Owner's Manual

THANK YOU FORBUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product onwww.whirlpool.eu/register

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

©® N O wn

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
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1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB 6. START
2. LIGHT Turn this to navigate through For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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

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

setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

/]
[l

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

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

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

. papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

:purchased.

:the after sales service.

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
:Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact

:* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

-~ Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

h

6 6TH SENSE

These allow 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.

. NP STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal
temperature for cooking a wide range of recipes;
the cooking times of the main dishes are shown
in the relative cooking table. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. £Z CASSEROLE

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

. (>*MEAT

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

« & BREAD
This function automatically suggests the best

temperature and cooking method for all types of
bread.

. PIZZA

This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

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

. =3 PASTRY

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

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

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.
0
% |FORCED AIR
For cooking different foods that require the same

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

ols

¢ |CONVECTION BAKE

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

SE: SPECIAL FUNCTIONS
« FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
- TURBO GRILL

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

« ECO CYCLE

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

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

« AIR FRY/ CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting
pleasantly crispy. Heating elements cycle to
properly heat the cavity, while the fan circulates
hot air. Position the food on the Air Fry tray in

a single layer and follow Air Fry Cooking Table
instructions for best performances.
Alternatively, this function can be used to get
great roasting results on meat and poultry,
potatoes and vegetables, according to the
cooking table recommendation. These recipes can
be prepared using standard baking tray.

« 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.

« SMART CLEAN

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

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

= m e
1 |
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.
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The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press @ to confirm.
Please note: To change the time at a later point, press and
hold © for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

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

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

sssss

Turn the rotary knob to select from amongst the
subfunctions available on the right-hand display and
then press @ to confirm.

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

When the °Cicon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press @ to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 =low) at the same time.
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Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
§# or by turning the knob directly.

DURATION

Net

-

When the (% icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press @ to confirm.

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.
Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. Where you can change the end time, the
display will show the time the function is expected to
finish while the G icon flashes.

R

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

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

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

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

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

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

? Illl°
i [

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

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

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

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

5. END OF COOKING

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

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

6.6™ SENSE FUNCTIONS

SMART CLEAN

To activate the “Smart Clean” function, with the oven
cold, distribute 200 ml of water on the bottom of the
oven cavity, then close the oven door.

Access special functions Sg and turn the knob to
select & from menu. then press @ to confirm.
Press [>] to start immediately the cleaning cycle, or
press @ to set the end time/start delayed.

At the end of the cycle, let the oven colling down
and remove any residual water in the oven and start
cleaning using a sponge moistened with hot water
(cleaning could be compromised if delayed by more
than 15 minutes).

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.
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7. 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 [@].

.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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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' 5009 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 EEE;'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' 200-1500¢g Yes 220 30-50 Hﬁﬂ L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 T
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.

-I.":r
FUNCTIONS
Air Fry
T 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) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=3 - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\;’_
4 1
Yes 160 30-50 AaFr AR
3
Filled cakes = ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 X 4 . 1 i
i - 160 - 170 20 - 40 o .
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 R
4 1
Yes 135 50-90 ° A=~ -\1:3;1-
Tarts YES 170 50 - 80 "\‘:-5:“" '\éf‘ "\J;IF 1
=y - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180-190 35-45 _\|_i_,’_ 1 ! P
Yes 180 - 190 35- 45 —_— 2
=] Yes 90 110- 150 L3
Meringues Yes 90 130 - 150 _\|_i_,’_ A ! ,
1
YeS 90 140 - 160* '\‘:—f_—rrll" "\J;lf‘
Yes 310 7-12 —
Yes 220 - 240 20 - 40 _\;’_ N
Pizza (Thin, thick, focaccia) 5 3 ]
Yes 220 - 240 25 - 50* 1 [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 e e TN e e
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Bread Yes 180 - 220 30-60 —_
=] Yes 250 10-15 N,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 N L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e S
FUNCTIONS E Ifl ECO 2]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> = =
FUNCTIONS ) ]
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ VR ~ AF—=r Y .\_r M
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20- 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 -190 20 - 40* _\_“|_i__,__’_ “__.‘_i__,__, 1;,-
Lasagne/ Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 r
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @1 - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 r
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
el =] Yes 180 - 200 40- 60 1> g
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 -200 >0-60 ~Fe
Toast ] - 3 (High) 3-6 e
Fish fillets / Steaks @ - 2 (Mid) 20 - 30%** -\---4-..:- '\WLN{
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apyExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 LT L SV |
Roast chicken 1-1.3 kg Ly Yes 200 - 220 55 - 70** N~ Wy

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* —r
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90%* T,
Roast potatoes -é::é- Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin -|E';"Er Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) v 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e W S
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* a—, O o=, -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -\%‘f", 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 n%p 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

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

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

] £co =
ONCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) .
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ YR ) AF=r Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y. y ptray .g Y Drip tray / Baking tray piray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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U% | STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINY ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40-60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 - -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 , ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —r
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 - 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-600g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45 -60 B, 3 -
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 - -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

Start the STEAM+ function only when the oven is cold. Opening the door and topping up the water during cooking may
have an adverse effect on the final cooking result.

T a1 ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

Air Fry tra Oven tray or cake tray on wire shelf
yray y y oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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.

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

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

+ The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

CLEANING THE CATALYTIC PANELS
(ONLY IN SOME MODELS)

This oven is equipped with special catalytic panels
that facilitate cleaning of the cooking compartment
thanks to their special self-cleaning coating, which is
highly porous and able to absorb grease and grime.
These panels are fitted to the shelf guides: When
repositioning and then refitting the shelf guides,
make sure that the hooks at the top are slotted into
the appropriate holes in the panels.

To make best use of the catalytic panels’ self-cleaning
properties, we recommend heating the oven to

200 °C for around one hour using the “Convection
Bake” function. The oven must be empty during

this time. Then leave the appliance to cool down
before removing any remaining food residues using a
nonabrasive sponge.

Please note: Using corrosive or abrasive cleaning agents,
stiff brushes, pan scourers or oven sprays could damage
the catalytic surface and compromise its self-cleaning
properties.

Please contact our After-sales Service if you require
replacement panels.

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

The display shows the letter “F”

. followed by a number.

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

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

- screen.

. Possible cause

. Power cut.

i Disconnection from the
£ mains.

. Software problem.

. Another language set.

- Food Probe is not properly
: connected.

Solution

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

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

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

Contact the Call Center.

Check connection of the food probe.

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

Using the QR on your product

Visiting our website docs.bauknecht.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.

O

i

\

B
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Manuel du propriétaire

Afin de profiter d'une assistance plus

www.whirlpool.eu/register

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

compléte, veuillez enregistrer votre produit sur

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL

D'INFORMATIONS

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elément de chauffage supérieur/
gril

7. Ampoule

8. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

e e
; P : X G > L =N
6 = & : e T
Jiucs o} IR
- : ~ B NN s ©
(%] [&] SE <]<] é@scoﬂrs@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ECRAN DE GAUCHE 5. BOUTON ROTATIF 6. DEMARRER

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

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

4. ON/OFF

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

Tourner pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
parameétres de cuisson. Appuyez
pour sélectionner, régler, accéder
et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

Pour lancer des fonctions et
confirmer des réglages.ou une
valeur réglée.

7. HEURE
Pour régler le temps ainsi que

pour régler ou ajuster le temps de
cuisson.

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

GRILLE METALLIQUE  : LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

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

¢ Utiliser comme plat de

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

i pour recueillir les jus de
: cuisson en la placant

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

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

chaleur. : sous la grille métallique.
ACCESSOIRE FRITURE A Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
AIR* D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et

T

A utiliser lors de la

cuisson d'aliments avec

la fonction Friture a

air, avec une plaque
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

et gouttes. Il peut étre :
nettoyé au lave-vaisselle. :

information, contacter le service aprés-vente.
* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la léechefrite et la
plague de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la
méme maniere que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES
(SELON LE MODELE)

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

=~ Attachez I'agrafe supérieure
» du rail télescopique au

I support de grille et glissez-
¢ la aussi loin que possible.

[ Abaisser I'autre agrafe en
place.

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

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

6 6TH SENSE

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

- X > VAPEUR+

La fonction Vapeur+ permet d'obtenir d'excellentes
performances grace a la présence de vapeur
pendant le cycle de cuisson. Cette fonction suggére
automatiquement la température idéale pour la
cuisson d'une vaste gamme de recettes ; les temps
de cuisson des principaux plats sont indiqués
dans le tableau de cuisson correspondant. Activez
toujours la fonction vapeur lorsque le four est froid,
et aprés avoir versé de I'eau potable au fond de la
cavité.

. £ZRAGOUT
Cette fonction suggeére la meilleure température et
la meilleure méthode de cuisson pour les pates.

. (>*VIANDES

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

« PAIN
Cette fonction suggere automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pain.

. ePIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant. Le cycle de cuisson
dédié fonctionne a une température supérieure

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

En combinant cette fonction avec I'accessoire Pizza
Stone WPro et en préchauffant pendant 30 minutes,
il est possible de cuire une pizza en 5-8 minutes.
(Pour les commandes et les informations, contactez
le service aprés-vente ou www.whirlpool.eu.)

- —JGATEAUX
Cette fonction suggere la meilleure température et

la meilleure méthode de cuisson pour tous les types

de gateaux.

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

<~
GRIL

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

) -
4 |CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un
aliment a l'autre.

ol

_*~_| AIR BRASSE

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

SE: FONCTIONS SPECIALES
« PRECHAUF.RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement.
« TURBO GRILL

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

. CYCLEECO

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

« AIR FRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)

L'utilisation d'une plaque de friture dédiée (fournie
avec certains modéles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succédent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez les
aliments sur I'accessoire Air Fry en une seule couche
et suivez les instructions du tableau de cuisson Air
Fry pour obtenir les meilleures performances.

En variante, cette fonction peut étre utilisée pour
obtenir d'excellents résultats de rotissage sur les
viandes et les volailles, les pommes de terre et les
légumes, selon les recommandations du tableau de
cuisson. Ces recettes peuvent étre préparées a l'aide
d'une plaque de cuisson standard.

« LEVAGE DE PATE

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

« SMART CLEAN

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

1. REGLER L'HEURE

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

) Tl
ho)

&—
1 71
nZoi-
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Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

bouton pour régler I'heure et appuyer sur @ pour
confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tourner
le bouton pour régler les minutes et appuyer sur @
pour confirmer.

Veuillez noter : Pour changer I'heure plus tard, appuyez
sur @ et maintenez-le enfoncé pendant au moins une
seconde alors que le four est éteint, et répétez les étapes
décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une
panne de courant prolongée.

2. REGLAGES

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

UTILISATION QUOTIDIENNE

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner
le courant nominal, appuyez ensuite sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau d'‘énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.
Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons
de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de I'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les instructions pour régler la fonction
correctement.

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

=

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

th
N S22 A < [ )
NS G S S

sense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-

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

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

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

Lorsque le voyant °C clignote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite

sur @ pour confirmer et continuer a modifier les
réglages suivants (si possible).

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

appuyant sur ¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

©)

-

Lorsque le voyant (% clignote a |'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur & pour confirmer.
Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement :
Appuyer sur @ pour confirmer et lancer la fonction.
Dans ce cas, vous ne pouvez pas régler la fin de la
cuisson en programmant un départ différé.

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

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

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

réglé le temps de cuisson, vous pouvez retarder le
démarrage de la fonction en programmant I'heure de
fin de cuisson. Lorsque vous pouvez changer le temps
de fin de cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de

la fin de la cuisson pour la fonction, et le voyant G
clignote.

Fal

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

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

Remarque : La programmation d'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le
four va atteindre la température désirée graduellement,
ce qui signifie que les temps de cuisson vont étre
légerement plus longs que ceux indiqués dans le
tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée. Appuyez sur §¢ ou pour changer la
température et le temps de cuisson. Appuyez sur &
pour confirmer lorsque vous avez terminé.

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

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

4. PRECHAUFFAGE

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

Y

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

la fin du préchauffage peut affecter la qualité de la
cuisson.

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

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de
préchauffage.

Vous pouvez toujours changer la température désirée en
utilisant le bouton.

5. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson.

Pour prolonger le temps de cuisson sans changer les
réglages, tournez le bouton pour choisir un nouveau
temps de cuisson et appuyez sur [ ].

6. FONCTIONS 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », lorsque le
four est froid, disposez 200 ml d'eau au fond de la
cavité du four, fermez ensuite la porte du four.

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

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

A la fin du cycle, laissez le four refroidir et enlevez
toute I'eau résiduelle dans le four. Nettoyez en
utilisant une éponge humidifiée avec de I'eau chaude

Whj;lfa?ool



(le nettoyage pourrait étre compromis si vous
attendez plus de 15 minutes).

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

7. VERROUILLAGE

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

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

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

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

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

« Enraison de la température plus élevée du cycle
Pizza, le bruit du ventilateur de refroidissement
devrait étre légérement plus élevé.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

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

VIANDE

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

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

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

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

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

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

LEVAGE DE PATE

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

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

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
Frites surgelées =) 650-850 g Oui 200 25-30 —_ 2
v N
= Nuggets de poulet PN : B} 4 2
g 5 surgelés = 5009 Oui 200 15-20 EEET A ,
==z )
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 EEEnga; N 2 ;
Onion Rings = 500 Oui 200 15-20 2
Courgettes fraiches % ) 4 2
N panées = 4009 Oui 200 15-20 e
= - . . 4 2
@ Frites maison =T 300-800¢g Oui 200 20-40 e a——
pi}
— a%s
Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet L 1-4cm Oui 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
'_
w9y % ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 S -
a %
=z 2] P ',!.‘ . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 S -
S a
Filet de poisson ey 1-4cm Oui 220 15-25 Eﬁm N 2 -

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

FONCTIONS

o’

=

Friture a air

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la
grille métallique

—r

Plat a four sur grille

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP(EO?)\TURE CU.IIE?(;: :)Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
2
=3 - 170 30-50 1
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\;’_
. 4 1
Oui 160 30-50 Y=V IV ===V}
Géteaux fourrés =3 - 160 - 200 30-85 A 3 .
(gateau au fromage, strudel,
. 4 1
tarte aux pommes) Oui 160 - 200 35-90 R —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
oui 150 - 160 20- 40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20 -40 AL
. 5 4 3 1
Oui 135 50-90 afFs e
. 5 4 3 1
Tartes oui 170 50-80 I S S
=3 - 180 - 200 30-40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ A ! -
. 5 3 1
oui 180 - 190 35 - 45 I S
=] oui 90 110 - 150 3
Meringues Oui 90 130 - 150 _\|_i_,’_ ~ ! r
. 5 3 1
Oui 90 140 - 160% ARs s
Oui 310 7-12 —
Oui 220-240 20-40 :4: A ! -
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) ST =
’ ’ . 5 3 1
oui 220 - 240 25 - 50* LV U
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 abFr aFes A r AR
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50 - 70 _\;F
Petit pain = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Pain oui 180 - 220 30- 60 —_
N . =] oui 250 10-15 T,
izza surgelée Z ]
oui 250 10-20 L
. 2
oui 180 - 190 45-60 —
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180-190 45-60 s e e s
. 5 3 1
oui 180 - 190 45 - 70* I S
ovons | =) had &
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Friture a air
naturelle
5
FONCTIONS @ (> ) = =3
AUTOMATIQUES Ragolt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r
ACCESSOIRES . N .
Grille métallique moﬂlzq;;egczg:lslj?&(;:ille LeChechrJIitsit/)r?lzﬂue de Lechefrite /plaque de Léchefrite contenant
PR N ! . cuisson 500 ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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. . . TEMPS DE
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Feuilletés oui 180 - 190 20- 40 T L
. 5 3 1
oui 180 - 190 20 - 40* S

Lasagnes/Flans @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1 3 r
Poulet / Lapin / Canard 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Poisson au four/en papillote (filet, . . ) 3
Poso =] oui 180 - 200 40-60 1ot
Légumes farcis . 2
(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 AE=r
Rotie il - 3 (Elevée) 3-6 -
Filets de poisson / Steaks @ - 2 (Moy) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{
Saucisses / kebab / cotes levées / % . 5 4
o s oui 200 - 220 15-30%* | ~nlir s
Poulet réti 1-1,3 kg Ly Oui 200 - 220 55 - 70** AP

I 3
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* —-
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** 1 3 [
Pommes de terre roties 'IE'::ET Oui 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
Légumes gratinés ey Oui 200 - 220 10-25 T,
Repas complet : Tarte aux fruits
(niveau 5) / lasagnes (niveau 3) / Oui 190 40 - 120* F_‘i_‘_;l F_‘i_‘_;l 1 ! f
viande (niveau 1) o - d
Repas complet : Tarte aux fruits s 4 , :
(niveau 5) / Iégumes rétis (niveau 4) . 10
/lasagnes (niveau 2) / découpes de Oui 190 40-120 aFr T aEms ——
viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* -\%p 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Coupes de viande ) PP 3
(lapin, poulet, agneau) ECO 200 50-120 _J

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

*** Tournez les aliments a mi-cuisson.

=] ] £co &
FONCTIONS )
Convection Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECo Friture a air
naturelle
§
FONCTIONS @ (> ) = =
AUTOMATIQUES ) ) . . A s
Ragoat Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aveeenn ~ A== — T TS
ACCESSOIRES i & i
. el Plaq‘ueAde cutsson ou Lechefrl.te / plaque de Léchefrite /plaque de Léchefrite contenant 500
Grille métallique moule a gateau sur la grille cuisson, ou X \
PR N . cuisson ml d'eau
métallique Plat a four sur grille
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U% ] TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

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

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

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

ACCESSOIRES

T

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau
sur la grille métallique

Léchefrite / plaque de cuisson, ou

—

Plat a four sur grille
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

« Aprées chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,
pour enlever les dépo6ts ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour enlever la condensation
qui se serait formée lors de la cuisson d‘aliments
avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une
éponge.

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

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

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

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

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde alimentaire et la sonde a
viande (le cas échéant) au lave-vaisselle. l'accessoire
Friture a air (le cas échéant) peut étre nettoyé au lave-
vaisselle.

NETTOYER LES PANNEAUX CATALYTIQUES
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Ce four est équipé d'un revétement catalytique qui
facilite le nettoyante du compartiment de cuisson
grace a son enduit auto-nettoyant qui est hautement
poreux et capable d'absorber la graisse et la saleté.
Ces panneaux sont ajustés sur les supports de grille :
Lorsque vous replacez et réinstallez les supports de
grille, assurez-vous que les crochets du haut sont
insérés dans les trous correspondants sur les
panneaux.

