ovnen kjgle seg
ned for du vasker og terker de innvendige flatene
med en klut eller en svamp.

. MINUTTELLER

Trykk p& (O ikonet for & aktivere denne funksjonen.
Trykk —+ eller — for & angi gnsket tidslengde du
trenger og trykk deretter . for d aktivere timeren.

Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte
tiden.

Vennligst merk: Minutturet aktiverer ikke noen av
syklusene for steking.

Minutturet kan ogsa aktiveres nar en funksjon er i
gang.

Timeren vil fortsette nedtellingen uavhengig uten a
pavirke selve funksjonen.

| lopet av denne fasen er det ikke mulig & se minutturet
(kun ikonet (3 vil vises), som vil fortsette nedtellingen i
bakgrunnen. For d redigere minutturet kan du trykke pa
ikonet (I og stille inn klokkeslettet ved & benytte 7E

eller — ikonet.

Hvis du vil avbryte minutturet, trykker du pa ikonet (7

og velger deretter — til klokkeslettet som vises er "----".
Trykk " for d bekrefte.
. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold <!<inne i minst
fem sekunder.. Gjor dette pa nytt for & lase opp
tastaturet.

C]
CLICY yomec
e = [

Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen
slas av nar som helst ved & trykke p& (O ].

MERKNADER

+ Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

+ Ikke plasser tunge vekter pa dgren, og ikke hold
deg fasti den.

« Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-

syklusen forventes det noe hgyere stay fra
kjoleviften.
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 8 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a8 benytte medfglgende tilbehar, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og tilbehgr
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjottet under
tilberedningen for d gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For @ unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stromme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBEREDNINGS- A FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE GRAD NIVAFOR | (av TiLBERED- NIVA OG TILBEH@R
NIVA BRUNING NINGSTID)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - -u:-%.-.:u-
Stek 0,6-2kg 0 0 - L
Biff 3 pA
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 A oS
Stek 0,6-2,5kg - 0 - R 3 ;
Svin 5 p
KIGTT Palser og Wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Areleen S
Kylling Stek 0,6 -3 kg - 0 - \L,
Filet og bryst 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -\WLN,-
Fjerkre S pi
Kebab én rist - - 1/2 Auileen A Y]
Fileter 0,5-3(cm) - - - -\...3.., '\wiwf
FISK 3 5
Fileter [frosne] 0,5-3(cm) - - - Aleer oS
Stekte poteter 0,5-1,5kg - 0 - ‘i,
Grillede Fylte grennsaker 0.1-0.5 kg hver - - - ~ 3 -
grennsaker
Grillede grennsaker 0,5-1,5kg - 0 - \i,
Potetgrateng et brett - - - -\F3;lr-
GR@NNSAKER Tomatgrateng et brett - - - -\F-E_'.-.-lr
Gratinerte paprika et brett - - - -u:-.i-.-.:u-
Grgnnsaksgrateng 3
Brokkoligrateng et brett - - - AFer
Blomkalgratin et brett - - - -u:-.i-.-.:u-
Grgnnsaksgrateng et brett - - - -u%u-
Salte kaker 0,8-1,2kg - 0 - -\%u-
Rundstykker 60 - 1509 hver - - - ir
Sandwichbrgd 0.4 - 0.6kg hver - - - -\.‘Ti:".r
Brad 2
Stort bred 0,7-2,0kg - - - ~
Bagetter 200 - 3009 hver - - - \i,
SALT BAKST Rund pizza Rund - - - -u:-.%-.:u-
Tykk pizza Brett - - - wir
1lag* - - - A 2 -
Pizza
2 Iag* - - - '\.‘é‘...l‘ -\_r‘I
Pizza [frossen] 5 3 i
3 lag* - - - R e Y ———V r
. 5 4 2 i
4lag - - - Y e Y ——— RN =V S
* Anbefalt mengde
[ ~ e — S
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett /rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist
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O TABELL FOR TILBEREDNING

TILBEREDNINGS- NIVA FOR SNU
MATVAREKATEGORIER MENGDE GRAD BRUNING | (AVTILBERED- NIVA OG TILBEH@ZR
NIVA NINGSTID)
Sukkerbrgd 0.5-1.2kg - - - -\él,-
Smakaker 0.2-0.6 kg - - - - 3 .
Vannbakkels ett brett * - - - - 3 -
S@T BAKST 3
Terte 04-1,6kg - - - N
Strudel 04-1,6kg - - - - 3 r
. 2
Fruktpai 0,5-2kg - - - ==
* Anbefalt mengde
...... ~ a=n e S
TILBEH@R
Rist Stekebrett / kakebrett /rundt langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann

pizzabrett pa rist
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TABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘IE'éI' 650-8509 Ja 200 25-30 EEE:E; - 2 -
; Frosne kyllingnuggets ‘IE.'éI' 500g Ja 200 15-20 Hﬁﬂ Lr
w a%s
& Fiskepinner = 5009 Ja 220 15-20 % ~ 2 -
oc s
“ Lokringer =5 500g Ja 200 15-20 — 2
é Ferske panerte squash ‘Iéél’ 400g Ja 200 15-20 EEEngm ~ 2 -
< =
2 HJ.emmeIagde pommes L5y 300-800 g Ja 200 50— 40 E;EEH 2
= frites —
= 4 5
o Blandete gronnsaker I==1 300-800¢g Ja 200 20-30 S -
« Kyllingsbryst Ly 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
(%]
o Kyllingvinger =23 200- 1500 g Ja 220 30-50 _— 2
o
= v 4 2
g Panert kotelett = T-4cm Ja 220 20-50 e v
2 4 2
Fiskefilet I==1 T-4cm Ja 220 15-25 R -

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pd overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

o’