[e)

0 (0]

] :

(@)

Pour profiter au maximum des propriétés auto-
nettoyantes des panneaux catalytiques, nous vous
conseillons de chauffer le four a 200 °C pour environ
une heure en utilisant la fonction « Convection forcée
». Le four doit étre vide durant cette opération. Laissez
ensuite le four refroidir avant d'enlever les résidus
d'aliments qui restent avec une éponge non abrasive.

Veuillez noter : Les produits de nettoyage corrosifs ou
abrasifs, les brosses dures, les tampons a récurer, ou les
aérosols pour four pourraient endommager la surface
catalytique et lui faire perdre ses propriétés auto-
nettoyantes.

Veuillez contacter notre Service Aprés-vente si vous avez
besoin de panneaux de remplacement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

Pour le remplacement de I'ampoule, contactez le service aprés-vente.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

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

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

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

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

ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

2. Tirez légérement sur I'élément chauffant et
abaissez-le.

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




DEPANNAGE

. Probléme
Le four ne fonctionne pas.

suivi d'un numéro.

L'écran indique un texte difficile
a lire et semble cassé.

. Le cycle de cuisson avec
- sonde s'est terminé sans cause
. évidente ou l'erreur F3E3 est

&

* Disponible sur certains modéles uniquement

L'écran affiche la lettre « F »

Cause possible

Coupure de courant.
Débranchez de

- l'alimentation principale.

Probléme de logiciel.

Une autre langue est
paramétrée.
- La sonde alimentaire

. n'est pas correctement

; SVIOSTILE h - connectée, :
- imprimée sur I'écran. ; ;

Solution

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

et que le four est bien branché.

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

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

Contactez le centre d'appel.

- Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.

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

produit :

En utilisant le QR code sur votre produit

. En visitant notre site Internet docs.bauknecht.eu

=

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de 4 L
garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque = \ [T =
signalétique de l'appareil. \

Whj;lfa?ool
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYTIMXTE MPOAYKT HA WHIRLPOOL

3a fa nosyyaBaTe NO-MbJIHO CbAENCTBYE,
MOJIfl, PErNCTPYPANTE BaWUA NPOLYKT Ha
www.whirlpool.eu/register

A Mpeawn ga n3nonssare ypepa, npoyeTere

BHUMaATE/IHO NUHCTPYKUUNTE 3a 6e30nacHoCT.

Monf, CKAHUPAUTE QR
KOOA HA BALLUA YPE],
3A JA NOJNTYHYUTE NMOBEYE
NHOOPMALINA

ONMMNCAHUE HA YPEAA

1. Tabno 3a ynpaeneHue
Todeoonnnnes
2. BeHTunnartop
C 3. Kpbrbn HarpeBaTefieH enemMeHT
(- 6 (He e BUONM)
‘—_ 4. Hocaum
3ottt -7 (HMBOTO € MOCoUeHO Ha
: L npefHaTa cTeHa Ha dypHara)
|4 4
) 5. BpaTtnuka
Sl 6. [opeH HarpeBaTefieH efieMeHT/
44t -8 rpun
1 HT] 7.Jlamna
.9
2\ 8. peHnTndukauymoHHa Tabenka
5. 7. (na He ce canA)
/ 9. [loneH Harpesare/
(He e BUOUM)
NAHEN 3A YNOPABJIEHUE
30 g
o T H O CR=" =
o sl I hd : = (7110 l—ll—|°c e
] JHON - D =) l—l:l—ll-l WG
; e LML) s ¢
Su— <]<] éj]scoﬂr:@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. NAB AUCIJIENA 5. POTALUMOHHO KONYE 6. CTAPT
2. OCBETNEHUE 3aBbpTeTe IO, 3a Aa ce 3a cTapTupaHe Ha GyHKL MK 1
3a BK./W3KIL. Ha NamnaTa npuasmxeate nNo GyHKUUmnTe 1 NOTBbP’KAaBaHe Ha HaCTPOWKMN.
i ' ’ 33 HaCTPOIiKa Ha napameTpuTe “nv 3aaieHa CTONHOCT.
3.HA3A[ Ha roTBeHe. HaTncHeTe 3a 7. BPEME

3a BpblUaHe KbM NpeaxogHus
eKkpaH. [No3BonABa NnpomsAHa
Ha HAaCTPOWMKUTE NO BPEME Ha
roTBeHe.

4. BKJ1./M3KJ.

3a BK/IIOUBaHE M U3KJIOYBaHE Ha
dypHaTa n He3abaBHO cnNMpaHe Ha
n3nbnaHABaHaTa GyHKUMA.

n3brpaHe, HaCcTponBaHe, [OCTBN

M NOTBbPXKAABaHe Ha dyHKUUUTe
MY NapameTpuTe, a CbLUo 1 3a
Hayano Ha Nporpamarta 3a roTBeHe.

3a HaCTpOMBaHE Ha Yaca, KaKkTo
M 33 HAaCTPOWKa NN 3aflaBaHe Ha
BPEMETO 3a roTBeHe.

8. TEMNEPATYPA
3a 3ajaBaHe Ha TemnepartyparTa.
9. AECEH AUCNNEN
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NMPUHAANEXHOCTU

PELLETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAAHE

. TABA 3A MEYEHE *

. MTb3rALLY CE BOAAYU
L%

: M3nonssanTe KaTo TaBa

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

: 3eneHuyumn, pokaum un

: Ap., NN pasnonoxerte

: NOA peweTbYHUA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

V3non3BanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
WK KaTo onopa 3a
TaBu, popmu 3a KekcoBe
N OPYyrv OrHEYNopHM
rOTBApPCKM CbOBE.

: M3nonssanTe 3a

: MPUroTBAHE Ha BCUYKMU
. BugoBe xnAb 1 cnagKkuwim, : n3Ba)kaaHeTo Ha
: a CbLLO Taka U Ha neyvyeHun
: Meca, puba B neprameHT

S unap.

i 3a ynecHeHue Ha
: NOCTaBAHETO U

NPMHaQNeXHoCTn.

. cocoBeTe Mpu roTeeHe.
FOPELL Bb3AYXTABA * :

3aKyneHuna mogein.

T

[a ce nsnonssa npu
roTBEHe Ha XpaHu C
¢yHKumaTa lopewy
Bb34yX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HNCKO HUBO, 3a fa
CcbOMpa eBeHTyanHN
TPOXM 1 Kanku. Moxe
[la ce NoumncTBa B
CbAOMMANHA MaLLMHA.

BpOﬂT N BUOADT HAa NPUHaANeXHOCTUTE MOXKe fa € pa3yinvyeH B 3aBUCMMOCT OT

Opyrv npyHagnexHoCT! moraT Aa 6baaT 3aKyneHn OTAesTHO; 33 MOPbYKM U
nHGopMaL A ce CBbPXKETe C OTAeNa 3a ceanpogaxbeHo obcnyKBaHe.
* HanuyHo caMo Npu onpepeneHn mogenu

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
APUHAANEXHOCTU

BkapaliTe peleTbyHUA padpT XOPU3OHTASIHO, KaTo ro
NAb3HEeTe BbB BOAAUYNTE, KaTO BHUMABATE CTpaHaTa C
noBAUrHaTUA pbb Aa coum Harope.

Opyrute NnpnHagneXxHoCTu, HanpruMmep TaBaTa

3a OTUEeXJaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce NoCTaBAT
XOPW3OHTANTHO MO CbLNA HAYMH KaTO pelleTbyHUS
padr.

M3BAXAAHE U MNOCTABAHE HA BOOAYUTE

- 32 fla CBaNUTE HOCAUUTE, MOBAUTHETE TN N U3TerneTte
JONMHUTE YacTu Ha rHe3gaTta um: Cera moxke ga
n3BagunTe sogavunTe.

+ 3a ja NoCTaBMTE BOJAuMTe 06paTHO, NBHPBO '
nocTaBeTe B FOPHUTE UM FrHe3ga. [JpbXKTe BogaumTe
NMoBAWUIHATK, BKapalnTe rv BbB QypHaTa 1 rv CnycHeTe
BbPXY AONHUTE rHe3a.

3AKPENBAHE HA MNB3rA4YUTE (AKO VIMA)

CeaneTe Bogaunte oT
dypHaTa n maxHete
njaacTmMacoBuTte
npeanasnTenn ot
niab3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava 1 A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa ckoba Ha
MACTOTO W.

3a fa 3aKpenuTe Hocaua,
HaTVCHeTe JoMHaTa YacT Ha
WMnKaTa 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTte ganu
nab3raunTe ce ABUXKat
cBob6oaHo. MNoBTOpeTe
onuncaHuTe CTbMNKKM 3a
L[PYrusi BOAAY Ha CbLOTO
HUBO.

Monsa, nmarnte npensna: Mnb3raunte morat Ha ce& MOHTUPaT
Ha BCAKO OT HVBaTa.
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QOYHKUUN

6 6TH SENSE
Te3n GpyHKLMM NO3BONABAT HAMBJIHO aBTOMATM3MPaAHO

NPUroTBAHE Ha BCUYKK TUMOBE XPaHW (nasaHsa, meco, pl/|6a,

3eNeHYYLN, KENKOBE M CITAaZIKNLLK, CONEH KenKoBe, XJ1s6,
nvua). 3a fa u3nonseate Ta3u GyHKLUMA NO Han-aobpra
HauVH, CneaBaTe MHANKALMUTE B CbOTBETHATA rOTBAPCKA
Tabnmua.

. XN PSTEAM +

(D)/HKLI,I/IFlTa Steam+ no3BonABa Aa NOCTUrHETE OTANYHMN

pe3ynTaTi bnarogapeHie Ha NycKaHEeTo Ha napa no
BpeMe Ha nporpamara 3a rotseHe. Ta3m GpyHKLMA
[OnycKa aBTOMaTUYHO MAeasHaTa TemnepaTypa 3a
NPUroTBAHE Ha LUMPOK HAabop OT peLienTyi; BpemMeHaTa
3a NPUroTBAHe Ha OCHOBHWTE ACTVA Ca AAfieHN B

CbOTBETHATa roTBapcKa Tabnmua. BuHaru aktnsmpante
¢dyHKUMATa Napa, KoraTo pypHaTa e CTyAeHa 1 cnef Kato

CTe Hanenu nNuTeHa Boda B AOJIHATa YacT Ha cI)ypHaTa.

+ £ CASSEROLE (3AZYLLIEHU ACTMS)

Ta3u ¢yHKLMA gonycka Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a FOTBEHE 3a ACTWA C MacTa.

. (>*MEAT (MECO)

Ta3u PyHKLMA fonycKa Han-gobpaTta Temnepatypa u
MEeTOZ 3a roTBeHe Ha Meco.

. SXJAb

Tazn yHKLMA aBTOMATUYHO JOMyCKa Hal-gobpaTa
TemnepaTypa 1 MeTOZ, 3a FOTBEHE 3a BCUUKI BUOBE
XnAo6.

. MULIA
Ta3u GpyHKLMA BM NO3BONABA Aa CrOTBUTE YyAecHa
JOMalLLiHa nuLa 3a No-Masnko ot 10 MUHYTY KaTo B
pectopaHT. CneumanHuAT LMKbI Ha rOTBEHe onepupa
npwv Temnepartypa Hag 300 rpagyca no Len3ui, kato

ocnrypaBa MeKa nra OTBbTPE, XpPynKaBa Nno KpanilaTta

n cnaeasiHo paBHOMEPHO 3a4epBABaHe.

KombrHupaHeTo Ha Ta3n dyHKUKMA ¢ akcecoapa Pizza
Stone WPro n npegsaputenHoTO HarpsasaHe 3a 30
MVHYTU MOXe fa n3neve nuua 3a 5-8 MuHy ™ (3a
NOPbYKM 1 HbOPMaLIMA Ce CBbPXKETe C oTaeNa 3a
cnegnpopakbeHo obcnyKBaHe Unm ¢
www.whirlpool.eu.)

. SJCNAQKALLIN

Ta3n dyHKUMA fornycKa Haln-gobpaTa Temnepatypa v
MeTO[ 3a FOTBEHE 3a BCMYKU BUAOBE CNAAKNLLN.

— | KOHBEHLMOHAJTHO FOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBU ACTUA CaMO Ha e JHO HBO.

<~
rPUnN

3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Keban, HageHnUK,
NPUroTBAHE Ha 3e/1IeHYYKOB OrPeTeH U NpenuyaHe Ha
xns6. Korato neueTe meco, NpenopbyBame [a 13non3sare
TaBaTa 3a OTUeXaHe, 3a Aa CbOumpaTe oTAeNAHUTE Npn
neyeHeTo cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HSIKOE OT HMBATa
NnoA, pewweTbyHMA PadT 1 HanelnTe B HeA NOMIOBVH INTbP
nuTenHa Boaa.

o'
3

OOPCUPAH Bb3AYX

3a rotBeHe Ha Pa3nnyHu XpaHu, N3NCKBally CbllaTa
TEMMNEPATYPa Ha FOTBEHE, Ha Pa3fIMvyHA pa(I)TOBe (MaKCVIMyM
TpVI) €1HOBpPEMEHHO. Tasn (I)yHKLI,VIFI MOXe [ia CE n3noJi3Ba
3a roTBEHE Ha Pa3J/InyHN XPaHU 6e3 npeMnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT €HaTa XPaHa KbM Apyrata.
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MEYEHE C KOHBEKLINA

3a roTBeHe Ha Meco 1 U3MnYaHe Ha TOPTY C MbJIHEX Ha CamMo
eaunH padr.

o-—
Ss- CMELUUATTHU OYHKLMA

bbP30 NMPETOMNAHE

3a 6bp30 NpefBapuUTENHO 3arpsABaHe Ha GypHarTa.
TYPBO I'PUN

3a neyeHe Ha egpy NapyeTa Meco (O>KONaH, FOBEXA0
neueHo, nune). [MpenopbyBame Aa 13MoM3BaTe TaBaTa 3a
oTueXKaaHe, 3a Aa CbOmpaTe OTAENAHNTE NPY FOTBEHETO
cokoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Noj
peleTbyHMA padT 1 HanerTe B HeA NONOBUH NINTHP
nuTerHa Boaa.

EKO LIUKDBN

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha NapyeTa Meco C
nbHKa nnn dune. Mpwr n3nonssaHe Ha To3u EKO LUmKbN
namnarta OCTaBa U3K/oYeHa rno Bpeme Ha roTBEHETO.
3a ga wu3nonseate nporpamata ECO n cboTBETHO Aa
onTMMK3MpaTe NOTPebNeHNeTo Ha eHeprua, TpA6Ba Aa
He OTBapATe BpaTuyKaTa Ha QypHaTa, LOKaTO ACTUETO
He CTaHe roToBo.

EbP ®PAN/KOHBEKTOBO MEYEHE

/3non3BaHeTo Ha cnevumanHaTa TaBa 3a ebpdpali
(NpepocTaBAHa NPV HAKOW MOAENI) BM NO3BONIABA

[ia NPUroTBATE MbPXKEHW KapTOodu, MUNELLKIN XamKun

1 APy, KaTo 13Mon3BaTe No-Manko MasHrHa, a
pe3ynTaTbT e NPUATHO XpyrnKas. HarpesatenHute
eNemMeHTV N3BbPLUBAT UMKb/T Ha NPABWUIHO 3aTOMMAHE
Ha dypHaTa, LOKATO BEHTUNATOPBT ABUKM ropeLums
Bb3Ayx. Paznonoxere xpaHaTta Bbpxy TaBaTa 3a
roTBeHe C ropeLl, Bb3yX Ha eAviH peq n cnefsante
MHCTPYKLMWTE OT TabnumuaTa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx
3a Hali-pobpu pesynTatu.

OcBeH ToBa Ta3n GyHKLMA MOXe fa Ce 13M0osi3Ba 3a
NOCTUraHe Ha OTINYHK pe3ynTaTi Npu NeveHe Ha
MeCO 1 NTULWY, KapTOdK 1 3eNeHYyLM B CbOTBETCTBYE C
npenopbKuTe Ha Tabnuuata 3a roteeHe. Te3u peuenTtn
MoraT fa ce NPUroTBAT CbC CTaHAAPTHA TaBa 3a NneyeHe.
RISING

3a ONTUMANHO BTacBaHe Ha C/IaAKO WM CONEHO TeCTo.
3a ja ocurypuTe KayecTBeHO BTacBaHe, He BKIIloYBanTe
byHKUMATA, aKo PpypHaTa e BCe oLLe ropelya cneq
Npeaxo4HOTO rOTBEHe.

CMAPT NMOYUCTBAHE

[ecTBneTo Ha napata, KOATO ce MycKa Mo Bpeme Ha
TO3U CreumaneH LUMKb Ha NOYMCTBaHe, NO3BOJABA
NeCHOTO MOYMNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA 1 OCTaTbLM OT
xpaHa. Haneiite 200 mn BoAa Ha AbHOTO Ha GpypHaTa 1
aKTMBUpanTe GyHKUMATA, KoraTo PpypHaTa e CTyaeHa.
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N3MOJI3BAHE 3A MbPBU NMNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTo Bkntounte pypHaTa 3a NbpBU NbT, Tpsi6Ba a
CBEpUTE YAaCOBHMKa.

[BeTe undpu 3a yacoBeTe e 3anoYHaT fa Murart:
3aBbpTeTe KOMNYETO 3a HACTPOMKaA Ha Yaca 1

HaTUcHeTe @ 3a NOTBbpKOaBaHe.

[BeTe undpn 3a MUHYTUTE LWe 3anoYHaT Ja MuUrarT.
3aBbpTeTe KONUYeTo 3a HACTPOMKA Ha MUHYTUTE U
HaTucHeTe (§ 3a NOTBbPXK/AaBaHe.

Mong, nmaite npensua: Korato nak nouckare fa
CBEpWTE YAaCOBHMKA, HaTUCHETE 1 3apbKTe O MOHe 3a
eaHa CekyHAa, Korato GypHaTta e 13KIIoYeHa; cnef ToBa
M3MbJIHETE OMUCAHWTE MO-Trope CTBIKN.

Cnep npogbiXKUTENTHO NpPeKbCBaHe Ha
eNeKkTpo3axpaHBaHETO MOXe a Ce HaNloXK Aa
CBepuTe YaCOBHMKA OTHOBO.

2. HACTPOUKN

AKO e HeobX0[MMO, MOXKeTe la MPOMEHNTE HOMUHANHNA
TOK Nno noapasburpaHe (16 A).

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

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

Monsa, umante npeasua: GypHaTa e nporpammnpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMaLLHa eNeKTpuyecka MHCTanaums, KOATo
NO3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypeaw C MOWHOCT Hafg 3 kW (16
A): Ako BaluaTa enektpuyecka MHCTanaLma e 3a No-mManka
MOLLIHOCT, TpA0Ba Aa HaMmanuTe Tasun CToMHOCT (13 A).

Mons, nmanTte npeasu: 3a CMAHA Ha HOMWHANHMA TOK
Ha NMO-KbCeH eTar, HaTUCHeTe 1 3aapbxTe & noHe 3a
neT CekyHau, Korato QypHaTa e 13KJoYeHa; cnea ToBa
M3MbSIHETE OMNMCaHKTE MO-rope CTBIKMN.

3.3ATPABAHE HA ®OYPHATA

HoBata ¢dypHa moxe fa n3nycka MMpu3Mm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HeMHOTO NPon3BOACTBO: ToBa e
HaMb/HO HOPMaJHO.

MNpepwn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB

dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa,

3a fla NpemaxHeTe oCcTaTbyHMTE Mupumsmmn. Ceanete
npeanasHUA KapToH Uan Npo3padyHoTo ponmno

oT dypHaTa U U3BageTe HaMUpaALLUTe ce B HeA
npuHagnexHocTtn. Harpente ¢pypHata go 200°C n A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp edekT
BKIOUNTE LMPKynaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanprumep
+~DopcnpaH Bb3ayx” nnum ,MNeveHe ¢ KoHBeKUUA").
Cna3BanTe yKa3aHuATa 3a NPaBUIHO HAaCTPOMBaHe Ha
byHKumATa.

Mons, umaiite npeasna: Crned MbPBOTO M3M0M3BaHe Ha ypea
Ce npenopbyBa a NPOBETPUTE MNOMELLEHNETO.

1. A3BBUPAHE HA OYHKLUA

KoraTo ¢pypHaTa e usknoveHa, Ha gucnnes ce nokassa
CaMo YaCOBHUKDBT. HaTncHeTe 1 3aapbXTe [0, 3a

Aa BKknoumTe pypHaTa. 3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fa
npernegarte OCHOBHUTE GYyHKUMNUN, HATMYHW Ha NeBUA
ancnnen. N3bepete xenaHata GyHKLMA N HAaTUCHETE

.
=

3a pa n3bepete noadPpyHKUUA (KOrato nma), NbpeBo
n3bepete OCHOBHAaTa GyHKLMA 1 HaThCHeTe (&, 3a
[ia NOTBbPAUTE U fla NPeMUHETE KbM MEHIOTO Ha

nsbpaHata GyHKUMA.
\\:}

sense

3aBbpTeTe BbpTALLMA ce OYTOH, 3a fja u3bepeTe HAKOA
OT HannuHUTe NoAdPYHKUNKN, NOKa3aHN Ha JeCHUA
aucnnen, n HatucHeTe (§) , 3a ga NoTBbpPAUTE.

2. HACTPOUBAHE HA OYHKLMATA

Cnep kato cTe n3bpanu xkenaHata GyHKLMA, MOXeTe
[a NpoOMeHATe HacTponKnuTe . JucnneaT nokassa
nocnefoBaTeNIHO HACTPONKNTE, KOUTO MOraT fa ce
NPOMEHAT.

TEMNEPATYPA / HNBO HA TPUJIA

Korato Ha gucnnea mura cumonbT °C, 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a Ja NPOMEHUTE CTOMHOCTTA, C/lef KOETO
HaTucHeTe (@ ,3a Aa NOTBbPAMUTE U Aa NPEMUHETE
KbM ApYrMTe HaCcTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXHO).

CblueBpeMeHHO MOXKe ja MPOMEHNTE U HABOTO Ha
rpuna (3 = cunHo, 2 = cpepgHo, 1 = cnabo).

Mons, umante npeasua: Cnep cTapTUpaHe Ha
byHKUMATA, TeMnepaTypaTta 1 HUBOTO Ha rpunia moraTt
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[1a Ce NPOMEHAT HAMNpPaBO C HaTUCKAaHe Ha W# 1K CbC
3aBbpTaHe Ha byToHa.

NMPOABIIMKUTEJIHOCT

Korato cumBonst (5 mura Ha gucnnes, u3non3sante
6)/TOHa, 3a fila HAaCTPOuTE XKeNaHOTO BpeMe 3a rOTBEHE,
N HAaTUCHETE @ , 3a Oa NOTBbPAUTE.

He e Heob6xoaMmo Oa 3ajiaBaTe BpEMETO 3a
roTBeHe, ako NcKaTe Aa ynpaBnaBaTe roTBEHETO
pbuHo: HatucHete (& ,3a fa noTsbpauTe 1 aa
cTapTupaTte ¢yHKUMATA. B TakbB cnyyam He moxe fa
3ajaBaTe KpaA Ha BpemeTo 3a rotBeHe (END), kaTo
nporpamMmmpaTe OTNOXEH CTapT.

Monsg, nmanTte npensua: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXE [1a
NpomMeHATe 3afafeHaTa B HauanoTo NPOABb/HKATENHOCT Ha
FOTBEHE; 33 L|eNITa HaTUCHEeTe : 3aBbpTeTE OYTOH3, 3a 13
NPOMEHUTE BpemeTo, 1 HaTicHeTe (§) 3a NOTBbPXAEHME.

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

Mpwn MHOTrO GYyHKLMK Cep KaTo 3apajeTe Bpeme

3a roTBeHe, MoOXeTe [la OT/IoXKMTe CTapTa Ha
byHKUMATA, KaTo Nporpammpare KparnHua yac. Korato
BPeMeTO Ha 3aBbplUBaHe Ha FOTBEHETO MOXe Aa ce
NPOMeHA, ANCNNEAT NOKa3Ba 0YaKBAHOTO Bpeme Ha
3aBbpluBaHe, a cumeonbT Ch mura.

AKo e Heob6x0aMMoO, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fa
3ajafieTe BPEMETO Ha NPUKIIOYBaHE Ha FTOTBEHETO,
cnep KoeTo HaTUCHeTe [, 3a Aa NOTBbpAUTe 1 ga
CcTapTupaTe pyHKumATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB dypHaTa 1 3aTBOpeETE
BpaTunuKaTta: OyHKLMATA LWe CTapTUpa aBTOMATUYHO
cnep nepuo oT Bpeme, KOWTO e U3YNCTIEH TaKa, ye
roTBEHETO [a 3aBbpLIN B 3ajafeHunA yac.

Mona nmante npeasua: NporpaMmmpaHeTo Ha OTIOKEH
uac 3a CTapTMpPaHe Ha FOTBEHETO e OTMeHM Ga3aTa

33 NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe Ha dypHaTa: QypHaTa
NOCTENEHHO e AOCTUIHE HeobxoaMmaTa TemnepaTypa,
KOETO 03HayaBa, 4e BPEMETO 3a rOTBEHE Le ce
pa3nnuaBa NeKko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.
10 BpemMe Ha 1M34aKBaHETO MOXe C MOMOLLTa Ha KOMYeTo
[la MPOMEHNTE NPOrPaMMPaHOTO BPeEME Ha 3aBbpLUBaHe
Ha roTBEHeTO.

HaTtucrete ¢ wnu , 33 1a NPOMEeHWTe HacTpoKKaTa
3a TemnepatypaTta Uiv BPEMETO Ha roTBeHe. KoraTo
NpuiKounTe, HatucHeTe (& , 3a Aa NOTBbLPAUTE.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLUUNATA
Cnepn KaTo NpUNoOXNTe HEOOXOAMMMTE HACTPONKN,
HaTUCHeTe [>], 3a Aa akTuBMpaTe GyHKUMATA.

1o BCAKO Bpeme MOoXe fja HaTUCHeTe 1 3aabpkute [0, 3a
[a NocTaBuTe aKTMBHaTa B MOMeHTa GyHKLMA Ha nay3a.

4. 3ATPABAHE

Hskon dyHKUMM BKNtouBaT $pasa Ha npeaBapuTesIHO
3arpsiBaHe Ha ¢ypHaTa: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKLMATA Ha gnCnena ce NoKasBa MHAMKaLMA 33
aKTMBMpPaHe Ha ¢pa3aTa Ha NpeaBapuUTENIHO 3arpsABaHe.

Y

KoraTto Ta3u ¢asa npuknoum, ce yyBa 3BYKOB CUTHaN
N Ha gucnnesn ce nsBexaa nHpopmauus, ye pypHata e
[OCTUrHana 3ajajeHarta TeMmnepartypa.

Ha T031 eTan oTBOpeTe BpaTnykKaTa, noctaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe [, 3a Aa 3anoyHe
rOTBEHEeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTta

BbB QypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTO 3arpasBaHe

[la 3aBbPLIK, PE3YNTATLT OT FTOTBEHETO MOXE [1a He e
3a0BONNTENEH.

OTBapAHETO Ha BpaTMyKaTa No Bpeme Ha dasaTa 3a
npeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe A NMOCTaBA Ha naysa.
BpemeTo 3a roTBeHe He BK/tOUBa $asa 3a NOArpaABaHe.
C nomolTa Ha byToHa MOXe Mo BCAKO Bpeme [1a
npomMeHuTe TemnepaTtypata, KoATo UcKaTe fAa Obae
[AOCTUIHaTa.

5. KPA HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byana CUrHan n oncrieAaT nokasBa, ve
FOTBEHETO € 3aBbpLUNIO.

3a ja yab/KMTe BpemMeTo 3a rotTBeHe 6e3 aa
NPOMeHATe HAaCTPOWKNTE, 3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa
3a/lafeTe HOBa NPOABIIKUTENHOCT, U HaTUCHeTe [ .

6.6™ SENSE OYHKLNA
SMART CLEAN

3a pa aktmBupate PpyHkumaTa “Smart Clean’,
n3yakamte pypHata fa ce oxnagm n cunete 200
m| BOJa NO AbHOTO Ha BbTPELWIHOCTTA, Cnej KoeTo
3aTBOpeTe BpaTuyKaTa Ha dypHaTa.

Bneste B cneunanHute GpyHKLMn SE 1 3aBbpTETE
6yTOHa, 3a fa nsbepete & oT meHioTo. Crieg ToBa
HatucHete (@ ,3a ga noTBbpauTe.

HatncHeTe [>]3a He3abaBeH CTapT Ha UMKbMa Ha
nouncTBaHe Unu HatucHete (§ , 3a fa HacTpouTe
BPEMETO 3a Kpal/OTNOXKeHMWA CTapT..
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B Kpad Ha uMKbna oTCcTpaHeTe OCTaHasnaTa BbB
¢dypHaTa BOfa 1 3anoyHeTe NOYNCTBAHE C MOMOLLTA
Ha rbba, HaBna)kHeHa ¢ ropelya Boaa (MoOYNCTBaAHETO
MO>Ke Aia He e yCMneLwHo, ako ce 3abaBu ¢ noseye oT 15
MUHYTN).

Mona, nmante npeasua; MNpoabIKUTENHOCTTA W
TemnepaTypata Ha UMKb/a 3a MOYNCTBaHE He MOraT Aa
Ce HaCTpOoWMBaT.

7. 3AKJTIOYMN BYTOHU

3a ga 3aknounte OyTOHUTE, HAaTUCHETe U 3aapbKTe<K
rMnoHe 3a NeT ceKyHau.

HanpaBeTe cbloTO, 3a Aa AebnokupaTe byToHuTE.

Mona, umanTte npeasn: Tasun GyHKUMA MOXe Aa ce
aKTVBMPa 1 N0 Bpeme Ha roteeHe. OT cbobpaxeHus,
CBbp3aHM C 6e30nacHOCTTa, dypHaTa MOXe a ce
M3KJTIOYM MO BCAKO BPEME C HaTUCKaHe Ha[d].

. BEJIEXKKN

« He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa ¢
anymuHmeBo ¢onvo.

« Hwukora He nnb3rante TeHAXepPU UAN TUTAHW
Mo ABHOTO Ha GpypHaTa, Tbi KaTo TOBA MOXe Aid
noBpean NOKPUTNETO OT emalin.

« He nocrtaBainTe TeXKn npegmeTn BbpXy BpaTtaTa u
He ce fpbiKTe 3a Hes.

- [Nopapu no-Bucokarta TemnepaTtypa Ha UuKbna

Muua ce oyakBa ManKo MNoO-BUCOK LIYM OT
oxNlaXkaalma BeHTMIaTop.
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NMOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B TabnuuaTta ca nocoYyeHn Han-noaxoasaLmTe
GYHKUMM, NPUHAANEXHOCTM U HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nnMyHM TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NoCTaBM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuUTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). TemnepaTtypute 1 NPOAbAKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHU U 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
NpUHagAeKHOCTW. B HauanoTo nanon3BanTe Ha-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NnpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CcTOMHOCTKW. M3non3BanTe goctaBeHute c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOpMM 3a KENKOBE ”
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moxe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KameHNHOBYU
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBua, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢yHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO Pa3/IMyHn XpaHu, KONTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHyyum), N3NoN3BarKN PasnNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHE, 1 OCTaBeTe BbB ¢pypHaTa xpaHaTta, KOATO
N31CKBa NO-AbJIro BpeMe 3a roTBeHe.

3non3BaliTe KaKbBTO U Aia € B[ TaBu 3a ypHa nnm
cbpose ,lnpekc”, noagxoAwmM 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aaa cnnete Masko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U Ja NonmMBaTe MecoTo Nno
BpeMe Ha neyeHeTo, 3a ja CTaHe No-BKYCHO. MimanTe
npensug, 4ye rno Bpeme Ha Tasu onepauus e ce
noasu napa. Korato mecoTo ce oneuve, octaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MUHYTU nnn ro o6BunTe
B anyMnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fa neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onuuyaHe. MHoro aebennTe napyeta
MECO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaseTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[ONHO HUBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MPW U3TUYaHE Ha AABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO LWe 13e3e ropewya napa.

3a cbbuMpaHe Ha COKoBEeTEe OT FTOTBEHETO
npenopbyBaMe Ja NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTLUEXAAHE C
NONIOBVH NMNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPeACTBEHO
noa pewweTbyHUA padT, Ha KOMTO € NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, korato e Heo6xo04UMO.

OECEPTIU

foTBeTe GMHM gecepTn C KOHBEHLUMOHanHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3Bante TbMHU MeTanHN GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBeHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyYe OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYX 1 pa3nonoxete
WwaxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fga npoBepuTe Aann KemKk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa K/leyka 3a 3b6u B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu n3nese yncTa, KemKbT e
roToB.

Ako n3nonssate He3anensawm GopmMm 3a KENKOBE, He
MarkeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe Ja
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ o Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsawna
NbT M 0OMKUCIeTe HamMaliiBAHETO Ha KOJTIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO AobaBATe, UV MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecCTa.

3a CnagKuLM € BAAXKHW MABHKW AW TOAWHT
(YMN3KeNK UK NIOAOBK NanoBe) N3non3BanTe
byHKumATa ,lMeyveHe c KOHBeKUMA”. AKO JonHaTa YyacT
Ha Kellka e HegomneyeHa, ceanete padpTa Ha NO-AOJHO
HMBO U Npean aobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTHK.

RISING

BuHarum e Han-nob6pe oa NoKpreTe TeCTOTO C BNaXkHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. Bpemerto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QYHKUMA ce HaMansaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa oT okono yac 3a 1 kg tecro.
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TABJINLUA 3A TOTBEHE CTOPELL Bb34YX

NMPOLBIIKUTEN- PADT U
PELIENTA OYHKLNA MPEMOPBYAHO | MPEJBAPUTENHO | TEMMEPATYPA HOCT MPUHALIEX-
KONMNYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTK
£ 3aumpasenn mbpxkenn [ 650 - 850q Na 200 25-30 — 2
< KapTodu
>
3amMpaseHun nunewKn = 4 2
< 5 -
T xanu = 500g JIE 200 15-20 T A r
%) e 4 2
X PubHu npbunLm == 5009 Ja 220 15-20 T A ,
E 3
5 JlyueHu Kpbrueta ‘IE.?EI' 5009 Ha 200 15-20 @ 1;
MpecHn nannpaxu = ) 4 2
S TukBuuKnN = 4009 Ha 200 15-20 A ,
>
T v
T [HomawHo npuroteeHn N ) } 4 2
L nupxenn kapTodu = 300-800¢g [a 200 20-40 T A r
= v
“  CmeceHn 3efieHuyun I==1 300-800g Ha 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 r
< Munewkwn repan ‘IE.'éI' 1-4cm Ha 200 20-40 Efm - 2 -
Ta) o
> Munewkn Kpunua = 200-1500¢ Ha 220 30-50 PEB:EEEH N 2 -
=
o 4 2
O MNanupan koTtnet I==1 1-4cm Ha 220 20-50 e A r
[TH]
= % 4 2
Pu6a pune I==1 1-4cm [a 220 15-25 S ;

3a NpPUroTBAHE Ha NPECHN UK AOMALHO NPUrOTBEHW XPaHW pasHeceTe TbHBK C/I0M ONIMO MO NOBBPXHOCTTA Ha XpaHara.
3a Ala Ce rapaHTMUpaT paBHOMEPHM pe3ynTaTi OT rOTBEHETO, Pa3bbpKBaliTe XpaHaTa No cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roTBeHe.

ot

-I > I-
OYHKLUMN
lopewy Bb3ayX
TR al=—=r e
NPUHAANEXHOCTH TaBa 3a dpypHa nnu dopma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuex/AaHe / TaBa 3a NeyeHe nn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyuHUA padpT
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FOTBAPCKA TABJINLA

NPEABAPUTEN- MPOADB/KUTEN-
PELIENTA OYHKLMA TEMIMEPATYPA (°C) | HOCT HA FOTBE- HVBO U MPUHAJIEXXHOCTN
HO 3ArPABAHE HETO (mus)