Luftstekingsbrett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

o
FUNKSJONER ==
Luftsteking
T al=—=r e
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 2
- Ja 170 30-50 N—P
Surdeigs-/sukkerbragdkaker & Ja 160 30-50 .\___|—i_—.__,.
& Ja 160 30-50 S S
a%e 3
Fylte kaker 23 Ja 160 - 200 30-85 1 r
(ostekake, strudel, eplepai) % 4 1
) Ja 160 - 200 30-90 A, a—n
— Ja 150 20 - 40 3
& Ja 140 30-50 A
Smakaker
% Ja 140 30-50 A 4 - ! -
& Ja 135 40 - 60 N S
— Ja 170 20 - 40 3
& Ja 150 30 - 50 N
Smakaker/muffins
% Ja 150 30-50 A 4 FoA ! -
1
b Ja 150 40 -60 '\—r5 -\!%'...r ~r
— Ja 180 - 200 30 - 40 N
Vannbakkels & Ja 180 - 190 35 - 45 A
s 5 3 1
y29 Ja 180 - 190 35-45* e aFEe -
— Ja 90 110-150 N
Marengs £ Ja 90 130 - 150 A
s 5 3 1
y29 Ja 90 140 - 160 * e aFEe -
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza/bred/focaccia
% Ja 190 - 230 20-50 A > - -\%,- 1_r1
%
Ja 310 7-12 .\!—“é.n_,.
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
X Ja 220 - 240 25-50* B
— Ja 250 10-15 1 3 r
. 4 1
Frossen pizza R0y Ja 250 10-20 A=,
& Ja 220 - 240 15-30 1 > ro 3 r .
= Ja 180 - 190 45 - 55 s
M . — 4 1
iddagspaier & Ja 180 - 190 45 -60 ey
(grennsakspai, quiche)
& Ja 180 - 190 45-70* I L
= El = ~ g ] 4 azo
¥ 2 e PN ECO
FUNKSJONER | ‘ * X cook
Konvensjonell ~ Varmluft  Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
Aveeenn ~ A= 1T f — T
TILBEH@R
Rist Ovnsfast panr:e 'eIIer Langpanne / bakebroetF langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 3
— Ja 190 - 200 20-30 - -
Vols-au-vent/butterdeigskjeks & Ja 180 - 190 20 - 40 1 4 [ - ! r
w Ja 180 - 190 20 -40* R L
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — J 190 - 200 45-65 N,
asagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — a - -
Lam /kalv /okse /svin 1 kg _ Ja 190 - 200 80-110 1 3 f
Svinestek med svor 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 2 f
Kylling /kanin /and 1 k — J 200 - 230 50 - 100 y 3 r
ylling /kanin /an g — a - -
Kalkun/gas 3 kg _ Ja 190 - 200 80-130 1 2 f
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — J 180 - 200 40 - 60 13r
vnsbakt fis eter, he — a - -
Fylte grennsaker . 5 Ja 180 — 200 50 - 60 N 2 .
(tomater, squash, auberginer)
<<
Ristet brad - 3 (hay) 3-6 -\...5...,~
Fiskefileter / Stek N - 2 (mid) 20 - 30 ** -\...4...,- -\g{
Polser / Kebab / spareribs / Naad . s 5 4
hamburgere 2 -3 (mid - hay) 15-30 Aler Y
Stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55-70%% | alis g
S~
Lammelar/lammeskank % - 2 (mid) 60 — 90 *** 1 3 f
Stekte poteter by - 2 (mid) 35-55 1 f
Gratinerte grgnnsaker - 3 (hay) 10-25 1 3 f
Smakaker %‘.‘( Ja 135 50-70 - L -....!‘i:u- -\!Ti:'.r «_r1
Smakaker
5 3 2 1
Terter COOK Ja 170 50-70 = N T =L ——]
Terter
. = 5 3 2 1
Runde pizzaer COOK Ja 210 40 -60 N TN L =T N ——— P
Pizza
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / M 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjott (niva 1) 3 190 40-120 N AREe 1|
Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) / é 5 4 5 1
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna COOK Ja 190 40-120* aEA v omEA s
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1) Meny
Lasagna og kjatt w Ja 200 50- 100 * . 1 ! r
Kjott og poteter w Ja 200 45-100 * -\j:4;lp 1 ! r
Fisk og grennsaker = Ja 180 30-50* e 1 f
Fylte grillsteker ECO - 200 80-120* 1 3 i
Kjettdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 i
*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).
EI s - El 5
-\.'!:/ E - (34 é4 ECO —
FUNKSJONER X cook
Konvensjonell ~ Varmluft  Konveksjonsbaking Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eco-syklus Pizza
Aveeren ~ AF=e 7 — TS
TILBEH@R
Rist Ovnsfast panr:e .eIIer Langpanne / bakebroetF langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der n@dvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hgyere

innstillinger.

Bruk tilbeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er & foretrekke. Det er ogsa mulig a benytte
gryter og tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjaringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjoles og gjar den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som felge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og terk med
en klut eller svamp.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjoring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsderen kan tas av for & gjere rengjgringen
enklere.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftstekingsbrettet (hvis det finnes) kan rengjores i
oppvaskmaskinen.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren sé& godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved a fortsette a lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjores
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et bletkokt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4., Senk dgren og apne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok & lukke dgren for pa pase at den stdr pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjgr det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Dgren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.

SKIFTE LAMPEN
Kontakt ettersalgsservicen for utskifting av lampen.
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FEILSOKING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

: En 6th sense

- tilberedningsfunksjon avsluttet
- uten a vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for

nedtellingen er avsluttet.

Ovnen varmes ikke opp.

Lysene slukkes.

- Daren lukker seg ikke skikkelig.

- Stremmen slar seg av.

Mulig arsak

Strembrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

Mengden mat som er
- forskjellig fra den anbefalte

mengden. Apning av dgren
under tilberedningen.

: Nar «<DEMO» er «P3d» er alle
: kommandoene aktive og
. menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- “ECO” modus er “On’".

. Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

Tilberedningssyklus med sonde

- avsluttet uten apenbar arsak
- eller med feilen F3E3 skrevet pa

- Matsonden er ikke riktig
:  tilkoblet. :
- skjermen.

- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

. fortsatt er der.

Off”

Lasning

strgmnettet.
- Skru ovnen av og pa igjen for a se om feilen

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven “F".

Apne daren og kontroller om maten er ferdig.
Avslutt tilberedningen ved a velge en tradisjonell
funksjon.

Fa tilgang til «<DEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg
«Av» .

 Fatilgang til "ECO” fra "INNSTILLINGER” og velg

- Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved
- a felge instruksene for fjerning og ny montering

- avderen i delen "Renhold og Vedlikehold".

Pdse at hjemmenettverket ditt har nominell
- effekt pd mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer
¢ du stremmen til 13 Ampere. G4 til "EFFEKT" fra

“INNSTILLINGER” og velg “LAV”.

Kontroller tilkoblingen av matsonden.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

Bruke QR -koden pa produktet ditt

Ved & besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=) asistentd, va rugam sd va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

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

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

.Usa
. Rezistenta superioara/grillul
. Bec

N & unn b

. Punct de insertie sonda pentru
alimente

8. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII
Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3. BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

6' g,‘."( @ e e e e ? °C @
CE O B § v el O &P
1 ) 3 4 5 7 8 9

4.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

. | TAVA DE COLECTARE A
GRATAR METALIC ' PICATURILOR

: TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tavé de
: cuptor pentru a prepara
: carne, peste, legume,

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigai, forme pentru
prdjituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

: sub gratarul metalic pentru
. a colecta zeama rezultata in

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de
. patiserie, dar si pentru

: focaccia etc. sau pozitionarea : fripturi, peste in papiota etc.

: Pentru a facilita introducerea
: sau scoaterea accesoriilor.

: urma prepararii.
TAVA DE PRAJIRE CU :
AER*

Poate fi utilizatd atuncicand ~ :
gatiti alimente cu functia :
Prdjire cu aer, cu o tava de copt :
pozitionata la un nivel inferior
pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi. Aceasta
poate fi spalatd in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica

post-vanzare.
* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

- Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

culisante.

» Cuplati clema superioara

" a ghidajului pe ghidajul

¢ pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru

—————
;% 9 . e v U .
2N gratar. Asigurati-va cad sinele se
pot deplasa liber. Repetati
acesti pasi si pentru celalalt
—

ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prajituri
si produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a
utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din
tabelul cu informatii privind prepararea.

Sock COOK 4

Pentru prepararea diferitelor alimente care necesitd aceeasi
temperatura de preparare, pe patru niveluri in acelasi timp.
Aceasta functie poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelatad) si pentru a prepara

0 masa completa. Respectati tabelul cu informatii privind
prepararea pentru a obtine cele mai bune rezultate.