Kenkose ¢ mas / MNaHaunwinaHosn
Kenkose

2

- 170 30-50 n—r

a 160 30-50 2

Na 160 30-50

[ManoBe c NabHKa
(Uninzkeiik, wpynen, A6bIKOB

- 160 - 200 30-85 - -

Z 1
nail) fla 160 - 200 35-90 —
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
fla 150 - 160 20-40 A
buckBuTtn / Mankn kenkose
4 1
fla 150 - 160 20 -40 v
5 4 3 1
D'a 135 50-90 e N L =— "
5 4 3 1
TapTOBe Aa 170 50-80 Allr  AFRr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
ByxTuukn wy Ha 180 - 190 35-45 4 “ ! -
V==
5 3 1
fa 180 - 190 35 - 45* e e s
=] fla 90 110- 150 LA
Lenyskn fla 90 130 - 150 -\r;],- N
5 3 1
D'a 90 140 - 160% =N
Ja 310 7-12 ,\__..é.",
JIE] 220 - 240 20-40 :4: N ! -
Muua (TbHKa, gebena, pokaua) R £
! ! 5 3 1
fla 220 - 240 25 - 50* 1o U
5 4 3 1
D'a 210 40-60 abr aFes aFr AR
CamyH xns6 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 “:i:,
Xne6ue = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Xns6 fla 180 - 220 30-60 _\é’_ N
2
; =] fla 250 10-15 ,
ampaseHa nuua 2 ]
fla 250 10-20 L
2
fla 180 - 190 45-60 —
ConeHu nanose 4 1
(3eneHuyKoB naii, KuL) Aa 180 - 190 45-60 A, AR
5 3 1
ﬂa 180 - 190 45-70% A s ARl —
= < &
MeyeHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun ®opcupaH Bb3ayx KOHBEKLMA ECO lopely Bb3AYyX
§§
ABTOMATUYHU @ @ ) = =3
OYHKUMA 3apyweHnun actua Meco Xns6 OyHKyma "Muua Cnagkmwnm
MPUHALNEX Aveenen ~ a=lr — T TS
HOCTH Tasa 3a gypHa unn gopma Tasa 3a oTUexAare /TaBasa r. . o, oTuexpaHe /TaBa  TaBa 3a oTuexpaaHe C
PeweTbyueH padT 3a KeliK Ha pelleTbyHNA  NeuyeHe UiV TaBa 3a GpypHa
pa¢T Ha peleTbuHIsA pad)T 3a neyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA
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NPEABAPUTEN- NPOABIIKUTET-

PELIEMTA OYHKUUA HO 3ATPABAHE TEMNOEPATYPA (°C) HOIEE-T':)A(;‘:I)BE- HUBO U NPUHAQNEXHOCTU
Ha 190 - 200 20-30 - 3 -
BonoBsaH / coneHku ot 4 1
MHOTOSINCTHO TECTO Aa 180-190 20-40 L [
JIF] 180 - 190 20 - 40* > 3 < ! r

Jazansa/Mnoposu nutn

- 190 - 200 40-80 1 3 [
3

MeyeHa nacta/KaHenoHun - 190 - 200 25-60 1 r

ArHewko / Tenewko / loBexpgo /

CBUHCKO 1 kg 190 - 200 60 -90 1 r

Munewko / 3aewko / Matewko 1 kg - 200 - 230 50 - 80 ** 1 [

Myewko / Mbuwe 3 kg - 190 - 200 90-150 1 r

MeyeHa punba/ eH

nanunot(duneta, uana) Aa 180 - 200 40-60 | B

MbnHeHn 3eneHvyumn

(momaTu, TUKBUYKM, NaTnagKaHm) Aa 180 - 200 50- 60

MpeneueH xns6 - 3 (Bucoko) 3-6 Avulees r

|4 Q] Q] Q|00 e [ L1

PnbHu duneta / Crekose - 2 (CpepHa) 20 - 30*** Aueens ~

.
D)
[9,]

HapeHunua / Kebanwn / Pebbpua /

3

S

Na 200 - 220 15 - 30%*x AP
1

TS

Xambyprepu I==]
MeuveHo nune 1-1,3 kg 'IE'::ET Ja 200 - 220 55 - 70%* -\...2...,-
3
MeueHo rosexxpgo anaHrne 1 kg - 2 (CpepnHa) 35-50%* —n
ArHewkmn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90** 1 3 [
Meuern KapTodu oy [la 200 - 220 35 - 55% T,
3eneHuyKOB OrpeTeH Ly fla 200 - 220 10-25 T,
MbnHo meHto: Mnogos TapT (HMBO ) 5 3 1
5) / na3aHa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) Ra 190 40 - 120% e N —— P |
[MbnHo meHto: [MnopoB TapT (H1BO 5) /
MeueHu 3eneHuyum (H1Bo 4) / JlazaHa Oa 190 40 - 120* _\F;;lﬁ L _\F;;lﬁ ér
(HvBO 2) / Kbcoe meco (H1Bo 1)
JasaHs 1 meco fla 200 50 - 120% s 1 g
Meco 1 kKapTodu [a 200 45 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Pv6a v 3eneHuyLm Ja 180 30-50 -u-.f:ﬁ...— 1 ! f
MeueHo Meco ¢ NbHKa ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
MapueTta meco ) 1ok 3
(3aeLKo, MeLKo, arHeLKo) ECO 200 50-120 | E—

* |_|pI/I6J'II/I3I/ITeﬂHa NPOABIIKUTETHOCT Ha FTOTBEHETO: ACTUATa MOraT Aa Ce M3BaXaaT OT d)ypHaTa Mo Pas3yinyHO Bpeme B
3aBUCUMOCT OT JIMYHKUTE NpeanovYnTaHnA.

** ObbpHeTe XpaHaTa NpW U3THYaHe Ha ABe TPeTU OT BPEMETO 3a rOTBEHE.
*** ObbpHeTe xpaHaTta Nnpu n3TndyaHe Ha NoMOBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE.

= i &

MeueHe c
TpagnumnoHHo lpun Typ6o rpun DopcrpaH Bb3ayX KoHBeKLMA ECO lopely Bb3AYyX

OYHKL NN

ABTOMATUYHY @ @ = —

OYHKLNN

3ajylweHun actuma Meco Xna6 OyHKkyma "Mnua Cnagkuwm
e =i pu— _f T
NPUHAONEX- T o o T /
aBa 3a Ha unu ¢opma TaBa 3a oTuexaHe / TaBa 3a
HOCTKH - YP P HEXA TaBa 3a oTuexpaaHe / TaBa TaBa 3a oTuexgaHe
PeweTbyeH padT 3a KelK Ha peleTbyHMA  MeyeHe unv TaBa 3a pypHa

3a ne4vyeHe NOJIOBUH NINTHP BOAA

pa¢pt Ha peleTbyHunA papT
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U% ] STEAM+ FOTBAPCKA TABJINLIA

BPEME
XPAHA PELIEMTA KONMNYECTBO (MAH) MPUHALJIEXXHOCTN BOLA
Manku xnebueTta 80-100 1 30-45 R 3 -
CaHZBMYOBO pysno BbB popma 3a 300-500 40-60 3
XJ196 rneyeHe 5
Xna6 500 -2 kr 50-100 . -
bareTtun 200-300 1 30-45 - 3 -
3 100 mn
BbuckBuTkuM eqHa TaBa 25-35 - -
MbouH 30-60r 25-45 - 3 -
CNAOKKN 5
MaHanwWwnaHoB Kelnk 500-700 30-50 —n
Tapt e[iHa TaBa 35-55 _\;’_
[leyeHo 1Kr 60-110 A 3 -
Peb6pa 500 r-1,5 kr 50-75 . 3 -
MECO 3
Mune 1-1,5 kr 55-80 A -
Mune / Mywnka 3kr 100 - 140 _ 3 -
Qune cTek 0,52 cm 15-25 . 3 -
Qune cTek 2-4cm 20-35 N 3 -
PUBA 3 200 mn
Liana pnba 300-600T 20-30 R -
Llana pnba 600-1200 1 25-45 - 3 -
MeyeHn kapTOodun 0,5-1,5 kr 45-60 B, 3 -
MbAHEHN vyWKN 1-2 KT 35-55 A 3 ,
3EMIEHYYLN 3
MeueHn 6pokonu 0,3-1 Kkr 30-50 - -
[TeyeHn TUKBNYUKK 0,5-1,5 kr 30-50 R 3 -

Craptupante dyHkumata STEAM+ camo korato dypHaTta e cTyaeHa. OTBapAHeTO Ha BpaTnukaTta 1 AONMBAHETO Ha BOAA MO
BpeMe Ha rOTBEHe MOXe [1a OKaxe HebnaronpuateH eGekT BbPXY KpanHMA pe3ynTaT OT roTBEHETO.

NPUHALNIEXXHOCTU

R

lopely Bb3ayX TaBa

TaBa 3a ¢ypHa nnm Gopma 3a Keiik Ha
peweTbyHnA padT

jp S

TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe Unn
TaBa 3a ¢pypHa Ha pelleTbyHnA padT
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NOAAPDKA N MOYNCTBAHE

YBeperTe ce, ye pypHaTa e
CTyAeHa, Nnpeau Aa n3BbpLuBaTte
KaKBaTo U fja e NoaApbKKa unm
noymncTBaHe.

He nsnonssanre ypeamn 3a
nouncrBaHe ¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« [TouncTeTe NOBBPXHOCTMTE HA PypHATa C BNaXKHa
MUKpOobMObPHa Kbpra. AKO Ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOMKO KanKky NoYymcTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpasa 3abbplueTe cbc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3UBHU UK abpas3nBHK
nouncTeawm npenapat. AKo Nogo6eH NpoayKT
CnyvariHoO nonagHe Bbpxy NOBbPXHOCTTA Ha ypena,
noymncreTe He3abaBHO C BNaXHa MUKpopnbbpHa
Kbpna.

BbTPELUHU MOBBPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3Nnon3BaHe n3vakante ¢ypHaTa ga ce
oxnafn 1 A NouYncTeTe, 3a NpeanoyYMTaHe JOKaTo e
olle Tonna, 3a Aa OTCTPaHWTEe OTNaraHWATa 1 NeTHaTa,
NMPUUYNHEHN OT OCTaTbLUTE OT XpaHa. 3a Ja n3cywmuTe
KOHAEH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaTt Ha
roTBEHE Ha XPaHM C BUCOKO CbAbpKaHMe Ha BOA3,
ocTaBeTe QypHaTa Aa U3CTUHE HAaMbBJIHO U Cnej ToBa A
n3bbplieTe C Kbpna unm roba.

He nsnonsBaiiTe cromaHeHa
BDbJIHA, CTbpranku unum
abpa3nBHU/KOPO3NBHMN
NoYnCTBaLYM NpenapaTu, Tbin
KaTo Te Morar fja noBpeaaT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypepaa.

HoceTe npegna3sHu pbkasnym.

QdypHaTta Tpsa6Ba pa 6bae
M3K/IOYEHa OT efleKTpuyecKara
Mpexa, npeAun Aa ce M3BbpLUBaT
KaKBUTO 1 fa 6uno gemmHoCTH No
noaApbXKKa.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaATta “Smart Clean”
3a ONTMMaNHO NOYNCTBAHE Ha BbTPeLWHUTe
noBbpxHOCTU. (Camo Npun HAKOU mogenu).

« MouncreTte CTHKNOTO Ha BpaTunyKaTa C noaxogAay
TEeYeH npenapar.

« BpaTuukaTa Ha ¢pypHaTa Moxe ce CBanu 3a No-fecHo
NounCTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakucHete
npuHaanexHoCcTuTe BbB BoJa C 40OABEH TeUeH MuelLl
npenapar, KaTo n3non3earte pbkasumuy 3a GypHa, ako
NpUHagneXxHoCTUTe BCe oule ca ropewu. Octatbum
OT XpaHa MorarT ia ce npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnn roba.

He nouncTBanTe coHaaTa 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco
(ako uma TakaBa) B CbOMUANHA MalnHa. TaBaTa 3a
ebpdpal (ako MMa TakaBa) MOXKe fia ce MOUYNCTBA B
CbOOMUANHA MaLLMHa.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYHUTE NAHEJTA
(CAMO TP HAKOW MOAESIN)

Ta3n ¢pypHa e o6opyaBaHa CbC cneynanHn
KaTanMTMYHU NaHEeNn, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTOo 3a roTBeHe bnarofapeHue Ha
cneumnanHOTO CaMONOUYNCTBALLO NOKPUTHNE, KOETO e
MHOTIO MOPECTO U MOXe Aa abcopburpa Ma3HUHU 1~
3aMbpcABaHUA. NMaHennTe ca CBbp3aHM C HOCAUmMTE 3a
nonuuute: Korato pasmectBaTe 1 3aKpenBaTe
BOJAuuTeE, Ce yBepeTe, Ye KyKNUYKNTE OTrope ca
BMbKHAT/ B CbOTBETHUTE OTBOPY B NaHenmuTe.

3a na ce Bb3non3Barte Haln-gobpe ot
CaMonoYnCTBaLMTE CBONCTBA Ha KaTallMTUYHUTE
naHenu, npenopbyBame fja HarpeeTte ¢ypHaTa Ao
200°C n pa nopgabpKaTe Ta3y Temnepartypa B TeyeHne
Ha OKONO efiH Yac, KaTo nsnonsearte GyHKUMATa
“Convection Bake”. B ToBa Bpeme ¢ypHaTa TpsabBa aa
e npasHa. Cnep ToBa ocTaBeTe ypefa a ce oxnagun

N c HeabpasmBHa rbba NpeMaxHeTe ocTaHanuTe
3aMbpCcABaHNA OT XpaHara.

Mons, imanTe npeasua: 13non3BaHeTo Ha KOPO3UBHM
v abpasvBHY Npenapatu, rpyou YeTkn, Ten

3a TbpKaHe nav cnpeose 3a GypHa, MOXe Aa
noBpean KaTanmTnyHata NOBbPXHOCT U Aa BAOLLM
CaMOMoOYMCTBALLMTE N CBONCTBA.

CBpr(eTe ce cotgena 3a cneanpogax@eHo O6Cﬂy>KBaHe
npwn H€O6XO,£LVIMOCT OT 3aMAHa Ha MaHennTe.

CMAHA HA IAMIMATA

3a cmMAHa Ha namnara ce o6preTe KbM cne,qnpop,a>K6eH|/|ﬂ cepsus.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO NOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKOKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMuKaTa C ABe pbLe (He 5
XBallalnTe 3a ApbXKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe HAarope, 3a Ja nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpPBO A NPUbIMKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, Ye fa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa Cu1 YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef Toa 8 oTBopeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

5. NMpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CBAJIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TP HAKOW MOLENN)

1. MaxHeTe CTpaHN4YHNTE BOOAYN.

2. Vi3Ternete HarpeBaTensa Masiko 1 ro ceanete
Hagony.

3. 3a ga nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAWUrHeTe
 ro n3abpnaiTe neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6I0KMPa Ha CTPAHUYHUTE OMOPW.




OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

QOypHaTa He paboTu.

Ha gucnnea ce nanucea 6yKBaTa

F v uncno.

,D,I/ICI'IJ'IEHT NOoKa3Ba HeACeH
TEKCT U 1U3rnexmaa € noppeneH.

¢ LIMKBbABT Ha roTBeHe CbC coHfa
. e npuknoynn 6es Buanma
{ NPUYMHA NN Ha eKpaHa e

. Bb3moOXHa npuumnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTPOeHepruA.

. YpenbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara.

Mpobnem cbe codTyepa.

HactpoeH e gpyr esuk.

- CoHpaTa 3a xpaHa He e
i CBbp3aHa NpasusHoO. :
. M3nmncaHa rpewka F3E3.

PeweHne

Aanv GypHaTa e BKoUeHa KbM MperKkarTa.

- M3knoyeTe 1 BKOUETE ypena OTHOBO, 3a [1a

BmnanTe ganmn ﬂpO6J’I€M'bT He € OTCTPaHeH.

- MpoBepeTe Janv MMa HanpeXeHNe B MpexaTa

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha

KNVEeHTU 1 nocodeTe HoMmepa cnep bykeata "F"

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a 06y xBaHe Ha
KIMEHTMW.

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUusa U AonbiHUTENHa MHopMaLMA 3a NPoAyKTa MoXeTe fia

HaMepuTe, KaTo:

«  W3non3saHe Ha QR BbpXy BawmA NpoayKT
«  TocewaBaHe Ha HawwA yeb6caiT docs.bauknecht.eu

Unun KaTo ce cBbpKeTe C oTAENa 3a cregnpogax6eHo o6cnyKBaHe (B/XKTe TeflepOHHUA HOMED B
rapaHUMOHHaTa KHMXKA). [pun KOHTaKT c oTaena 3a cneanpopak6eHo obcnyKBaHe cbobLyaBaliTe KOLOBETE,

NOoCOYeHU Ha VI,EleHTVId)VIKaLI,VIOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

Tl
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL

www.whirlpool.eu/register

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

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI
VISE INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
LI O 2. Ventilator
- 3. Kruzni grijac
- (ne vidi se)
2.1 \\ . 00 4. Vodilice reSetke
3.0t - (razina je oznacena na
4 prednjem dijelu pecnice)
4 5. Vrata
Sls|HA 6. Gornji grijac/grill
4afll | 7. Zarulja
N 8. Identifikacijska ploc¢ica
\ (ne skidati)
gl sy
5.7 9. Donji grijac
/ (nije vidljiv)
UPRAVLJACKA PLOCA
08 Qs
" ST E N G = =
(o S il I : : = (7110 l—ll—|°c o
] JNON + D = l-ll—l:l—ll-l WG
g- : : o =N ) s ¢
SE : <K X} Ecowg@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LUEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB 6.START
2.SVJETLO Okrenite ga za kretanje kroz Za funkcije pokretanja i potvrdu

Za uklju¢ivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. NATRAG

Za povratak na prethodni zaslon.
Tijekom kuhanja omogucava
promjenu postavki.

4. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili zaustavljanje ukljuc¢ene
funkcije u bilo koje vrijeme.

funkcije i namjestanje parametara
kuhanja. Pritisnite za odabir,
postavljanje, pristup ili potvrdu
funkcija ili parametara i
eventualno pokretanje programa
kuhanja.

postavki ili postavljanje vrijednosti.
7. VRIJEME

Za postavljanje vremena kao i

za postavljanje ili namjestanje
vremena kuhanja.