"o
‘%' | AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi

temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum

trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folosita pentru

a prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la

un aliment la altul.
D_

B FU NCTII TRADITIONALE

- CONVECTIE

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

«  TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura
de vita, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de
colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata
in urma prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

«  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperaturd ideala si cel
mai bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de
alimente congelate. Nu este necesara preincalzirea
cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE

» PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la o
temperaturd de peste 300 de grade Celsius, astfel
incat pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe
margini cu rumenita uniform la perfectie. Puteti
prepara pizza in 5-8 minute daca combinati
aceasta functie cu accesoriul Pizza Stone WPro si
cu functia de preincalzire timp de 30 de minute.
(Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnica post-vanzare sau accesati site-ul
web www.whirlpool.eu.)

» AERCALD

Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi
prajiti, crochete de pui si multe altele folosind
mai putin ulei, si sa obtineti preparate crocante

delicioase. Rezistentele circula aerul pentru a incalzi
corespunzator cavitatea, in timp ce ventilatorul
circula aer fierbinte. Cele mai bune rezultate de
preparare preconizate pot fi obtinute numai prin
utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata impreuna cu
anumite modele). pentru rezultate optime, asezati
alimentele intr-un singur strat pe tava Prajire cu
aer si urmati instructiunile din tabelul cu informatii
privind prepararea cu functia Prdjire cu aer. Evitati
sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni
prepararea neuniforma.

» DOSPIRE

Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu
activati functia in cazul in care cuptorul este inca
fierbinte dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor.
Pozitionati alimentele pe nivelul din mijloc.
Lasati alimentele in ambalaj pentru a se evita
deshidratarea acestora la suprafata.

» CICLULECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecintd, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt
gatite complet.

»  MAXICOOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul optim
de preparare si temperatura aferenta pentru
frigerea bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg).

Se recomanda sa intoarceti carnea in timpul
procesului de preparare, pentru a obtine o
rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda
sa o stropiti din cand in cand pentru a nu se usca
excesiv.

— |CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

<~
GRILL

Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prajirea feliilor de paine.
Atunci cand preparati carne pe grill, va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

2 . -
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
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@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

Y CURATARE
. PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in timpul
prepararii, prin intermediul unui ciclu de curatare la
temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri de
autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu mai scurt
(Pyro Eco). Va recomandam sa folositi ciclul complet pentru
a obtine cele mai bune performante de curatare.

«  SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu special
de curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu
usurinta a reziduurilor de murdarie si a resturilor de
alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in partea
inferioara a cuptorului si activati functia atunci cand
cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

Q3 ,

{C;" SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a
economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut.
Acesta se va reaprinde automat atunci cand este apasat
orice buton. Cand modul ,DEMO” este in starea ,On”
(Pornire), toate comenzile sunt active si meniurile sunt
disponibile, insa cuptorul nu se incalzeste. Pentru a
dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din meniul ,SETARI”
si selectati ,Off” (Oprire). Selectand ,SETARI FABRICA',
produsul se opreste si revine la setarile de la prima pornire.
Toate setarile vor fi sterse.
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
,Romana”.

ROMANA

Apdsati pe + sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA" din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe @&

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe .~ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

CEAS

Apasati pe + sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apasati pe ./ pentrua
confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS" din meniul
,SETARY", disponibil prin apasare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepadrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugdm sd retineti urmdtoarele: Se recomanda sa aerisiti
incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi
prezentata ultima functie principala care a rulat sau meniul
principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va aparea
primul element disponibil), apasati pe -+ sau — pentru
a selecta elementul dorit, apoi apasati ./ pentru a
confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care
pot fi modificate. Prin apasarea pe <I<, aveti posibilitatea
de a modifica din nou setarea anterioara

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU GRILL

L Je---- o0
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati pe .~ pentru a confirma
si continuati cu setdrile care urmeaza (daca este posibil).

in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill:
Exista trei niveluri definite de putere pentru grill: 3 (ridicat),
2 (mediu), 1 (redus).

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a fost
activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificata folosind

Sau — .
DURATA
] =
el i
DURATA

Cand pictograma (& dlipeste pe afisaj, apasati pe 1

sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar apoi

apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar sa

setati durata de preparare daca doriti sa gestionati manual
rocesul de preparare (necronometrat): Apasati pe .~ sau

pentru a confirma si a activa functia. Prin selectarea

acestui mod, nu puteti programa o pornire temporizata.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de

preparare care a fost setatd In timpul desfasurarii procesului

de preparare apasand pe (1 :apésati pe -+ sau — pentru

a o modifica si apoi apasati pe «* pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

Tn cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentata ora de
finalizare, in timp ce pictograma @ clipeste.

LIZ (7]
_ !_I"Zl l_l
ORAFINALIZARE

Apasati pe | sau — pentru a seta ora la care doriti s&

Tl ie
]

se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe .
pentru a confirma si a activa functia. Introduceti alimentele
in cuptor si inchideti usa: Functia va porni automat dupa
calcularea perioadei de timp necesara pentru finalizarea
prepardrii la ora setata.
Vd rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore de
Incepere temporizatd a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincdlzire a cuptorului: Cuptorul va atinge treptat
temperatura necesara, adica duratele de preparare vor fi
putin mai lungi decat cele indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea. In perioada de asteptare, puteti apasa pe
sau — pentru a modifica ora de finalizare programata
sau apasati pe << pentru a modifica alte setari. Pentru a
vizualiza informatii, prin apasare pe (J puteti comuta intre
ora de finalizare si durata.
.6™ SENSE
Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea, frigerea
sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.
Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.
GREUTATE/INALTIME (STRATURI iN TAVA ROTUNDA)
o)

sssss

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe afisaj,
cand vi se solicita acest lucru, apasati pe sau —

pentru a seta valoarea necesara, apoi apasati pe . pentru
a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de
preparare.

X
7

4 AN

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicits acest lucru, apasati pe + sau —
pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in sange (-1) la
preparate bine ficute (+1). Apasati pe . sau [ > ] pentru
a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii 6®
Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire de la
redus (-1) la ridicat (+1).

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati pe
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > |,
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel
pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia activata
apasand pe[ O .
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Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va aparea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati o
racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca faza
de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a atins
temperatura setatd, fiind necesar sa ,ADAUGA ALIMENTE”,
In acest moment, deschideti usa, asezati alimentele in
cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea apasand pe
sau[ D],

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand + sau — .
5.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

{ ] Mo eoe
ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fiindicata

actiunea care trebuie desfasuratd. Deschideti usa, executati

actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi apasati pe
pentru a continua procesul de preparare.

In acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de preparare,

cuptorul va solicita sa verificati alimentele.

] T T Tt
L L ) I [
VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > Jpentru a continua
prepararea.

Vi rugdm sa retineti urmatoarele: Apasati pe[ > | pentru a
omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa 0 anumita perioada
de timp In care nu este efectuata nicio actiune, cuptorul va
continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul
ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apasati pe [ > ] pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (hecronometrat) sau apasati pe pentru
a prelungi durata de preparare setand o durata noua. In
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire de
cinci minute. Puteti opri in orice moment functia apasand
pel O ] pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati functia la
un numar cuprins intre 1 si 10 in lista dumneavoastra de
functii favorite.

FAVORITE?
Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setarile curente pentru utilizarea ulterioard, apasati pe ./,
in caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe <.
Dupé ce a fost apasat ., apasati pe + saupe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe .
pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Daca memoria este plina
sau daca numarul ales este deja utilizat, cuptorul va va solicita
sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

LTS \
[ | 1)

1. CONVENTIONAL

Apasatipe -+ sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand ./, iar apoi apasati pe [ > Jpentru a activa.

. CURATARE
« PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
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Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plitd, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt
oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare. Pentru a
obtine rezultate optime de curatare, eliminati depunerile
de dimensiuni mai mari cu un burete umed, inainte de

a utiliza functia Pyro. Va recomandam sa activati functia
Pyro numai in cazul in care aparatul este foarte murdar sau
daca emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Apasati {++] pentru ca mesajul,Pyro”sa apara pe afisaj.

Pyro

Apésatipe I sau — pentru a selecta ciclul dorit, apoi
apasati pe ./ pentru a confirma. Odata ce a fost selectat
un ciclu, dacé doriti, apdsati pe | saupe — pentrua
seta ora de finalizare (pornire cu intarziere), iar apoi apasati
pe . pentrua confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > | dupa ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, aldturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana cand
temperatura din interiorul cuptorului revine la o valoare de
siguranta.

«  SMART CLEAN
Apasati pe .+] pentru a afisa,Smart Clean” pe afisaj.

L%
Smart Clean

Apasati pe[ > ] pentru a activa functia: afisajul vé va solicita
sa efectuati toate actiunile necesare pentru a obtine cele
mai bune rezultate de curatare: Urmati indicatiile, apoi
apasati pe . atunci cand ati terminat. Odata ce au fost
finalizate toate etapele, daca este necesar, apasati pe
pentru a activa ciclul de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa, aspect ce
poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un

mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar

apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apasati pe pictograma
(. Apasatipe - sau — pentru a seta durata de

timp necesara, apoi apasati pe .~ pentru a activa

temporizatorul.

O]
UL
TEMPORIZATOR

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa a
duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor, iar
pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu activeaza
niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in mod
independent, fara a influenta functia in sine.

In aceastd etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (© ), care va
continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru a edita
temporizatorul, puteti apdsa pe pictograma O si puteti seta
ora cu ajutorul pictogramei sau — .

Pentru a anula temporizatorul, ap3sati pe pictograma (5,
apoi selectati — pand cand ora afisatd este,—--" Apdsati
pentru a confirma.

.BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <<
timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca tastatura,
efectuati aceeasi procedura.

€

LI @
Lol 180
BLOCARE TASTE

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta functie
siin timpul procesului de preparare a alimentelor. Din motive

de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment apasand
butonul (O ].

NOTE
«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.
+ Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.
+  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.
«  Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza, este

de asteptat ca zgomotul ventilatorului de racire sa fie
usor mai ridicat.

C
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA DE NIVEL S| ACCESORII
COACERE RUMENIRE PREPARARE) >
LASAGNA  Lasagna 0,5-3kg — 0 — -\él,-
Roast (Fripturad) 0,6-2kg 0 0 — - 3 -
Vita g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aarenn A S
Roast (Friptura) 0,6-25kg — 0 — - 3 -
Porc 5 4
CARNE Carnati si crenvursti 1,5-4cm — — 2/3 Aeer oS
Pui Roast (Friptura) 0,6-3kg — 0 — - 2 -
T 5 4
Carne de File si piept 1-5cm — — 2/3 A ~ oS
pasare Frigérui un grétar _ — 1/2 -\...5...r 1 :4: ~
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — -\...3...,- -\WLN{
PESTE 3 5
Fileuri [congelate] 0,5-3(cm) — — — Aerens Y]
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umplute 0,1-0,5kg fiecare — — — 3
cuptor —
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati otava — — — -u%u-
LEGUME Rosii gratinate otava — — — -\%p
. N < 3
Legume Ardei gratinati otava — — — N=——=]N
gratinate Broccoli gratinat otava — — — -\%u-
Conopida gratinata otava — — — -\%u-
Legume gratinate o tava — — — .\__,i—,__,.
Prajiturs sirat 0,8-12kg — 0 —
Chifle 60 - 150 g fiecare — — — - 3 -
Franzeld sandvis 0,4 -0,6 kg fiecare — — — -\...2I~—.—'..;-
Paine 5
Paine mare 0,7-2,0kg — — — - -
Baghete 200-300 g fiecare — — — - 3 -
PANIFICATIE . < 2
SARATA Pizza rotunda rotund — — — NP
Pizza groasa tava — — — L
1 strat* — — — - 2 -
Pizza 4 1
2 straturi* — — — A=A
Pizza [congelatd]
. 5 3 1
3 straturi* — — — AFr AR o r
. 5 4 2 1
4 straturi® — — — Y Y ——— R =V -
* Cantitate recomandatd
R =P jp S .\v\_/v\/{

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru

Tava de colectare a picaturilor/

prdjituri/Tava rotunda pentru
pizza pe gratar metalic

Tava de copt

Tavad de colectare a picaturilor,

cu 500 ml de apa
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE GRADDE | NIVELDE | 1y \'ryijpata DE NIVEL SI ACCESORII
COACERE RUMENIRE >
PREPARARE)
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\éu-
Fursecuri 0,2-0,6kg — — — - 3 ;
< 3
PANIFICATIE Choux ala creme o tava* — — — - -
DULCE Tart (Tarta) 04-1,6kg — — — -u%u-
Strudel 04-1,6kg — — — - 3 ,
N 2
Placinta cu fructe 0,5-2kg — — — N
* Cantitate recomandatd
Aeeeenn ~ A=~ r | =)

ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor/Tava pentru

prajituri/Tava rotundd pentru
pizza pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/

Tava de copt

Tavad de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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v R
ETABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
A CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATAR S
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
% Cartofi prajiti, congelati ey 650-850¢g Da 200 25-30 % N 2 -
[T}
% Crochete de pui congelate ey 5009 Da 200 15-20 E;ﬂ N 2 -
O
E  Crocheted [ 500 D 220 15-20 e
= rochete de peste = g a - —
= . 4 2
= Rondele de ceapa = 5009 Da 200 15-20 S -
Dovlecei proaspeti cu = , 4 2
W pesmet = 4009 Da 200 15-20 e
§ Cartofi prajiti oy 300-800g Da 200 20- 40 — 2
- v
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 % N 2 r
w  Piepturi de pui =23 1-4cm Da 200 20-40 —_—
T 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 EB;E N 2 r
o % 4 2
z Cotlet pane I==1 1-4cm Da 220 20-50 L —_— -
S 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 EEE -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o’