8. TEMPERATURA

Za namjestanje temperature.
9. DESNI ZASLON

Whj;lﬁool



DODATNI PRIBOR

- . . PLITICA ZA
ICANA RESETKA . SAKUPLJANJE SOKOVA

© LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, focacciaisl. ili se
: postavlja ispod zicane

: reSetke za prikupljanje

Upotrebljavajte za
pripremu namirnica ili
kao nosac tavi, kalupa za
kolace i ostalog posuda
prikladnog za upotrebu u
pecnici.

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,

- ali i pecenki, ribe u ovitku
s itd.

: Za lakSe umetanje ili
: vadenje dodatnog
: pribora.

: sokova pecenja.

POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

narudzbe i informacije.

T

Upotrebljava se za

kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se :
prikupile moguée mrvice :
i sokovi. Moze se pratiu
perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

ReSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice redetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 5to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

- Za uklanjanje vodilica reSetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice reSetki sada se mogu
ukloniti.

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA
(AKO JE UREDAJ OPREMLIJEN)

Uklonite vodilice reSetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pri¢vrstite gornju kopcu

= vodilice na vodilicu reSetke i
y do kraja je klizno pomaknite.
I Donju kopcu spustite u

¢ polozaj.

Vodilicu uévrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
=\ Provjerite mogu li se vodilice
] slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
— vodilici reSetke na istoj
razini.

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

h

6 6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih

vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrée, kolaci

i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin

upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj

tablig kuhanja.

- P PARA+
Steam+ (kuhanje na pari) omogucuje postizanje
odli¢nih rezultata zahvaljujudi pari u ciklusu
pripremanje hrane. Ova funkcija predlaze idealnu
temperaturu za pripremu hrane po velikom
broju recepata; vremena pripreme glavnih jela
prikazana su u odgovarajucoj tablici pripreme.
Funkciju pare uvijek aktivirajte kad je pecnica
hladna i nakon $to ste ulili pitku vodu na dno
unutrasnjosti.

. £ZSLOZENAC

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za jela s tjesteninom.

. (>MEso

Ta funkcija predlaZe najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za meso.

+ &YKRUH

Ta funkcija automatski predlaze najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste kruha.

. «esPIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu. Namjenski ciklus kuhanja radi na
temperaturi iznad 300 stupnjeva Celzijusa, Cinedi
pizzu mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savr$eno ravhomjerno zapecenom.
Kombiniraju¢i ovu funkciju s dodatkom Pizza
Stone WPro (kamen za pizzu WPro) i zagrijavanjem
od 30 minuta pizza se moze ispeciza 5 - 8 min.
(Obratite se postprodajnoj sluzbi ili na
www.whirlpool.eu. za narudzbe ili informacije)

. =Y KOLACI

Ta funkcija predlaze najbolju temperaturu i nacin
kuhanja za sve vrste kolaca.

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

<~
GRILL

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

L) .
% |KRUZENJE ZRAKA

4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova

funkcija moze se upotrebljavati za pripremu razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

ols

*_| KONVEKCIJSKO PECENJE

Za pecenje mesa i kolaca s punjenjem na samo jednoj
polici.

SE: POSEBNE FUNKCIJE
« BRZO ZAGRIJAV.

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
- TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

« CIKLUS EKO

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

« AIRFRY (PRZENJE NA ZRAKU)/CONVECT ROAST
(KONV. PECENJE)
Upotreba posebne plitice za przenje na zraku
(isporucene s odredenim modelima) omogucava
pripremu przenih krumpira, pile¢ih medaljona
i puno vise toga uz manje ulja, uz dobivanje
ukusne hrskavosti. Grijaci se elementi ukljucuju
da bi ispravno zagrijali unutrasnjost dok ventilator
pokrece kruzenje vruceg zraka. Namirnice stavite
u pliticu Air Fry (prZzenje na zraku) u jednom sloju
i pratite upute iz tablice za prZzenje na zraku da
biste postigli najbolje rezultate.
Inace, ta se funkcija moze upotrijebiti da bi se
dobili izvrsni rezultati pe¢enja mesa i peradi,
krumpira i povréa, a u skladu s preporukama iz
tablica kuhanja. Ti se recepti mogu pripremiti uz
upotrebu uobicajene plitice za pecenje.

« DIZANJE TUJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pec¢nica vruéa nakon ciklusa
kuhanja.

+  SMART CLEAN

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

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat Cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pednicu.

= m e
1 |
N

s I o

Dvije znamenke sata zapocet e treperiti: Okrenite

gumb za postavljanje sata i pritisnite @ da biste
potvrdili.

Q

|
)

L |

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

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite

i drzite pritisnutim & najmanje jednu sekundu sok je
pecnica iskljucena i ponovite gore navedene korake.
Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE

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

SVAKODNEVNA UPORABA

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

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

Napomena: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite i
drZite pritisnutim i najmanje pet sekundi dok je pecnica
iskljucena i ponovite gore navedene korake.

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,KruZenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.
Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pec¢nica isklju¢ena, samo se vrijeme prikazuje
na zaslonu. Pritisnite i drzite [©]za ukljucivanje
pecnice. Okrenite okretni gumb da biste prikazali
glavne dostupne funkcije na lijevom zaslonu.
Odaberite jednu i pritisnite @) .

=

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

i 2NN , W N

Okrenite gumb kako za odabir medu dostupnim
podfunkcijama s desne strane zaslona i pritisnite @
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCLJE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA

Kad ikona °C treperi na zaslonu, okrenite gumb za
promjenu vrijednosti pa pritisnite & za potvrdu
te nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je
moguce).

Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja

(3 = visoka, 2 = srednja, 1 = niska).
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Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu
ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na ¢ ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANIJE

Net

-

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

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite @ za potvrdu
i pokretanje funkcije. U tom slu¢aju ne mozete
postaviti vrijeme zavrSetka kuhanja programirajudi
odgodu pokretanja.

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

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako

da programirate vrijeme zavrsetka. Kada promijenite
vrijeme zavrsetka na zaslonu ce se prikazati o¢ekivano
vrijeme zavrsetka funkcije dok ikona G treperi.

R

Prema potrebi okrenite gumb za postavljanje
vremena zavrietka kuhanja, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija
se automatski uklju¢uje nakon isteka izra¢unatog
vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste
postavili.

Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ¢e
postupno doseci potrebnu temperaturu, $to znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja.

Tijekom vremena ¢ekanja moZete upotrijebiti gumb za
promjenu programiranog vremena zavrsetka.

Pritisnite §# ili za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite @& za potvrdu kada zavrsite.

3. UKLJUCIVANJE FUNKCLJE

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

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

4. ZAGRIJAVANJE

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

Y

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i
na zaslonu ¢e se prikazati da je pecnica dosegna
postavljenu temperaturu.

? Illl°
i [

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u peénicu,
zatvorite vrata i zapocCnite kuhanje pritiskom na [>].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrSetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja privremeno ce
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu pecnice koju zelite doseci uvijek mozete
promijeniti s pomoc¢u gumba.

5. KRAJ KUHANJA

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

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [>].

6. FUNKCIJE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Kako biste ukljucili funkciju,Smart Clean” dok

je pe¢nica hladna prolijte 200 ml vode po dnu
unutrasnjosti pec¢nice i zatim zatvorite vrata pecnice.
Pristupite posebnim funkcijama Sg i okrenite gumb
za odabir & sizbornika. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.

Pritisnite[>Jkako biste odmah pokrenuli ciklus
¢is¢enja ili pritisnite &) za postavljanje vremena
zavrsetka/odgode pokretanja.

Po zavrsetku ciklusa pustite da se pecnica ohladi

i uklonite preostalu vodu iz pecnice te zapocnite
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¢is¢enje spuzvom navlazenom vru¢om vodom
(¢is¢enje mozda nece biti uspjeSno ako se odgodi za
vise od 15 minuta).

Napomena: Trajanje i temperatura ciklusa c¢is¢enja ne
mogu se postaviti.

7. TIPKA
Za zakljuc€avanje tipkovnice pritisnite i gumb drzite
pritisnutim<k] najmanje pet sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipkovnice.

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo
kojem trenutku moze iskljuciti pritiskom na[®].

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vudi posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emaijla.

« Nemojte postavljati teske predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. MozZete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pec¢nicuili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 - 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravnomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije trec¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESSERTS (DESERTI)

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 -

25 °Q). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA .
C UNKCH KOLICINA ZAGRIJAVANJE ¢0) (MIN) POLICA | PRIBOR
< Zamrznuti prZeni % ) 4 2
g krumpirici =) 650-850¢ Da 200 25-30 A .
= Lo . v 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni I==1 500 g Da 200 15-20 T -
= 4 2
E Riblji stapici = 5009 Da 220 15-20 S -
2 Kolutiluka =) 500 g Da 200 15-20 — 2
o Pohane svjeze tikvice i 4009 Da 200 15-20 HBQHH ~ 2 -
b rs
% Domaci przeni krumpirici = 300-800g Da 200 20-40 EEEE?EEEB’ - 2 r
a a%s
Mijesano povrce = 300-800¢g Da 200 20-30 Hﬂgﬁg - 2 -
Pilec¢a prsa Ly 1-4cm Da 200 20-40 Hﬁﬂ ~ 2 -
= 4 2
= Pilecakrilca == 200- 1500 g Da 220 30-50 N ,
2N ohani % 4 2
a2 ohani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 S -
= 4 2
Riblji filet == T-4cm Da 220 15-25 wEmET A ,

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

L
FUNKCIJE
Air Fry
T al==r e
DODATNI PRIBOR . L. Plitica za pecenje ili plitica za tortu na Plitica za sakupljanje viska tekucine/
Plitica za przenje na zraku v " L P “ s
resetki plitica za pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) VR”EI‘?:‘:‘E)CENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR
=3 — 170 30-50 _\é’_
Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti Da 160 30-50 _\;’_
Da 160 30 - 50 "\J:;l" "\l::—l_r:lﬁ
Nadjevene pite =3 — 160 - 200 30-85 - 3 -
(pita od sira, savijaca od jabuka,
4 1
pita od jabUka) Da 160 - 200 35-90 Ae A=
3
— — 160 - 170 20 - 40 . .
Da 150 - 160 20-40 A
Keksi/Mali kolaci
Da 150 - 160 20-40 N
Da 135 50-90 N . L
Plte Da 170 50 - 80 "\J;ll" '\F—;lﬁ '\F—f_—rrlﬁ 1
=3 — 180 - 200 30 - 40 3
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 -\r;z,- N ! r
Da 180 - 190 35 — 45+ — o
=] Da 90 110 - 150 3
Poljupci Da 90 130 - 150 _
Da 90 140 - 160* "\J;ll" '\F—f_—rrlﬁ 1
i 2
Da 310 7-12 A=
4 1
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 220 - 240 20-40 A=,
focaccia) Da 220 - 240 25 - 50* Vo
5 4 3 1
Da 210 40-60 abHrs abFds abRdse alr
Strucakruha 0,59 = — 180 - 220 50 - 70 _\;F
Mali kruh = — 180 - 220 30-50 A 3 ,
Kruh Da 180 - 220 30 - 60 —_
=] Da 250 10-15 T,
Zamrznuta pizza
Da 250 10-20 N,
Da 180 - 190 45 - 60 .
Pikantne pite 4 1
(pita s povréem, quiche) Da 180 -190 4>-60 '~---5‘-—-"--" '\---3‘-—-"--" 1
(%] Da 180 - 190 45 - 70* .
Abls  aRdAs
= <« [
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka Convect VBak.e EKO Air Fry
(Konv. pecenje)
AUTOMATSKE @ (> ) , =
FUNKCIJE . N Y.
Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aveeenn ~ AF—=r — 1 T T

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana resetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na redetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje ili
plitica za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) VR”EN(I:‘;E)CENJA RAZINA | DODATNI PRIBOR

=] Da 190 - 200 20-30 N

E;):;gce / hrskavci od lisnatog Da 180 — 190 20 - 40 4 1
5 3 1

Da 180 - 190 20 - 40* S S
Lasagne/Pita @ — 190 - 200 40 - 80 T,
Zapecena tjestenina/Cannelloni @ — 190 - 200 25-60 1 3 f
Janjetina / teletina / govedina / ) 3
svinjetina 1 kg @ - 190 - 200 60 -90 1or
Piletina / zeCetina / pacetina 1 kg @ﬁ — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
Puretina / guska 3 kg (> — 190 - 200 90 - 150 1 2 '
Pecena riba / en papillote (file, 3
P =] Da 180 - 200 40 - 60 1ot
Nadjeveno povrce 2
(rajCice, tikvice, patlidzani) Da 180 - 200 50 -60 AFe
Tost @ — 3 (visoko) 3-6 "\...5...r
File ribe / odresci @ — 2 (srednja) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Kobasice / raznji¢i / rebarca / % 5 4
e Da 200 - 220 152309 |l g
Peceno pile 1-1,3 kg Ly Da 200 - 220 55 - 70%* e Wy
Slabije pe¢eno govede pecenje . 3
od1 Jkgp I P ) _ 2 (srednja) 35-50% ]
Janjedi but / koljenica — 2 (srednja) 60 — 90** 1 3 [
Peceni krumpir 2 Da 200 - 220 35 - 55 N,
Zapeceno povrce 'lé?zf Da 200 - 220 10-25 1 3 r
Kompletno jelo: Vo¢na torta
g\aez;ga(rg)z/iLa;?)gne (razina 3)/ Da 190 40 - 120* _\F;;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
Kompletno jelo: Voéna torta (razina 5 4 5 1
5)/ peceno povrce (razina 4) / lazanje Da 190 40 - 120* ae—, O P o=, r
(razina 2) / mesni odresci (razina 1)

4 1

Lazanje i meso Da 200 50 - 120* AR, f
Meso i krumpiri Da 200 45 -120* n%p 1 ! f
Riba i povrée Da 180 30-50 s 1 g
Punjena pecenka ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
Mesni odresci 3
(meso kunica, piletina, janjetina) ECO - 200 50-120*

* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
***QOkrenite hranu na polovici pecenja.

= ] £CO =
FUNKCIJE c t Bak
Tradicionalno Grill Turbo Grill Kruzenje Zraka onvec . a .e EKO Air Fry
(Konv. pecenje)
)
AUTOMATSKE @ (> &S = =3
FUNKCIJE . I L.
Casserole (slozenac) Meso Kruh Funkcija Pizza Kolaci
Aree ~n ~ | I )
DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje viska
. Plitica za pecenje ili plitica . - plan) . . .. Pliticaza sakupljanje viska  Plitica za sakupljanje
Zi¢ana redetka Lo tekucine/plitica za pecenje ili . . L
za tortu na resetki i L. ... tekucine/plitica za pecenje  sokova s 500 ml vode
plitica za pecenje na resetki
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U% ] TABLICA PRIPREME HRANE ZA FUNKCIJU STEAM+

. VRIJEME
JELO RECEPT KOLICINA (MIN) DODATNI PRIBOR VODA
Peciva 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvi¢ kruh u kalupu 300-5009g 40 -60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g-2 kg 50 - 100 . ,
Baguettes (Bageti) 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kolacici jedna plitica 25-35 - ;
Mufin 30-60g 25-45 - 3 -
SLASTICE 5
Biskvit 500-7009 30-50 —r
Pita jedna plitica 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60- 110 - 3 -
Rebra 500g-1,5kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Chicken (Piletina) 1-15kg 55-80 . -
Piletina / Puretina 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Cijela riba 300-600g 20-30 . -
Cijela riba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Peceni krumpir 05-15kg 45-60 A 3 ,
Punjene paprike 1-2kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Pecena brokula 03-Tkg 30-50 - -
Pecene tikvice 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrecite samo dok je pec¢nica hladna. Otvaranje vrata i dolijevanje vode tijekom pecenja mogu
nepovoljno utjecati na zavrine rezultate.

DODATNI PRIBOR

T

Plitica za przenje na zraku

AaRlr

Plitica za pecenje ili plitica za tortu
na redetki

Plitica za sakupljanje viska tekucine/
plitica za pecenje ili plitica za pecenje na resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢is¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
cCistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

« Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi

i zatim je ocistite, po moguénosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzrocene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Nemojte upotrebljavati

Celi¢nu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
cisS¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata cistite odgovaraju¢im tekucéim
deterdzentom.

« Radi lakseg Cis¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor namocite sa sredstvom za pranje
posuda odmah nakon uporabe; upotrijebite rukavice
za pecnicu ako su jos vrudi. Ostatke hrane lako mozete
ukloniti ¢etkicom ili spuzvom.

Ne cCistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda. Plitica za przenje na zraku
(ako postoji) moze se prati u perilici posuda.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olaksalo ¢is¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljujuci njihovom posebnom premazu s
funkcijom samociséenja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu. Te su ploce postavljene na
vodilice resetki: prilikom premjestanja i ponovnog
postavljanja vodilica reSetki provjerite jesu li kukice na
vrhu umetnute u odgovarajuce otvore na plocama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samocis¢enja katalitickih ploca preporucujemo da
pecnicu oko jedan sat zagrijavate na 200 °C pomocu
funkcije ,Konvekcijsko pecenje”. Za to vrijeme pecnica
mora biti prazna. Zatim pustite da se uredaj ohladi
prije no $to uklonite ostatke jela neabrazivnom
spuzvom.

Napomena: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih
sredstava za Cis¢enje, hrapavih Cetki, sredstva za ribanje
ili rasprsivaca za ciscenje pecnice mogla bi ostetiti

0 0 kataliticku povrsinu i unistiti njena svojstva samocis¢enja.
Obratite se naSem postprodajnom servisu ako trebate
U 0 zamjenske ploce.
6]
0
ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore

dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.
Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice reietke.

3. Za ponovno namjestanje grijaca, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na bo¢ne
nosace.




RJESAVANJE PROBLEMA

Problem Mogucdi uzrok RjesSenje

Nestalo je struje.

, Pecnica ne radi. - Doslo je do iskljucenja iz
: - mreze.

ukopcana u struju.

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

. Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
- provjerili javlja li se kvar i dalje.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F*

iza kojeg slijedi broj. Softverski problem.

Obratite se pozivnom centru i navedite broj
nakon kojeq slijedi slovo ,F".

Tekst na zaslonu nije jasan i ¢ini
se da je u kvaru.

Postavljen je neki drugi jezik. : Obratite se pozivhom centru.