FUNCTII ==
Aer cald
T al==r ~
ACCESORII

Tava de prdjire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
— Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes oS 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) = Da 160 30-50 T
% Da 160 30-50 L
Prajituri umplute = Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = 2 7
mere) w Da 160 - 200 30-90 e e
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A
Fursecuri — 4 1
K Da 140 30-50 s o .
Da 135 40 - 60 N S
— Da 170 20 - 40 3
& Da 150 30-50 N
Prajiturele/Briose —
& Da 150 30-50 A
Da 150 40-60 NI B
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux a la créme & Da 180-190 35-45 NIV
os 5 3 1
X1 Da 180 - 190 35-45*%* s a1 -
— Da 920 110 - 150 N
Bezele & Da 90 130- 150 AT
os 5 3 1
e Da 90 140-160 * Y Y = O
— Da 190 - 250 15- 50 N
Pizza / paine / Focaccia —
& Da 190 - 230 20-50 R S
5
Da 310 7-12 -\%u-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 7
& Da 220 - 240 25-50* A, A,
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata % Da 250 10-20 -\r.él.,- 1;;
&% Da 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r N
= Da 180 - 190 45-55 =R
Placinte picante , £ Da 180 - 190 45-60 e S
(placinta cu legume, quiche)
&% Da 180 - 190 45-70* I L
% aed x [ - -
FUNCTII E = hd = X ook e
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aeennn ~ AF=lr T f ~—r | )
. . Tava de colectare a
ACCESORII Tava de cuptor sau tava

Gratar metalic

Tava de colectare a Tava de colectare a
picdturilor/Tava de copt picaturilor, cu 500 ml de apa

picaturilor/Tavé de copt
sau tava de cuptor, pe
gratar metalic

pentru prdjituri, pe gratar
metalic
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de e ) ) 4 1
foietaj o Da 180-190 20-40 1 [ ~
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni IZI Da 190 -200 45-65 | E—)
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XEG? — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/iepure / ratd, 1 kg — Da 200 -230 50-100 1 3 [
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40 -60 1 [
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 g
(rosii, dovlecei, vinete)
<<
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...:-
Fileuri de peste/Fripturi N — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- -&f
<< - ie -
Cérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 R‘?i)d(i,\é‘aet?)e 15-30 ** -\...5...:- '&{
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 - 70 *** -\...2...,- '@-
g
Pulpa de miel/Rasoluri % — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti by — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
. - 3
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 [
Fursecuri g‘:{ Da 135 50-70 A L -‘...4|—;:Ln n...3|~—:zn 1_r1
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 N =—— N T =T N ——V}
Tarte
. Ny = 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40-60 N ST N e N
Pizza
Masa completd: Tartd cu fructe (nivelul N 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 i T il —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é 5 4 5 1
5)/Legume prdjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N T N r
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
; o%s 4 1
Lasagna si carne o Da 200 50-100* aF=e f
Carne si cartofi w Da 200 45-100 * -\J:...i...q,. 1 ! f
Peste si legume w Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 r
Bucati de carne 3
ECO J— _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.

**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

** [ntoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).

5§
= & F > - <=
= =] A = IR
FUNCTII
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
[ R ~ AaRs 1 ~ r )
ACCESORII Tava de colectare a picaturilor/

Tava de cuptor sau tava pentru

Gratar metalic e N .
prajituri, pe gratar metalic

Tava de colectare a

Tava de copt sau tava de cuptor,

pe gratar metalic

picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a
picaturilor, cu 500 ml de apa
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincélzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.
Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prdjituri din metal, de culoare
Inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curdtarea

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

- O functie de preparare 6th Cantitate de alimente

. S'nggt?o?teggscLﬁgg?]at?ﬂatSi al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati
- Prepararea se incheie inainte de | orepararii P
- finalul numaratorii inverse. : '

Cand modul ,DEMQO" este in
¢ starea ,On” (Pornire), toate

- Sense se incheie fara afisarea
- unei numaratori inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
- Intrerupe.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a Sonda pentru alimente

' nu este conectatd

. . corespunzétor. s
. eroarea F3E3. ; P ;

. incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

Cauza posibila

Pana de curent.
Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

insa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde. :
Modul ,ECO" este ,On” V
¢ (activ)

: Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
- defectiunea persista.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
dupd litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

. prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI” si selectati ,Off"
- (Oprire).

Asigurati-va ca dispozitivele de oprire In siguranta

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curdtarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE” din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon
din certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati
codurile specificate pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL

vanligen registrera din produkt pa
www.whirlpool.eu/register.

For att fa en mer omfattande support,

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

INFORMATION

A Las sdakerhetsinstruktionerna noga innan du

anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

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

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka
. Ovre virmeelement/grillelement
. Lampa

N & unn b

. Instickstermometerns
inféringspunkt

8. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement
(dolt)
: () Ca @ e S § 2 °c
e 3 B« g v ] O &
i 2 3 3 5 6 7 8 9
1.PA / AV 4. TILLBAKA 7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiverad
funktion.

2. DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till funktionerna
och menyn.

3. MINUS
(NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och for att minska
installningar eller varden for en
funktion.

For atergang till foregaende
skarm. Gor det magjligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY

6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

Anvand den har knappen for
att bladdra i menyn och oka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL
TILLVAL / FUNKTIONER
For att fa snabb atkomst till

funktioner, tidslangd, installningar
och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.
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TILLBEHOR

GALLER

!
il

. LANGPANNA

. BAKPLAT *

. GLIDSKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
. eller placeras under

: gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

: Anvands for att baka

: brod och bakverk, men
: dven for stekar, inbakad
: fisk osv.

: For att underlitta
: att satta in och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestallningar och information, kontakta kundservice.

* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det dver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

« For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

- For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV TELESKOPSKENOR

Ta bort ugnsstegarna fran
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

=~ Fast den utdragbara skenans

» Ovre klamma pa sidostegen

! och Iat den glida sa langt

¢ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
— pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.
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FUNKTIONER

Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor &
bakverk, salta kakor, bréd, pizza). F6lj anvisningarna
i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa basta satt.

Sok cOOK 4

For samtidig tillagning pa fyra nivaer av olika ratter
som kraver samma ugnstemperatur. Denna funktion
kan anvandas for att tillaga kakor, runda pizzor
(dven frusna) och tillaga en komplett maltid. Folj
tillagningstabellen for att fa de basta resultaten.

% |VARMLUFT

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (h6gst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en

annan.
D_

5= TRADITIONELLA FUNKTIONER

« CONVECT. BAKE

For att laga alla slags matratter pa en enda
ugnsfals.

« TURBO GRILL

For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
[dangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

«  FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for

5 typer av fryst fardigmat. Ugnen behover inte
vara forvarmd.

e SPECIAL FUNKTIONER

» PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre @n 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer dver 300 grader Celsius
och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig

i kanterna och med en perfekt jamn brynt
yta. Om du kombinerar denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och forvarmer i
30 minuter kan du baka en pizza pa 5-8 min.
(For bestallning och information kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu.)

» LUFTFRITERA

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.
genom att anvanda mindre olja och dnda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor
sa att varmluft cirkulerar. Basta forvantade

tillagningsresultat erhalls bara om man
anvander en luftfriteringsplat (medféljer vissa
modeller). Ldgg maten i ett enda lager pa
luftfriteringsplaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for bdsta resultat. Undvik
att anvanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

» JASNING

For optimal jasning av sota bakverk
och matbréd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» VARMHALLNING

For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i forpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.