. Ciklus kuhanja sa sondom : :
- zavrsio je bez jasnog uzroka - Sonda za hranu nije ispravno !
- ili se na zaslonu prikazuje - prikljucena. A
- pogreska F3E3.

- Provjerite priklju¢ak sonde za hranu.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:
«  Upotreba QR koda na proizvodu
Posjetite nase web-mjesto docs.bauknecht.eu
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

=

\
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svuj

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI ViCE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

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

5. Dvirka

6. Horni topné téleso / gril

7. Osvétleni

8. Identifika¢ni stitek

(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(neni vidét)
OVLADACI PANEL
30 i
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
— [ e LDl s e
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY KNOFLIK 6. START

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umozniuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

Jeho pomoci mUzete prochéazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

a potvrzeni funkci nebo hodnot,
a také mUzete spustit program
tepelné Upravy potravin.

Pro spusténi funkci a potvrzeni
nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7.CAS

Pro nastaveni Casu a nastaveni
nebo pfizplsobeni doby pfipravy.
8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVI

ROST

/]
[l

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

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

: peciva typu ,focaccia”

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

¢ Pouziti: k pec¢eni chleba

: a peciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
i a vyjimani pfislusenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
- uvolfujicich se 3tav, je-li
. umistén pod rost.
EII\-AEI%-I §°RKOVZDUS' :Pocet kusu a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.

:poprodejni servis.

T

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

: Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte

:* Dostupné pouze u urcitych modell

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rostd, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

Dalsi pfislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo
pecici plech, se zasunuji svisle, a to stejnym zpUlsobem
jako rost.

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

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

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrante bocni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici m¥izce

» a sunite ji po celé délce az

' na doraz. Druhou sponu

¢ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovné.
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FUNKCE

h

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla

(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané

kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce

dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny

uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

- X rPARA+
Funkce ,Para+"” umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idealni teplotu pro pripravu
nejriznéjsich receptl; doby vareni hlavnich
pokrm{ jsou uvedeny v pfislusné tabulce. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

. @Duﬁ. MASO A ZELENINA

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

. (>*maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni masa.

« EDCHLEB
Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zpUsob peceni pro vsechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou doméci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specidlni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut
Ize pizzu upéct za 5-8 minut. (Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

. =3PECIVO

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnika.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S~

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte
500 ml pitné vody.

%

Ad

4 |HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druhd jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzdjemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

s

_% |TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kola¢a pouze na

jedné urovni.
D_
6= SPECIALNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS EKO

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

« SMAZENI NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci speciadlniho zasobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou pfijemné kifupavé. Vyhftivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje

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

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

«  KYNUTI

Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba stéle
horka po dokonceni cyklu peceni.

« SMART CLEAN
Diky plUsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoziuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.
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PRED PRVNIM POUZITIM

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

= ulE
1 |
N

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte
tlacitko @ pro potvrzeni.

\J

|
)

4

—-s

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Otocit knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte
tla¢itko & pro potvrzeni.

Upozornént: Prejete-i si pozdéji nastaveny ¢as zmenit,

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte © a poté zopakujte kroky uvedené
vyse.

Cas mudze byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

2. NASTAVENI
V pfipadé potfeby mlzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte @ .

Upozornént: Trouba je naprogramovana tak, aby

BEZNE POUZIVANI

spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vys3si nez

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

Upozornént: Prejete-li si pozdgji zmeénit jmenovity proud,
stisknéte a podrzte tlacitko I po dobu nejméné péti
sekund, kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené
kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvoliovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna o zcela
bézny jev.

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zdpachu.Z trouby odstrante viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi. Pfiblizné na
jednu hodinu zahrejte troubu na 200 °C, idealni
je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze Cas. Stiskem a podrzenim [©]troubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @) .

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupnd)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pfejdéte do nabidky funkci.

Otécejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci
dostupnych na pravém displeji a poté potvrdte
stiskem @) .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit.

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otoc¢te knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
@ a pokracujte v ptizplisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUizete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.
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Upozornéni: Po zapnuti funkce mzete zménit teplotu
nebo vykon grily, a to stiskem §¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

@

-

Kdyz ikona (% blikda na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte @ .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem @ potvrdite a spustite
funkci. V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odlozeného startu.
Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem peceni,
mUZete nastavit stisknutim : Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim & volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

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

V pfipadé potifeby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [>].
Vlozte pokrm do trouby a zavrete dvifka: Funkce

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

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

Ve fazi cekani mazete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zménit.

Stisknéte [¢ nebo pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem

3. AKTIVUJTE FUNKCI

Po provedeni viech pozadovanych nastaveni
aktivujte funkci stiskem [>].

K pozastaveni probihajici funkce mlzete kdykoli
stisknout a podrzet[®].

4. PREDOHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehrati byla aktivovana.

Y

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

V tomto okamziku oteviete dvirka, vlozte pokrm do
trouby, zavrete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi predehfati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mZete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonceno.

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

6. FUNKCE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené
trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zavrete
dvitka. Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
S a poté otocte knoflikem pro vybér & z nabidky.
Poté potvrdte tla¢itkem @ . Stisknutim [>spustite
Cistici cyklus okamzité. Nebo Ize stisknutim (@
nastavit ¢as dokonceni / odlozené spusténi.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veSkerou prebyte¢nou vodu

a troubu vycistéte houbic¢kou navlhéenou v horké
vodeé (¢isténi musi probéhnout do 15 minut;

v opacném piipadé nelze zarucit dobry vysledek).
Upozornéni: Dobu trvani a teplotu Cisticiho cyklu nelze
nastavit.
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7. ZAMEK KLAVES

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornénf: Tuto funkci Ize zapnout také béhem pecenit.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

«  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli
byste poskrabat smaltovany povrch.

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

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

teprve pak tyto hodnoty zvyste. Pouzijte dodané
prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlzete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni
na jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na
dodany rost. Chcete-li péct na vice nez jedné urovni,
zvolte funkci nuceného obéhu vzduchu a uspofadejte
formy na rostech tak, aby mohl horky vzduch co
nejlépe cirkulovat.

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni Cast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim ndplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji prikryjte
vlhkou utérkou. Cas potiebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

RECEPT FUNKCE DOPORUCENE . : . DOBA TRVANI _ ROSTA
¢ UNKC MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*Q) (MIN.) PRISLUSENSTVI
Mrazené hranolky oy 650-850 g Ano 200 25-30 — 2
w e i 5
& = Mrazené kureci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 EEE -
2= o 4 b
g 5 Rybi tycinky = 500 g Ano 220 15-20 EEEE A ,
(=
Cibulové krouzky Ly 500 g Ano 200 15-20 — 2,
<Z,: Cerstvé obalena cuketa oy 400 g Ano 200 15-20 Eﬁm N 2 -
Z  Domaci hranolky Ly 300-800 g Ano 200 20-40 —_ 2
—
N 2
N Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 % L
. Kufeci prsa ey 1-4cm Ano 200 20-40 % - 2 -
= T
& Kufecikfidla =3 200-1500 g Ano 220 30-50 —_—— 2,
<
o} , % 4 2
A Obalovana kotleta = 1-4cm Ano 220 20-50 T A -
= e 4 2
Rybi filé =T 1-4cm Ano 220 15-25 R A -

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

FUNKCE

o’

=

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
=3 - 170 30-50 1
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 _U_i_,’_
4 1
Ano 160 30-50 AaFr AR
3
PInéné mou¢niky =3 - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolag) Ano 160-200 35.90 X 4 L 1 i
— - 160-170 20-40 . 3 .
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 A roa -
4 1
Ano 135 50-90 R S S
Linecké kolace Ano 170 50-80 _— 2
— - 180-200 30-40 3
(o 4 1
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 A—p ——
5 3 1
Ano 180-190 35-45* I S
=] Ano 90 110-150 3
. 4 1
Pusinky Ano 90 130-150 L
5 3 1
Ano 90 140-160% abr aFe
Ano 310 7-12 =
4 1
N e Ano 220-240 20-40 L
izza (tenka, silng, focaccia) A 20240 o oor 5 3 1
no - - 1 [ [
5 4 3 1
Ano 210 40-60 al=rs a1 al1r A 1e
, 2
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 -
Maly chléb = - 180-220 30-50 3
. 4 1
Chléb Ano 180-220 30-60 —_—
2
—— =] Ano 250 10-15 Lo s
razena pizza
Ano 250 10-20 N,
Ano 180-190 45-60 _\mé’_
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 4>-60 s ol s
5 3 1
Ano 180-190 45-70% I S
ECO
FUNKCE E =
Konvenc¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
§
AUTOMATICKE @ (> = — =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r M
PRISLUSENSTVI 4 i
SLUSENS Rott Pecici plech nebo dortovy 2<:kaepéae\;allcrl]eptl)ichléglle:: Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu ppe(:em’ na rc?étu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového 4 1
ol Ano 180-190 20-40 A L
5 3 1
Ano 180-190 20-40* o e
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 1 3 [
Zapedené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25 - 60 N,
Jehnééi/teleci/hovézi/vepiové 1kg | (Zn - 190-200 60-90 T,
Kufe/kralik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80% |1 >
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '
Pecend ryba / v papiloté (filety, 3
P =] Ano 180-200 40-60 1o s
PInéna zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 50-60 N
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 "\...5...r
Rybi filé / Fizky ol - 2 (stredni) 20300+ |t L3y
Klobasy/kebaby/zebirka/ 5 5 4
R Ano 200-220 1530 | avlir s
Pecené kufe 1-1,3 kg =y Ano 200-220 55-70%* e Wy
, . . N . 3
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50%* —-
Jehn&di kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90%* T,
Peené brambory 'IE';:ET Ano 200-220 35-55%* 1 3 [
Zapékana zelenina Eké- Ano 200-220 10-25 1 3 r
Kompletni jidlo: Ovocny kol&¢
(aroven 5) / lasagne (Uroven Ano 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
3) / maso (uroven 1)
Kompletni jidlo: Ovocny dort s 4 , :
(Uroven 5)/ pecena zelenina _190%
(Uroven 4) / lasagne (Uroven 2) / porce Ano 190 40-120 aFr T s ——
masa (Uroven 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* n%p 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\né.:l,- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso _ 1ok 3
(kralici, kufeci, jehnéci) ECO 200 50-120 1
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZadavcich.
**Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.
ECO
FUNKCE Iil lfl ==
Konven¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic¢. peceni ECO Horkovzdus$.smaz.
]
AUTOMATICKE @ (> &S = =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Auernnn ~ A== — | I T
PRISLUSENSTVI avaci
. Pecici plech nebo dortovy Odkapavacvl pllech / plech Odkapévaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
Rost na peceni nebo

plech na peceni na rostu

L, . na peceni
plech na peceni na rostu

vody
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U% ] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. . . CAS . ~ .
JIDLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100¢g 30-45 - 3 ,
] Sendvic ve formé 300-500g 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a7 2 kg 50-100 -
Bagety 200-300g 30-45 R 3 -
L _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
. Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 .
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60-110 - 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-1,5kg 55-80 - -
Kure/krata 3kg 100-140 - 3 -
Platek masa 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecend cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studena. Otevieni dvefi a pfidani vody béhem peceni mdze mit
nepfiznivy vliv na kone¢ny vysledek.

T a1 ~

PRISLUSENSTVI Pecici plech nebo dortovy plech na peceni  Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

Plech horkovzdus. smaz. B L .
na rostu plech na peceni na rostu
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostiedky.
Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepla, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout

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

Noste ochranné rukavice.

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

a poté kondenzat setfete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchu aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

« Sklo dvetfi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.
« Pro usnadnéni Cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi. Plech Horkovzdus.
smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v mycce nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery je
vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a necistotu. Tyto panely jsou upevnény k vodicim
mpiizkam: Pfi vkladani a nasledném upevnovani
vodicich mfizek dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti
zapadly do pfislusnych otvord v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani
trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna. Poté, pred odstrariovanim
veskerych zbytku jidel pomoci jemné houbicky,
nechejte spotfebic¢ vychladnout.

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

Whj;lfa?ool



DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4. Dvitka posurite smérem dol{i a poté je naplno

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

golohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli doll az na
oraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, ze na né
lehce zatladite.

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

POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante boéni vodici mFizky.

2. Topné téleso lehce povytdhnéte smérem ven
a posunte dol(.

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




ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pFi¢ina Reseni
- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
) Preruseni napajeni. trouba pfipojena k elektrickému napéjent.
Trouba nefunguje.

. porucha pretrvava.

- Odpojeni od elektricke sité.  Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

Na displeji je pismeno ,F” , .
Softwarovy problém. za pismenem ,F".

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

nasledované cislem.

- Text na displeji se zobrazuje ,
- nezfetelné a zd4 se, Ze je - Nastaveni jiného jazyka. - Kontaktujte call centrum.
poskozeny.

- Cyklus vafeni se sondou skong¢il U4 /
bez zjevné pficiny nebo sena SPOrtg?/\r/]'gO\éf qur?s neni . Zkontrolujte piipojeni potravinové sondly.
. obrazovce vypiSe chyba F3E3. P pripojena.

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku O LN

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete: ]
1
navstivenim nasich webovych strdnek docs.bauknecht.eu; ‘

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé).

\

1§

Pfi kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim $titku produktu. & \
[=]
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Kasutusjuhend

'FI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIRI:.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=) toode aad?essil www.whirIpooI.gu/regisgtJer PALUN SKANEERIGE OMA
SEADMEL OLEV QR-KOOD,
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt l1abi ET SAADA LISATEAVET
ohutusjuhend.
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator

3. kitteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid

(taseme number on maérgitud

ahju esikuljel)
. Uks

Lamp

©® N O wn

. Andmeplaat
(@rge eemaldage)

9. Alumine kittekeha
(pole nahtaval)

. Ulemine kitteelement/grill

JUHTPANEEL
; T S NG RNy
¢ =H 5 ] rooees
/Lo e e B
o- - & b G e A . s@
Ss- <]<] _54] Ecowg@
1 2> 3 4 5 6 7 8 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP 6. START

2. VALGUSTUS
Lambi sisse-/valjaltlitamiseks.

3. TAGASI

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

4. SISSE/VALJA

Ukskaik millal ahju sisse- ja
valjalulitamiseks ning aktiivse
funktsiooni peatamiseks.

Seda poorates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada

koiki parameetreid. Vajutage,

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi

parameetrid ja seejarel kdivitada

kiipsetusprogramm.

Funktsioonide kaivitamiseks

ja seadete voi valitud vaartuse

kinnitamiseks.
7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks

vOi seadmiseks.
8. TEMPERATUUR

Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK

Whj;lﬁool



TARVIKUD

TRAATREST

/]
[l

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu klipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kiipsetusnoude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kiipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.
OHKFRITUUR ALUS * :

Kasutatakse
Kuumadohufrittlr
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klpsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tiibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.

Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke (ihendust
miuiligijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on ulevalpool, ja
[Ukake rest rohtsalt médda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kupsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

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

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage
kdigepealt oma pessa siinide lilemine osa. Hoidke
neid Uleval, libistage kiipsetuskambrisse, seejarel
laske alla oma kohale alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge

=" ja libistage see nii kaugele,

v kui see liigub. Laske teine

' klamber alla oma kohta.

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

Pange téhele: Liugsiinid voib kinnitada Gkskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

h

6 6TH SENSE

Need voimaldavad igat tlilpi toitude tdaisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, koogivili, koogid

ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige
vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

. NP STEAM+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
kipsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klpsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kiipsetusajad on

toodud asjakohases kiipsetustabelis. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

. £Z VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. (SLIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

« &OKUPSETISED

See funktsioon soovitab automaatselt parimat
temperatuuri ja kiipsetusmeetodit igat liiki
pagaritoodete valmistamiseks.

. «=PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suurepadrase restoranivaarilise pitsa vahem

kui 10 minutiga. Spetsiaalne kipsetustsiikkel
tootab temperatuuritasemel tile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Kui kasutate seda funktsiooni koos tarvikuga Pizza
Stone WPro ja 30-minutilise eelkuumutamisega,
saate kilipsetada pitsa 5 kuni 8 minutiga. (Tellimine
ja teave on saadaval milgijargsest teenindusest
vOi veebisaidil www.whirlpool.eu.)

- =3 KONDHITRITOOTED

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri
ja kuipsetusmeetodit igat liiki kookide
valmistamiseks.

— | TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

S~
GRILLIMINE

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

) ~
“« |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks
sama temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada
erinevate toitude samaaegseks kipsetamiseks, ilma et
Uhe toidu |6hn voi maitse kanduks Ule teisele.

ol

¢ |KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

SE:ERIFUNKTSIOONID
« EELKUUMUTUS

Ahju kiire eelkuumutamine.
« TURBO GRILL

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

. OKO-TSUKKEL

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

« OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest
komplektis) kasutamine voéimaldab kipsetada
friilkartuleid, kananagitsaid ja muud vaiksema
koguse 6liga, saades meeldivalt krébeda
tulemuse. Kiitteelementide tsiikkel soojendab
kambrit korralikult, samal ajal kui ventilaator
paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toiduained
Air Fry alusele Ghes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kiipsetamistabeli
juhiseid.

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,
kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kipsetusplaati.

«  KERGITAMINE

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

« SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsukkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
hoélbustab kérbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju péhja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata kellaaeg.

= ulE
1 |
N

s I o

Hakkab vilkuma kahekohaline tunninaidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu @ .

Q A

|
)

LN |

A

¢

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake minutite seadmiseks nuppu ja vajutage
kinnitamiseks nuppu @ .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on valja lulitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu © ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

2. SEADED
Vajadusel saate muuta vaikimisi nimivoolu (16 A).

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ .

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Pange tahele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit
koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivoimsus
on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie majapidamises on voimalik
tarbitav voimsus vdiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke
ajal, mil ahi on valja ltlitatud vahemalt viie sekundi jooksul
all nuppu B¢ ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

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

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
ohuringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tahele: Pérast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Kui ahi on valja lulitatud, kuvatakse ekraanil ainult
aeg. Ahju sisselulitamiseks hoidke all nuppu [@].
Keerake poordnuppu, et ndaha vasakpoolse naidiku
pohifunktsioone. Valige ks ja vajutage & .