» ECO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.

»  MAXI COOKING

Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen
for att tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg).
Vand garna kottet under tillagningen for att fa
jamnare bryning pa bada sidorna. Os kottet da
och da for att undvika att det blir torrt.

OVER-/UNDERV.
For att laga alla slags matrdtter pa en enda ugnsfals.

S~

GRILL
For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta brod. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en ldngpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

2 I
_£ SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

@ TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att behova
aktivera nagon funktion.

Y.+ |RENGORING

- PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tva automatiska
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rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett ..

program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi {0}" INSTALLNINGAR

rekommenderar att anvanda hela programmet for att  Anvands for att justera ugnsinstallningarna. Nar

fa basta mojliga rengodringseffekt. "ECO"-laget ar aktiverat dampas displayens ljusstyrka
. SMART CLEAN och lampan slacks efter en minut for att spara
Effekten av angan som slapps ut under detta energi. Den ateraktiveras automatiskt nar ndgon av
specialrengéringsprogram med lag temperatur knapparna trycks ned. Nar DEMO—Iaget ar aktiverat
tillater enkel borttagning av smuts och matrester. Hall ar alla kommandon aktiva och samtliga menyer

. X : tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om du vill
200 ml kranvatten i botten pa ugnen och aktivera avaktivera det hér ldget gar du till "DEMO" i menyn

funktionen nar ugnen ar kall. "INSTALLNINGAR" och valjer "Av". Om du valjer
C) eavoriTer "FABRIKSATERST." stangs produkten av och tergar

. K b i . iof tfunkt till installningarna fran forsta gadngen du anvande
For att komma at listan 6ver tio favoritfunktioner. produkten. Alla valda instéliningar raderas.
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pa + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak. Tryck pa
for att bekrafta valet.

Observera: Du kan andra sprak senare genom att vdlja
"SPRAK" i menyn "INSTALLNINGAR" som du kommer dt
genom att trycka pa

2. STALLA IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att férbruka en

mangd elektrisk effekt som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar over 3 kW (16):
Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta
varde sankas (13).

Tryck pa | eller — for att vélja 16 "HOg" eller
13 "Lag" och tryck pa ./ for att bekrafta.

3. STALLA IN KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behéva stélla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

Tryck pa + eller — for att stalla in ratt timme och
tryck pa . : Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for minuterna. Tryck pa 4 eller — for att stélla in
minuterna och tryck pa . for att bekrafta.

Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter
ldnga stromavbrott. Tryck pd & och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR

4.VARM UPP UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall fér att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
Il,llf'?(cirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.

Whj;lfa?ool



DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa for att satta pa ugnen: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Valj funktion genom att trycka pa ikonen fér ndgon
av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att
valja ett alternativ fran en meny (displayen visar det
férsta tillgdngliga alternativet), tryck pad |+ eller —
for att vdlja onskat alternativ och tryck sedan pa ./
for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar installningarna som kan
andras i sekvens. Genom att trycka pa <<I kan du
andra foregaende installning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA

Nar vardet blinkar pé displayen, tryck p& — eller —
for att andra det. Tryck sedan pa . for att bekrafta
och fortsatta med nasta installning (om majligt).

Pa samma satt gar det att stélla in grillnivan: Det finns
tre definierade effektnivaer for grill: 3 (hog), 2 (medel),
1 (lag).

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan du dndra
temperaturen/grillnivd med hjalp av -+ eller — .

TIDSLANGD

NP
Sn?
7N

- 1C1M1°
N2

Nar ikonen (& blinkar p3 displayen, tryck pa —+ eller
— for att stdlla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa ./ for att bekrafta. Du behover inte stalla
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa . eller for
att bekrafta och starta funktionen. Nar det har laget
valjs gar det inte att programmera en fordrojd start.
Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka pd () : tryck pa
—+ eller — for att &ndra och tryck sedan pd / fér
att bekrafta.

SLUTTID (FORDROJD START)

I manga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Displayen visar sluttiden
och ikonen @) blinkar.

LIZ () -1 1°
TR

Tryck p& —+ eller — for att stélla in tiden som du
vill att tillagningen ska vara klar pd. Tryck sedan pa

v~ for att bekrdfta och aktivera funktionen. Satt in
maten i ugnen och stang luckan: Funktionen startar
automatiskt efter den tid som har berdknats for att

tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna oénskad temperatur gradvis, vilket betyder

att tillagningstiderna ar ndgot langre an de som listas

i tillagningstabellen. Under vantetiden kan du trycka

pd + eller — for att &ndra den programmerade
sluttiden eller trycka pa << for att 4ndra andra
instéliningar. Tryck p& (@ fér att visa informationen och
andra sluttid och tidslangd efter behov.

. 6™ SENSE
Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd for att tillaga, steka
eller baka alla tillgangliga ratter.
Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.
VIKT / HOJD (RUND-PLAT-LAGER)

o)

sssss

N, 7 N\ o F

N
277N

For att stalla in funktionen korrekt, folj anvisningarna
pa displayen nér du blir ombedd. Tryck p& - eller
— for att stdlla in 6nskat varde och tryck sedan pa
v/ for att bekrafta.

TILLAGNINGSGRAD / BRYNER

Det gar att justera tillagningsgraden med vissa 6"
Sense-funktioner.

Nar du blir ombedd, tryck p& — eller — fér att vélja
onskad niva mellan rod (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
 eller [>] for att bekrifta och starta funktionen.
Pa samma satt, dar det tillats, ar det mojligt att i vissa

6" Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag
(-1) and hog (+1).

3. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvanda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [ > ].

Om du trycker pd [ > Junder férdrdjningsfasen visas
en frdga om du vill hoppa 6ver denna fas och starta
funktionen direkt.

Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen
att rekommendera den mest lampliga nivan for varje
funktion. Du kan stoppa funktionen nar som helst
genom att trycka pa knappen [O].

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa
displayen. Du kan antingen valja en annan funktion
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eller vanta tills den har svalnat helt.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och
"TILLSATT MATEN". Oppna da luckan, lagg in maten

i ugnen, stang luckan och starta tillagningen genom
att trycka pd . eller [ > ].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan

pa slutresultatet. Om luckan dppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjilp av + eller — .

5. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa 6th Sense-funktioner kraver att maten rors om
under tillagning.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan,
utfor atgarden som anges pa displayen och stang
luckan igen. Tryck sedan pa[ > | fér att ateruppta
tillagningen.

P& samma satt, nar 10% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utféras avges en ljudsignal

och informationen visas pa displayen. Kontrollera
maten, stang luckan och tryck pd . eller[ > ] for att
ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa[ > | for att hoppa éver dessa
atgdrder. Ugnen dterupptar tillagningen efter en stund
aven om ingen dtgdrd utfors.

6. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa [ > ] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
tidsbegransning) eller tryck pd — for att férlinga
tillagningstiden genom att ange en ny tidslangd.

Tillagningsparametrarna bibehalls i bada alternativen.
BRYNER

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.

deld Vo= BRI
Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pa .~ om du Onskar starta en femminuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka péfér att stdnga av ugnen.

. FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk trycker du
pa . nar tillagningen ar klar. Tryck annars pa << for
att ignorera denna forfragan.

Efter att ha tryckt pd ./ ska du trycka pd + eller
— for att valja siffran och tryck sedan pa . for att
bekrafta.

Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva 6ver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck p& ) : P& displayen visas listan dver
dina favoritfunktioner.

Tryck p& —+ eller — f&r att vlja funktionen och
bekréfta genom att trycka p& ./ . Tryck sedan pa [ > ]

for att aktivera.
.RENGORING
« PYRO

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om

ugnen ar placerad under en spishall maste du se
till att gasbrannare och elplattor ar avstangda
medan rengdringsprogrammet kors. For basta
rengdringsresultat ska du torka bort den

varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rader till att bara
kora pyro-funktionen om det finns mycket smuts
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i apparaten eller om den avger dalig lukt under
matlagning.
Tryck pa t.¢] for att visa "Pyro" pa displayen.

Tryck pd + eller — for att vélja dnskat program och
tryck sedan pa ./ for att bekrafta. Efter att ha valt ett
program, tryck p& -+ eller — fér att om s& dnskas
stalla in sluttid (startfordréjning) och tryck sedan pa
/ for att bekrafta.

Rengor luckan och avldagsna alla tillbehdr som

du blir ombedd. Stang sedan luckan och tryck

pa [ > ] nar det ar klart: Ugnen kommer att starta
sjalvrengoringscykeln, och luckan lases automatiskt: Ett
varningsmeddelande visas pa displayen tillsammans
med en nedrakning som anger status for det pdgdaende
programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan 13st tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

« SMART CLEAN
Tryck pa t.+| for att visa “Smart Clean” pa displayen.

035

Tryck pa[ > ] for att aktivera funktionen: displayen
kommer uppmana dig att utfora alla erfordrade
atgdrder som kravs for att uppna de basta
rengdringsresultaten: F6lj anvisningarna och tryck
sedan pa . nar du ar klar. Nar du utfort samtliga
steg trycker du pd[ > ] nér du blir ombedd for att
starta rengdringsprogrammet.

Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoringscykeln for att undvika att vattendngan
forsvinner ut eftersom det kan férsémra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

. TIMER

For att aktivera denna funktion, tryck pa ikonen (.
Tryck p& —+ eller — for att stélla in hur 1ang tid du
behover och tryck sedan pa ./ for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte nagot
tillagningsprogram.
Timern kan aktiveras daven nar en funktion ar igang.

Timern fortsatter att rakna ned helt oberoende utan
att paverkas av funktionen.

Timern visas inte under den hér fasen (endast ikonen ('
visas), men den fortsatter att rékna ner i bakgrunden. For
att justera timern kan du trycka pa ikonen (% och stélla
in tiden med hjdlp av ikonen eller — .

For att avbryta timern, tryck pd ikonen (0 och tryck

sedan pd — tills tiden som visas ar "----".Tryck pa
for att bekrafta.
.LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa <k och hall intryckt
i minst fem sekunder. Gor det igen for att [dsa upp
knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pa i

ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

- Lagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

« Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbeh6ren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning

(vid behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga
och beror pd mangden mat och pa vilka tillbehdr som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 13t tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp fér angan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, 1at den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Koéttbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi
att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger.
Fyll pda om nédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur ndsta gdng och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sasom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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O TILLAGNINGSTABELL

], B VAND (AV
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD TILLAGRINGS” | BRYNINGSGRAD | TILLAGNINGST- NIVA OCH TILLBEHOR
DEN)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\F-E_'n-lr
Stekar 0,6-2 kg 0 0 - - 3 R
Not 5 4
Hamburgare 1,5-3cm 0 - 3/5 Al LRV,
Stekar 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
. Flask & i
KOTT Korv och wurstel 1,5-4cm - - 2/3 L A
Kyckling Stekar 0,6-3 kg - 0 - , 2 -
Filéer & brost 1-5cm . . 213 NP
Fagel 5 4
Grillspett ett galler - - 1/2 Al A S
Filéer 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- -\WLN{
FISK 3 5
Filéer [frysta] 0,5-3(cm) - - - Aeerenn Y]
Rostad potatis 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Grillade . 3
Grénsaker Fyllda gronsaker | 0,1-0,5 kg - - - 4 -
Grillade Gronsaker | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Potatisgratédng en plat - - - -\F-?_'n-lr
GRONSAKER Tomatgrating en plat - - - -\F-.E-,’_'n-lr
. . o 3
Gratinerade Paprikagratdang en plat - - - ==
gronsaker Broccoligratang en plat - - - -\F-.:-)’_'.-.-lr
Blomkalsgratdang en plat - - - -u:-.i-.-.:u-
Gronsaksgratang en plat - - - -\.“..3:'...1-
Salta pajer 0,8-1,2 kg - 0 - -\.“..2:'...1-
Smafranskor 60 - 1509 st - - - - 3 -
Smorgaslimpa 0,4 - 0,6kg st - - - -\...2|~—.—'..,-
Stort brod 0,7 - 2,0kg - - - R ;
Baguetter 200 - 3009 st - - - 4 3 -
SALT . 2
BAKNING Rund Pizza Rund - - - N
Pan pizza Plat - - - wir
1 lager* - - - 4 2 -
Pizza
2 lager* - - - -\r..4=|...,- ;
Pizza [fryst] . g 3 i
3 lager - - - AF=Ar aFr o r
. 5 4 2 i
4 lager - - - Y = Y ——— RN === I -
* Foreslagen mangd
Averen ~ AF=r — oS
TILLBEHOR Ugnsf / Tartf / Rund
Galler gns ?rm ﬂar Dorm un Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten
pizzaplat pa galler
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O TILLAGNINGSTABELL

i TILLAGNINGS- VAND (AV
LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD GRAD BRYNINGSGRAD | TILLAGNINGSTI- NIVA OCH TILLBEHOR
DEN)
Sockerkaka 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
Kakor 0,2-0,6 kg - - - 1—"3
. . 3
SOTA Petit-choux en plat * - - - - -
BAKELSER Mordegspaj 0,4 -1,6kg - - - -u%u-
Strudel 0,4 -1,6kg - - - 1_,3
. 2
Fruktpaj 0,5-2 kg - - - N=——]
* Foreslagen mangd
Aeerons -~ Ab=r Y | S
TILLBEHOR Ugnsform / Tartform / Rund
Galler 9 Y Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten

pizzaplat pa galler
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v 22
ESTILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERING
FORESLAGEN o TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘IE'éI' 650 - 8509 Ja 200 25-30 EEEQ'E; - 2 -
e 4 2
S Frysta kycklingnuggets = 5009 Ja 200 15-20 e
'—
(%] a%s
E Fiskpinnar = 5009 Ja 220 15-20 % ~ 2 -
Lékringar Sy 500g Ja 200 15-20 — 2
§ Farsk panerad zucchini Ly 400g Ja 200 15-20 — 2
< e
2 Hemlagade pommes frites = 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
O .
& Blandade gronsaker oy 300-800 g Ja 200 20-30 EEEH N 2 -
= Kycklingbrast i 1-4cm Ja 200 20-40 — 2
% Kycklingvingar Sy 200- 1500 g Ja 220 30-50 — 2
O o 4 2
= Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 EEE -
e 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 S -