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval)
valimiseks, valige peamine funktsioon ja seejarel
vajutage kinnitamiseks @ ja liilkuge funktsiooni
menduusse.

i 2NN , W N

Parempoolsel ndidikul saadavalolevate
alamfunktsioonide hulgast valimiseks keerake nuppu,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu @) .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui ekraanil vilgub ikoon °C, keerake vaartuse
muutmiseks nuppu ja seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu @ . Parast seda muutke jargmisi seadeid (kui
on véimalik).

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme

(3 = korge, 2 = keskmine, 1 = madal).
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Pange tahele! Kui funktsioon on kaivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
¢ voi keerates otse nuppu.

KESTUS

@

-

Kui ekraanil vilgub ikoon (%, saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage (@ .

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama: Vajutage @ , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon. Sellisel juhul ei saa klipsetusaja
|6ppu viitkdivitusega maarata.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab madratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks @) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kiipsetamise [6puaja. Kui Idpuaega
on voimalik muuta, kuvatakse ekraanil eeldatav
|I6puaeg ja ikoon C vilgub.

1A

Vajadusel keerake nuppu, et maarata kiipsetamise
I6puaeg, ning seejarel vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks [>].

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine |6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kdivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi joéuab
soovitud temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et
kUpsetusaeg voib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis
margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |[6puaega.

Temperatuuri ja kipsetusaja seadete muutmiseks
vajutage nuppu ¢ voi . Lopetamisel vajutage
kinnitamiseks @ .

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [>].

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada,
selleks hoidke all [©].

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kadivitamist naditab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Y

Kui eelsoojendus on 16ppenud, kélab helisignaal
ja ekraan annab teada, et ahi on jéoudnud seatud
temperatuurini.

? Illl°
[

Nild saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kupsetamist, selleks vajutage [ ].

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kUpsetustulemusele halvasti mojuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Sihttemperatuuri saab nupust alati muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on I6ppenud.

Klpsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kuipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].

6. 6™ SENSE'l FUNKTSIOONID

SMART CLEAN

Funktsiooni Smart Clean aktiveerimiseks ajage kiilma
ahju pohjal laiali 200 ml vett ja sulgege siis ahjuuks.
Liikuge erifunktsioonide juurde Sg& ja keerake
nuppu, et valida meniist & , seejarel vajutage
kinnitamiseks elementi & .

Vajutage puhastustsiikli kohe kdivitamiseks nuppu
[>vdi vajutage nuppu @ , et seada |6puaeg/
viitkaivitus.

Tstkli I[bppedes laske ahjul jahtuda ja eemaldage
kogu ahju jadanud vesi ja asuge puhastama kuumas
vees niisutatud kdsnaga (puhastamine ei pruugi
onnestuda, kui m66dub enam kui 15 minutit).
Pange tdahele: Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.
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7. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
klpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal valja lulitada, selleks vajutage nuppu [@].

. MARKUSED

Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!
Arge lohistage potte-panne médda ahju pohja,
sest ka see voib emaili kahjustada!

Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

Pizzatsukli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada
korraga erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid
roogasid (nditeks: kala ja kodgiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road ahjust vdlja varem ja jatke
pikemat kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

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

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

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

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

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

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

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

KERGITAMINE

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

Whj;lfa?ool



AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
5 Kalmutatud friikartulid oy 650-850 g Jah 200 2530 —_ 2
— o
g Kilmutatud kananagits Ly 5009 Jah 200 15-20 Ef-ﬂ— Lr
< 4 )
5 Kalapulgad = 5009 Jah 220 15-20 T -
=
= Onion Rings % 4 2
=) —
2 (Sibularongad) ==} 500 g Jah 200 15 - 20 LA ;
__ Vérske paneeritud % 4 2
S suvikonvits == 4009 Jah 200 15 - 20 L .
é Kodused friikartulid Ly 300-800 g Jah 200 20-40 — 2
¥ Segatud kédgiviljad Sy 300-800 g Jah 200 20-30 — 2
< Kanarinnad ‘IE.'éI' 1-4cm Jah 200 20-40 EEQE; ~ 2 -
— als
< Kanatiivad = 200-1500 g Jah 220 30-50 @ N 2 -
= ) o 4 2
< Paneeritud kotlet = T-4cm Jah 220 20-50 —— ,
- , 4 2
Kalafilee = 1-4cm Jah 220 15-25 T -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klipsetamisaja keskel.
15y
FUNKTSIOONID
Ohkfrititr
T al=—=r e

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

Noérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON EELSOOJEN- TEMPERATUUR (°C) KUPSETPS- TASE JA TARVIKUD
DUS AEG (min)
=3 — 170 30-50 _\é’_
Parmitainast koogid / 2
biskviitkoogid Jah 160 30-50 A=
Jah 160 30 - 50 "\J:;I" "\l::l—:lﬁ
Taidisega koogid =3 — 160 - 200 30-85 - 3 -
(juustukook, struudel,
4 1
dunapirukas) Jah 160 - 200 35-90 P
=3 — 160 - 170 20 - 40 3
Jah 150 - 160 20 - 40 A
Kipsised / vaikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20-40 R
Tarts (Tordid) Jah 170 50 - 80 _ 2
=3 — 180 - 200 30 - 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 -\.|='..At..;- .
Jah 180 - 190 35 - 45* — o
=] Jah 90 M0-150 | > .
Besee Jah 90 130-150 | 4,
Jah 90 40-160¢ | > 2 1,
i 2
Jah 310 7-12 T
4 T
Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, Jah 220 - 240 20-40 A, —
focaccia) Jah 220 - 240 25 - 50* Vo
5 4 3 1
Jah 210 40-60 abFr aFes A r AR
Leivapats 0,5 kg = — 180-220 50-70 _U_i_,’_
Viike leib = — 180-220 30-50 " 3 r
Leib Jah 180-220 30-60 —_
=] Jah 250 10-15 T,
Kilmutatud pitsa
4 1
Jah 250 10-20 L
. Jah 180 - 190 45 - 60 —
S.oolas.e.d plrukad o 7 3
(juurviljapirukas, singi- Jah 180 - 190 45-60 P
koorepirukas)  — T | nFe e
Jah 180 - 190 45 - 70% —_— o
FUNKTSIOONID E Iil Fo =
Tavapdrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfritiir
5
AUTOMAATFUNKT- @ (> ) = =
SIOONID Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ ~ AF—=r Y .\_r M
TARVIKUD . . . NS i B . B .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kug;g:g;g:?%i Nérgumispann/ Nérgumispann

traatrestil

ahjuplaat restil

kupsetusplaat

500 ml veega
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RETSEPT FUNKTSIOON EEL?UC;JEN- TEMPERATUUR (°C) K:EF:(E;:':‘S)_ TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 2
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20 -40 1 4 [ - ! -
5 3 1
Jah 180 - 190 20 - 40* [ S
Lasanje / lahtised pirukad @ — 190 - 200 40-80 1 3 [
Kiipsetatud makaroniroad / @ ) 3
tdidetud makaronitorud — 190 -200 25-60 | —)
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
senliba 1 kg (> — 190 - 200 60 - 90 1o g
Kana / kiiiilik / part 1 kg (> — 200 - 230 50 - 80 ** ] 3 '
Kalkun / hani 3 kg (> — 190 - 200 90-150 Vg
Kupsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) E Jah 180 - 200 40-60 1
Taidetud kodgiviliad (tomatid, 2
suvikorvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 50-60 N
Toast (Rostleib ja -sai) @ — 3 (korge) 3-6 "\...5...r
Kalafileed / -steigid @ — 2 (keskmine) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid Jah 200 - 220 15309 | ale g
Réstitud kana 1-1,3 kg Ly Jah 200 - 220 55 - 70%* e Wy
Poolkiips loomalihapraad 1 kg — 2 (keskmine) 35 - 50** _\F_‘i_‘_;l’_
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90** 1 3 [
Praekartulid 2 Jah 200 - 220 35 - 55%* N,
Koogiviljagratasn ey Jah 200 - 220 10 - 25 ] 3 ;
Terve s606gikord: Puuviljatort
(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha Jah 190 40-120* _\F;;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f
(tase 1)
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5)
/ réstitud koogiviljad (tase 4) / lasanje Jah 190 40-120* _\;’_ ~ 4 r _\;’_ < ! r
(tase 2)/lihaldigud (tase) |  — (| T T
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* n%p 1 ! f
Kala ja Vegetebles (kddgiviljad) Jah 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f
Taidetud praad ECO — 200 80-120* 1 3 [
Lihaldigud 3
(ktidilik, kana, lammas) ECo — 200 50- 120 | —)
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
** Vajadusel pdorake toit Umber parast 2/3 klipsetusaja moddumist.
*** Poorake toitu poole kiipsetusaja mooddudes.
ECO
Tavapédrane Grill Turbo grill Sunddhk Konvektsioon ECO Ohkfrititr
)
AUTOMAAT- >
) = =3
FUNKTSIOONID
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aeennn ~ AF=r — | I TS
TARVIKUD . . . Nérgumispann/ . . N .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml

traatrestil

ahjuplaat restil

kipsetusplaat

veega
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U% ] KOPSETUSTABEL STEAM+

AEG
ToIT RETSEPT KOGUS TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Véileiva viil ahjuvormis 300-5009g 40-60 S 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50-100 - -
Baguettes (Bagetid) 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kipsised Uks alus 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PAGARITOOTED 5
Biskviitkook 500-700 g 30-50 —r
Tort uks alus 35-55 _\;’_
Praeliha 1kg 60- 110 - 3 -
Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 . -
Kana/Kalkun 3 kg 100 - 140 - 3 -
Praefilee 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Praefilee 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Terve kala 300-600 g 20-30 - -
Terve kala 600-1200 g 25-45 , 3 -
Roasted Potatoes (Rostitud kartulid) 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 ,
Taidetud paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
KOOGIVILI 3
Rostitud spargelkapsas 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostitud suvikorvits 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Kdivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kdlm. Ukse avamine ja vee lisamine klpsetamise ajal voib
|6pptulemusele halvasti mojuda.

TARVIKUD

T

Kuumadhufritdr alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

—

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
iihendada.

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

- Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

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

KATALUUTILISTE PINDADE PUHASTAMINE
(AINULT MONEL MUDELIL)

Ahi on varustatud spetsiaalsete katalltiliste
paneelidega, mis holbustavad ahju sisemuse
puhastamist. Neil on eriline, vaga poorne isepuhastuv
kattekiht, mis suudab imada rasva ja tahma. Paneelid
on kinnitatud riiulisiinidele. Riiulisiinide
Umbertostmisel ja nende uuesti paigaldamisel
veenduge, et lilaosas olevad konksud oleksid
korralikult paneelide vastavates aukudes.

KatalUutiliste paneelide isepuhastustoime tohusaks
kasutamiseks soovitame ahju kuumutada umbes
tund aega 200 °C juures funktsiooniga “Convection
Bake”. Ahi peab sel ajal olema tuhi. Enne jarelejaanud
toidujaakide eemaldamist pehme nuustikuga laske
seadmel maha jahtuda.

Pange tahele: Arge kasutage sddvitavaid voi

abrasiivseid pesuvahendeid, karedat harja, terasharja voi
ahjupihuseid, mis voivad kataltutilist pinda kahjustada ja
selle enesepuhastusvoime rikkuda.

Kui vajate asenduspaneele, poorduge teenindusse.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Lambi vdljavahetamiseks p6orduge mudgijargse teeninduse poole.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

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

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

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

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

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

LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks téstke seda
Ulespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole.
Veenduge, et kiitteelement jaaks kiilgmistele
tugedele toetuma.




RIKKEOTSING

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

selle jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja
see ndib olevat katki.

- Termomeetriga kipsetustsukkel Toidutermomeeter e ole
ekraanil on kuvatud torge F3E3. digesti tihendatud.

- 16ppes selge pdhjuseta voi

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

Teine keelekomplekt.

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Uhendatud.

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

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige
number, mis on ,F-tdhe” jarel.

Votke Uhendust kdnekeskusega.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

Kasutage toote QR-koodi

Kulastage meie veebisaiti docs.bauknecht.eu

teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit
garantiikirjas). Kui votate Gihendust midgijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil

olevad koodid.

=
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

MNa va Aapete mAfjpn TeXVIKN uooTPEN,
TTOPOAKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN 0OG OTNV
1otooehida www.whirlpool.eu/register

A A0 AoTe TIg 08NnYiEC yia TRV ACQANELD TTPOTEKTIKA

TIPIV XPNOLUOTIOINOETE TN GUCKEUN.

>APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZXOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. AveUIoTAPAG

3. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to enimedo vmodelkvuEeTal 0TN
UTTPOCTIVE TTAEUPG TOU GpOUPVOU)

5.Mépta

6. Avw avtioTtaon/ykpIA

7. Aapmtnpag

8. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

o T B D R =
6 = & : e i T
Jiucs Il e R LY
ae - B (ol (o) bl () s @&
(%] [E] SE <]<] é@scoﬂr:@
1 > 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. MNEPIZTPOO®IKOXZ AIAKONTHZ | 6. ENAP=H

2.0Qx
Ma dvappa/opnoipo tng Aaumag.

3.MzQ

la emoTPOPR OTNV MPONYOUMEVN
006vn. Katd tn didpkela
MOYEIPEUATOC, ETITPETEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa 1o dvaupa r To o3ficipo Tou
(OUPVOU Kal yla Tnv mavon f tTn
O10KOTIA Hlag eveEPYNC AElToupyiag
avd maoca oTIyun.

lupioTe TO Yo va mAonynBeite oTIg
AerToupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIG TTAPAPETPOUG HAYELIPEUATOG.
Matiote yla va emAé€ete, va
puBuioete, va éxete mpdofBaon

Kal va emPeRalwoeTe AelToupyieg
Kal TTAPAUETPOUC, KABwE Kalt yla
V0 EKKIVIOETE TO MPOYPAUA
MayEelpEPATOC.

Ma TNV eKKivnon AElToupylwv Kal
v empPePaiwon pubpicewv.n pia
kaBoplopévn Tiun.

7. XPONOX

Ma puBulon TNS WPAC Kal yla
pLBUION TOU XPOVOUL YNCipaToC.
8. OEPMOKPAZIA

MNa puBuion Tn¢ Bepuokpaaciac.
9. AEZIA OOONH
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A=EZOYAP

ZXAPA

/]
[l

. NINOXYAAEKTHE

TA¥YI WHZIMATOX *

. KINHTOI OAHTOI *

¢ NMa xprion w¢ tayi ya

: TO MAYEipEPa KPEATOC,
S paplwyv, Aaxavikwy,

© OKATOLA, K.ATLL 1} Yla

: TOmoBETNON KATW

: amod TN oxapa yla tn

: OUANOYH TWV XUPWV

: MAYEIPEUATOC.

XPNOIUOTIOIROTE TOUG Yld
TO YAOLIUO TOU PpaynTou
N yla Tn oTAPIEN OKELWY,
TaPLWV KEIK Kat AANwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

Xprion oTo gpoupvo.

¢ NMa va Prjvete Pwpi kat
: TMiTeC aAAG Kal Kpéacg,
: Pdapt oe \aOOKOANA K.AT.

: Na va Badete kat
: va Pyddlete evkoAa
: e€aptRpata.

AIZKOZ THIANIZ. ME
AEPA*

T

Na xpnoipomoleital

OTAV POYEIPEVETE

@aynTd Ue Tn AelToupyia
TNYQVIOUATOG UE A€PQ, JIE :
éva tapi tomoBetnuévo
o€ XaunAotepo eminedo
yla va cuAAéyel mBava
PixouAa Kal oTayovec.
Mmopei va mAuBei oTo
MALVTAPIO MATWV.

O ap1Buoé¢ kat o TUTo¢ TwV €apTNUATWY UmopEei va Siapépet avdloya e To
MOVTEANO TTIOU aYOPAOATE.

AAN\a aecoudp UTOPOUV Va ayopacTOUV XWPLOTA. Yia TTapayyeAieg Kal
TIANPOPOPIEG EMKOIVWVAOTE UE TNV UTTNPECIA eEUTTNPETNONG TTEAATWV.

* AlaTiOeTal pOvVo o€ OploEVA HOVTEND

TONOOETHXZH THXZ ZXAPAZ KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetAoTe TN OoXApa oplldvTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal BePaiwbdeite 6T1 N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YUPIOPEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta aAAa a€eooudp, OTIWE 0 AITOCUAANEKTNG KAl TO
Tayi Pnoipatocg, TomoBeTouvTal opildvTia Pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxdpa.

AOAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAQIOY

« [la va agalpéoete Toug 0ONyoug TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPABAETE TIC KATW TMAELPEG €€w amo
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ paLwV.

«Na va tomoBetnoete {avd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOCTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
Balapo Ynoipatog kat KatePAcTe Toug 0Tn B€on Toug
OTIC KATW uTTOSOXEC.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN
(EOO>ON AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 08nyoulg
pPa@lwV amod TO OUPVO Kal
AQALPECTE TO TPOOTATEVUTIKO
TAQOTIKO amd TOUG KIVNTOUG
) obnyouc.

Y X@i€Te TO Avw KAUT TOU

! KlvnTtou 06nyoL oTov 08nyo
¥ pa@lol KAl CUPETE TOV HEXPL
[ téppa. Katefdote To AANO
KA otn Béon touc.

la va ac@aliosl o odnyocg,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT TpO¢ Tov 00Nnyo paglou.

I
2\ BeBaiwBeite 611 ol KivnTOI
] odnyoi umopouv va Kivnoouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
—

BApata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo eminedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyoli pmopouv va TormoBetnBouv o
OTTOI08ATTIOTE PAL.
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AEITOYPTIEX

h

6 6TH SENSE

AuThA n A&lToupyia EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO PHOILO
yta 6ha 1a payntd (Aalavia, Kpéag, Wapi, Aaxavikd, Kéik
& M\ukd, AApupad kéik, Ywui, Mitoa). Ma 1o kaAvTtePO
ArTOTENECHA UE AUTAV TN AElTOUPYia, AKOAOUBAOTE TIC
0dNYIeC OTOV OXETIKO TIVOKA HOYEIQEHATOC.