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten nar halva rekommmenderade tillagningstiden har gatt.

o’

kL)
FUNKTIONER ==
Luftfritera
T al=—=r e
TILLBEHOR

Langpanna/bakplat eller

Luftstekni 14t
uftstekningpla ugnsfast form pa galler

Ugnsfast form eller kakform pa galler
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER Fom\zm' TEMPERATUR(°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— Ja 170 30-50 e
Jasta kakor/sockerkakor % Ja 160 30-50 .\___|—i_—.__,.
& Ja 160 30-50 .\%‘f., -\%..’-
Fyllda tartor w Ja 160 - 200 30-85 1 3 r
(cheesecake, strudel, dppelpaj) 7 ) ) 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 e e
— Ja 150 20 - 40 . 3 .
& Ja 140 30-50 A
Kakor — 4 1
% Ja 140 30-50 o
& Ja 135 40-60 N S
— Ja 170 20-40 X 3 -
& Ja 150 30-50 A
Smakakor / Muffins — 2 1
% Ja 150 30-50 o
& Ja 150 40-60 N S
— Ja 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer S Ja 180 - 190 35 - 45 At
& Ja 180 - 190 35-45* NP S
— Ja 90 110 - 150 3
Maringer £ Ja 90 130- 150 A
— 1
% Ja 90 140 - 160 * 1; -\...é...,- -~ -
— Ja 190 - 250 15 - 50 N
Pizza / Brod / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 A ;oAREA s
)
Ja 310 7-12 -\r..él...n
Pizza (tunn, pan, focaccia) — 5 3 1
% Ja 220 - 240 25-50* A, AR
— Ja 250 10-15 1 3 r
Fryst pizza £ Ja 250 10-20 A
5 3 1
% Ja 220 - 240 15-30 1 r [ —
23 Ja 180 - 190 45-55 i
Matpajer s ) ) 4 1
(grénsakspajer, quiche) hidd Ja 180-190 45-60 N S
& Ja 180 - 190 45-70* N L
P . <~ b 5§
FUNKTIONER =] # = hiid = =] (§)4K FCO
undz:s;/rme Varmluft Kot:';’lf:i:zns Gril Turbogrill MaxiTillagning ~ Cook4  EKO-PROGRAM  Pizza
Aveeenn ~ A= .\_[ — M
TILLBEHOR o ° o
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakrilat eller Langpanna/bakplt Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT FUNKTIONER FO:\II:(I:M- TEMPERATUR (°C) TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/salta kex P03 Ja 180 - 190 20-40 1 4 f N
w Ja 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Pudding / Ugnsbakad pasta/ — 3
Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 r
Grillat flaskkott med knaprig sval 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 f
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190 - 200 80-130 1 2 i
. — 3
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller hel) — Ja 180 - 200 40 - 60 1 f
Fylida gronsaker . Ja 180 - 200 50- 60 iy
(tomater, zucchini, aubergine)
<=
Rostat brod - 3 (Hog) 3-6 -\...5...,-
Fiskfiléer / Stekar e - 2 (medel) 20 - 30 ** -\...4...,- -\g{
Korv / grillspett / revbensspjall / <= .. x 5 4
hamburgare 2 -3 (Medel - Hog) 15-30 L R )
Grillad kyckling, 1-1,3 kg - 2 (medel) 55 - 70 *** "\...2...r '@'
Ao d 3
Lammlédgg / Ldgg Py - 2 (medel) 60 - 90 *** 1 i
. = 3
Ugnsstekt potatis = - 2 (medel) 35 - 55 *** 1 f
Gronsaksgratang - 3 (Hoég) 10-25 1 3 f
Kakor gﬁ‘( Ja 135 50-70 - L -....!‘i:u- -\!Ti:'.r «_r1
Kakor
. o 5 3 2 1
Pajer COOK Ja 170 50-70 = N T =L ——]
Pajer
Runda pizzor coé;fl‘( Ja 210 40-60 -\F..;'...r -\%‘.ﬁ -\F.é'.ﬁ -\11.1:I...;-
Pizza
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / ) N 5 3 1
lasagne (nivé 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 )
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5)/ é4 5 4 5 1
grillade gronsaker (niva 4) / lasagne COOK Ja 190 40-120* By N -
(niva 2) / kottbitar (niva 1) Meny
Lasagne och kott kS Ja 200 50- 100 * . 1 ! r
Kétt och potatis = Ja 200 45-100 * e 1 f
Fisk och grénsaker ‘v!t Ja 180 30-50* -\r..4:I...;- 1 ! [
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80-120* 1 3 f
Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100 * 1 3 i
* Beraknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nddvandigt).
P 5
=) =] B oad o =
FUNKTIONER Bver/ K Ktion
ve.r. Varmluft onve . ons Grill Turbo grill  Maxi Tillagning Cook 4 EKO-PROGRAM Pizza
undervarme bakning
B Aernnn ~ ey S — o d
TILLBEHOR o 2 o
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakr:lat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillboehéren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det dgonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive forvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungefarliga och beror pd mangden mat och pa vilka tillbehor som anvands.

Anvand i bérjan de lagsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hogre installningarna.

Anvand de medféljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork metall. Det gar dven att anvanda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfér underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTVANDIGA YTOR

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengdéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengora med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gdr att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elnatet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kéttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengdras i
diskmaskin.
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TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sénk
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Sting luckan s& l1angt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
[amnar sitt sate. Ldgg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den 6vre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.
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FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

. En 6th sense-

- tillagningsfunktion avslutas
- utan att en nedrakning visas i
- displayen. Tillagningen avslutas

- innan nedrdkningen har

avslutats.

Ugnen varms inte upp.

Luckan stangs inte korrekt.

Strommen bryts i hemmet.

- Tillagningscykeln med

- instickstermometer avslutades

- utan en uppenbar orsak eller sa 5
- visas fel F3E3 pa skarmen.

Mojlig orsak

Stromavbrott.

. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

- Matmangd som avviker

- fran den rekommenderade
- mangden. Oppen lucka

- under tillagning.

. Nar DEMO-ldget ar aktiverat
- ar alla kommandon aktiva
: och samtliga menyer

tillgdngliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var

60:e sekund.

Ljuset slacks. "ECO"-lage ar "P&".

Sékerhetssparrarna ar i fel

lage.

Effektniva fel.

¢ Instickstermometern ar inte
. korrekt ansluten.

Losning

- Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stdng av ugnen och sld pad den igen for att se om
. felet kvarstar.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som kommer efter bokstaven "F".

Oppna luckan och kontrollera om maten &r
. fardigtillagad. Om det behovs, fardigtillaga maten
: genom att vélja en traditionell funktion.

G4 till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

Anvand ECO via INSTALLNINGAR och valj Av.

- Se till att sakerhetssparrarna ar i ratt lage genom

att folja anvisningarna for avldgsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengoring och
- underhdll".

- Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst

en vardering pa mer an 3 kW. Om inte, minska

- effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via

. INSTALLNINGAR och valj Lag.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:
Anvanda QR-koden pa din produkt

Bestka var webbsida docs.whirlpool.eu

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange

koderna som star pa produktens typskylt.
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