. P ATMOZ+

H Aertoupyia Steam+ emTpémnel e€QIPETIKEC

embOOEIC XApN OTNV TTAPOUGia ATUOU OTOV KUKAO
payelpépatoc. Autr n Aeltoupyia mpoTeivel autopata
NV 18avikr BEpUoKpaTia yia TO PAYEIPEUA EVOC
peydlou evpoug ouvtaywv. Ot Xpovol pHayelpEPaTog
TWV KUPIWV MATWV gp@avifovtal 0ToV OXETIKO TTivaka
payelpéuatoc. Evepyomolegite mavta tn Aeitoupyia
aTHOU OTAV 0 POUPVOC gival KPUOC Kal Ao pifete
TOOIUO VEPO OTO KATW HEPOC TOu Baldpou.

. £ TH: KATZAPOAAS

AuTi n AelToupyia MpoTeivel TNV KAAUTEPN
BepUokpacia Kal TPOTOo HAYEIPEUATOC Yia TIIATA
CUUOPIKWV.

. (>KPEAT

AuTn n AelToupyia TTPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
BepUoKpacia Kal TPOTO HAYEIPEUATOC YA KPEAC.

¢ SYOMI

AuTH n AelIToupyia TTPOTEIVEL AUTOUATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia Kkat Tpoémo Pnoipatoc yia GAoug Toug
TUTTOUG YWHLOU.

. e MITZA
AuTH n AelIToupyia oag EMTPEMEL VA LAYEIPEPETE
umépoyxn OTITIKN TT{Toq, o€ AtyoTtepo amd 10
AeTTd, OTIWC O€ éva €0TIATOPL0. O E181KOC KUKAOC
payelpéuatog Aettoupyei o emimedo Beppokpaciag
avw Twv 300 Babuwv Kehoiov, mapéxovtag mmitoa
MOAQKN OTO ECWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC KAl UE
TENELQ OUOIOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.
Yuvduddlovtag autr T Aeltoupyia pe To afeooudp
Pizza Stone WPro kai mpoBeppaivovtag yia 30 Aentd,
umopeite va Proete pla mitoa o€ 5-8 Aemtd. (Ma
TTAPAYYENIEC KAl TTANPOPOPIEG ETMIKOIVWVINOTE LIE TO
TUAMA EUTTNPETNONCG TTEAATWV 1 UE TO
www.whirlpool.eu.)

«  =3PASTRY (ZYMH)

AuTH n AelToupyia TPOTEIVEL TNV KAAUTEPN
Beppokpacia Kal TPOTo PnoitaToC yia OAOUC TOUG
TUTTOUC KEIK.

ZYMBATIKO
MNa to Ynotuo omoloudrimote €idoug eaynToL o€ éva PUdvo
paoL.

S~

FKPIA

Ma va PrioeTe 0to YKPIA UImpLlOAeC, GOUBAAKIA, AOUKAVIKA,
Aaxavikd oykpaTtév, KaBwg Kal yla va @puyavioeTe

Ywpi. OTtav PriveTte Kpéag oTo YKPIA, cuvioTaTal va
XPNOIUOTIOLEITE TOV MITOGUAAEKTN Yla TN CUAAOYR

TWV XUPWV Ynoipatoc: TomoBetrote Tov Sioko o€
omolodrimote emimedo KATw amd Tn oxapa Kal TpooBéote
500 ml méoiuo vepd.

0
s |ESANATKAZMENOS AEPAS

Mo Prcipo SIaPOoPETIKWVY TPOQIWY TTOU amaltouy Ty
i6la Beppokpacia oe SlapopeTikd emimeda (UéyloTo Tpia)
Tautoxpova. Auth n Asttoupyia Umopei va xpnotpomnolndsi
yla To PCIUOo SIAPOPETIKWV PAyNTWV Xwpeic va
METAPEPOVTAL OOUEC ATTO TO £Va paynTd 0TO AAMO.

ol

$s_| LYMB. WHZIMO

a va payelpePete KPEAC, va PAOETE KEIK PE YEUION OE €va
HOVO papL.

D_

B= EIAIKES AEITOYPTIES

« TAXEIA NPOGEPM.
lMa tn ypriyopn mpoBépuavaon Tou poupvou.

« TKPIATOYPMNO
Ma va PrioeTe HEYAND KOUUATIA KPEATOC (UTTOUTIA,
POOT UTTIYP, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIOTIOLEITE
TO AITTOCUANEKTN YA TN CUANOYT TWV XUHWV YPNOIHaToc:
TomoBetrote 1o TaYi o€ omolodrimmoTe eMmimedo KATW
ané tn oxdpa Kat mpooBéote 500 ml mocipo vepod.

«  KYKAOZ ECO

la 10 YriOIPO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl GINETWV
KPEATOG O€ Eva UOvVo pdL. OTav xpnoloToleital o
0lKOVOUIKOG KUkAoG ECO, To pwTdKL Ba mapapeivel
oBnoto katd ™ Sidpkela Ynoipatod. Ma va
xpnotpomotioete Tov KUKAo ECO (Oikovouiko) Kal Katd
OUVETIELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVHATOC, N
oPTA TOU PoUpPVOoU Oev TIPETEL VA AVOIEl €W OTOU TO
PaynTo Va €ival EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

« THIFANIZMA XTON AEPA/WYHTO ME AEPA

H xpnon €181ko0 diokou yla Tnyaviopa otov aépa
(TMapéxetal o€ opIoUEVA OVTENQ) OAC ETTITPETTEL
VA HAYEIPEVETE TNYAVNTEG TTATATES, KOTOWTTOUKIES
Kal AN e AlyoTepo AAS|, e amoTéEAECUA va gival
€uxaploTa Tpayavd. Ot avTIoTACEIG AEITOUPYOUV
KUKAIKA yia va Bepudvouv owoTtd Tov golpvo, EVW O
AVEUIOTAPAC KUKAOPOpPEl (e0TO aépa. TomoBetrioTe
TO PaynTo oToV SioKO TNyavIoUATOC UE aépa o€ Wia
OTPWON Kal akoAouBNoTE TIC 0dnyieg Tou MNivaka
TNYaviopaTog Ye aépa yla KaAUTEPEC emMOOOELC.
EvalakTikd, n Aeitoupyia autr pmopei va
XpnotpomotnBei yla va €xeTe eEQAIPETIKA AMOTEAECHATA
PNOIUATOC O€ KPEAC KAl TTOUAEPIKA, TIATATEC Kal
Aaxavikd, CUUEWVA UE TIC CUCTACELC TOU TTivVaKa
MOYEIPEUATOG. AUTEG OL CUVTAYEG UTTOPOUV Va
TIAPOOKEVOOTOUV XPNOILOTIOIWVTAG KAVOVIKO Tayi
Ynoiuatoc.

« OQOOYIKOQOMA

Ma 1o 15avikd @oUoKwUa YAUKIACS 1 aApuprig (Uunc.
MNa va e€ac@alioete TNV MOIOTNTA YOUCKWUATOC, NV
EVEPYOTIOIEITE TN AEITOUPYIA AV 0 POUPVOC Eival AKOUN
(e0T6C YeTd ammd évav KUKAO Pnoiuatoc.

«  SMART CLEAN

H Spdon Tou atpou mou ameAeuBepWVETAL KATA TOV
€161K6 KUKMo KaBaplopo pe xaunhr Oepupokpaacia,
ETITPETIEL TNV EVKOAN aPaipeon TNG BPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIMUATWY TPpOo@iuwv. Pi€te 200 ml mooipo vepo
0TV KATW EMPAVELQ TOU GOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N Aeltoupyia 6Tav o oUPVOC KPUWOEL.
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NMPQTH XPHZH

1. PYOMIZTE THN QPA
©a xpelaoTei va pubuioete TNV wpa étav avAPETE TN
OUOKEULN YL TIPWTN opPA.

= m e
1 |
N

s I o

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apyicouv va
avafoof3rivouv: [upiote Tov Sl1AKOTTN Yia va
pubuioceTe TNV Wpa Kat méote 0 @ yia emPBeRaiwon.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

Ta Vo Yneia Twv Aenitwv Ba apxiocouv va
avaBoofrvouv. Nupiote Tov S1AKOTITN yia va
puBuioete Ta Aemtd Kat méote 10 @ yia emPBePaiwon.
> nueiwon: Na va al\&&ete TV wpa o€ SeUTEPO XPOVO,
KPATAOTE MATNHEVO TO ) yIA TOUAGXIOTOV €va
OEVTEPOAETTTO E TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVANAReTE Ta
o mavw Pripata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete {avd Tnv wpa
émetta anmd Slakomég peVATOC PEYAANC SldpKelag.

2. PYOMIZEIX

Eav amaiteital, pmopeite va aANAEETE TO TPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevua (16 A).

KAOHMEPINH XPHXH

MNePIOTPEYTE TO KOUUTTE EMAOYAC YIa VA EMIAEEETE TO
OVOHOOTIKO PEVUA, OTN CUVEXELA TTIECTE TO @ yia
empPePaiwon.

> Nuelwon: O poupvoc sival ToOYPAUUATICEVOG VA
KOTAVAAWVEL NAEKTOIKY EVEQYEID O€ eTTiMed0 ouUPBATO IE TO
OIKIOKS OIKTUO e oYXV peyahuTtepn amd 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotpomoleftal XaunAdTepn 1oxUe, Ba XpelaoTel va
TNV LEIWOETE TNV 10XV (13 A).

> nuelwon: MNa va aAA&EETE TO OVOUAOTIKO PEVLA

o OEVTEPO XPOVO, KPATAOTE MATNUEVO TO &° yia
TOUAAXIOTOV éva SEUTEPOAETTTO HIE TO POUPVO OBNOTO Kal
enavaAdBeTe Ta o mavw Pripata.

3. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoupylog @oUpvoC UITOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTAPAWEIVEL AT TNV O1adIKACIA KATAOKEVAG:
AuTo ival amdAuTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv eKIVAOETE TO YAOIKMO PaynTou, cuvioTATAl

va (eoTaiveTe TO POUPVO AOEIO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPLUVOOUV TUXOV OOUEC. AQaIPEDTE TA XapToévIa
1 TUXOV TTAAOTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal aPalpECTE
and péoa ta €apTHPATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XPNOIHMOTIOIWVTAG
KaAUTEPQA TN AElTOUpYia KUKAo@opiag agpa (m.y.
"E€avayk. agpac” f “Zupp. YAoiuo”).

AkolouBroTe TI¢ 08nyieg yla Tn owotr pUBULON TNG
Aertoupyiac.

> nuelwon: 2uviotatal va agp{oeTe TO XWPO UETA TN XPrion
TNG CUCKEUNC Yla TTPWTN QOopPA.

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o @oupvo¢ gival onoTtog, epgaviletal povo n
wpa otnv 086vn. Kpatiote matnuévo 1o [O]yla va
avayete 1o oupvo. [MeplotpéPte TOV SIAKOTITN yid va
Oeite T1I¢ SlaBEaipeg KUPLEG AEITOVPYIEC OTNV APIOTEPN
006vn. EmAé€te pia kat méote 10 @

=

MNa va emAé€ete pia devtepevovaoa Aettoupyia (émou
SlatiBetatl), emAEETe TNV KUPLA AEITOVPYIA Kal OTN
ouvéxela matote o @ yia emPeBaiwon kat yia va
METAREITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

> =
6 NSRS
sSrse

D~
& S =

S

MeploTpéPte TOV SIAKOTITN YIa va eMAEEETE ATTO TIC
O100éo1peg deutepevovoeg Aeltoupyieg otn 6e1d
006vn Kal uetd natrjote 1o & yia emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Ao emAé€ete T Aertoupyia mou BENeTE, umopeite va
oANA&EeTe TIC pubuioels. Ztnv 086vn Ba epgpavictouy ol
puBpioelg Tou prmopouv va aANAa&ouv S1adoxIKA.

OEPMOKPAZIA / EMINEAO GRILL

‘Otav 1o €ikovidio °C avafoofrivel oTnv 066vn, TEPIOTPEPTE
ToV MAOYEQ YIa va OANAEETE TV TIH, META TTATHOTE TO (§)
yia emPePaiwon kat cuvexioTe yia va aAAEEeTe TIC pUBUIoEIG
TToU aKoAouBoLV (Epdoov auTod sival Suvato).

Mmopeite emiong va puBuicete Tautoxpova Kat 1o eminedo
TOU YKPIA (3 = uPnAd, 2 = peoaio, 1 = xapnAo).

> Nueiwon: MOAIC Eekivroel n Aetoupyia, UMOoPE(Te va aMAEETE
N BeppoKPaGia 1y TO eMimeSo TOL YKPIA TIATWVTACTO @ 1
TIEPIOTPEPOVTAC ameuBeiag Tov SIaKOTTN.
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AIAPKEIA

Otav avapBooPrivel 1o eikovidlo 5 otnv 006vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV €MAOYEd pUBUIONG yia
va puBuicete To Xpdvo oL anmalteital yia va
oAOKANPwWOE( TO payeipepa, oTn CUVEXELD TATAOTE
10 @ ya emBeBaiwon. Aev sivat amapaitnto va
pUOUIoETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC AV OKOTIEVETE VA
XEIPLOTEITE TO payeipepa xelpokivnta: Nathote To

@ ya emBeBaiwon kat TN Aertoupyia évapéng. Xe
auth TNV epintwon, dev umopeite va pubuioete 10
XPOVO TEAOUC payeElpEPATOC Tpoypaupati(ovTag pia
kKaBuotepnuévn évapén.

> nueiwon: Mnopelte va mpooapuOCETE TO XPOVO
LAYEIPEUATOC TTOU PUBUIOTNKE KATA TN OIAPKEIQ AYEIPEUATOC
méCovtag o O : MePIOTEEYTE TO KOLUTT yia va AAGEETE TNV
Wpa katTéote 10 @ yia empPeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHZIMATOX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & TOANEG AetTOUPYiEG, LONIG pUBUICETE TO XPOVO
HAYEIPEUATOC PMTOPEITE VA KABUOTEPAROETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappati(ovtag To Xpovo TEAOUG.
‘Otav pmopeite va aANAEeTe TO XpOVo TEAOUG, OTNV
006vn gpgavifetal n WA oTNV OToia AvVAUEVETAL VA
TEAEIWOEL TO YAOIUO VW TO €lKovidlo Ch avaPoofrjvel

g

Av gival amapaitnTto, mMEPIOTPEYTE TO KOUWUTTI yia

va puBuiceTe TNV Wpa mou BENETE va TEAEIWOEL TO
PAOIUO, HETA TATAOTE TO [ ] Yia emPBeBaiwon kat yla
va {eKIVAOEL N AelToupyia.

BdaAte 1o @ayntd oto @olpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivrioel autdpaTa LETA ATTd TO
XPOVIKO 1A TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOvo mou emAEEATE.

Y nueiwon: O TPoypAUHUATIoNOC XpdVou KaBuoTépnong
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATIEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PAON
npoBépuavonc Tou poupvou: O polpvoc Ba TACEL
oTtnV emBbuunTr Bepuokpacia Babulaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpéuatog Ba ival ehappwe
LEYAAUTEQOL ATTd AUTOUG TTOU avaypA@ovTal OTOV
mivaka HayeipEPaToC.

Katd 1o Xpdvo avauovng, UMOPE(Te va XpNOIUOTIOINOETE
TO KOUWTTE yia va AANAEETE TOV TTPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TEAOUC.

Matote 10 ¢ 110 @ yla va aléGEete Ti¢ pubpioslg
Bepuokpaciag kal xpoévou Ppnoiuatoc. Miéote @ yia
enmPBePaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPTOMOIHZH AEITOYPTIAX

MOAIC epapuooeTe ONEC TIC pUOUIOELC TTOU B€AETE,
TMEOTE TO[>] yla va evepyomolnBei n Aertoupyia.
Mmopéeite va KpatoeTe matnUéVo To[ O] omoladrimoTe
OTIYMA Yla Tavon TG Tp€Xouaag Aeltoupyiag mou
gival evepyn.

4. NMPOGEPMANZXH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @daon
nmpoBéppavonc: MoOAIg Eekivroel N AelToupyia, n
000vn S¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Asttovpyia
mpoBépuavonc.

Y

MOAIC oAokANpwOEl auth n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO onfua Kat otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTI 0 POUPVOC EPTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaTia.

: 200
II|

210 onueio autod, avoilte Tnv MdpPTA, TOMOOETACTE TO
@aynTé 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO MAYEipEUA TATWVTAC TO [> .

>nueiwon: H tomoBétnon Tou ayntou 6To eoUpvo
TV OAOKANPWOEl N mpoBépuavon evoéxeTal va €xel
QAVETIBUUNTA ATTOTEAEOUATA YIA TO TEAIKO HAYEipEUAL.

To dvolyua TN mépTac Katd tn edaon mpobépuavong Ba
OTAPATAOEL TN AslTovpyla.

O xpovoc payeipéuatoc dev mepIAAPPBAVEL TN GAON
TpoBEpuavonc.

Mmopeite mavta va aAdéete Tn Beppuokpacia otnv
oroia BENeTe va OTACEL O POUPVOC XPNOIUOTIOIWVTAC TOV
SlaKOTTN.

5. TEANOZ WHZIMATOX

Ekméumetal éva nXnNTiké orjpa Kal otnv 08oévn
ep@aviletal n évoelfn 6t1 To payeipeua
OAOKANPWONKE.

la va mapateivete 10 XpOvo Ynaoipatog Xxwpig va
aAN&eTe TIC pUBPIOEIC, MEPIOTPEYTE TO KOULWTT yIa va
puBuioete éva véo Xpdvo YnoipaTog Kal mTaTHOTE TO
[>]

6. AEITOYPTIEX 6™ SENSE

SMART CLEAN

MNa va evepyomnoljoete tn Aettoupyia “Smart Clean’,
ME TO @oLpVOo KpUo, Stackopmiote 200 ml vepod otnv
KATW €MQAVELA TOU POUPVOU Kal KAEIOTE TNV TOPTA
TOU @OoUpVoU.

AmoktrioTte mpdoaon oTIC E18IKEC AelToupyiec SE=
Kal TIEPIOTPEPTE TOV eMAoyEéa yia va emlé€ete &
arnoé To pevou Kat ueta matrote @ yia empPePaiwon.
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MatARoTe To [>yla va EEKIVAOEL ApECWE O KUKAOG
KaBaplopou | matiote 1o & yia va emAé€eTe To
XPOvo téAouc/évapén kabuotépnong.

310 T€AOG TOU KUKAOU, a@QalpECTE TO VEPO TTOU €XEL
TTAPAEIVEL 0TO POUPVO Kal KaBapioTe To oUPVOo UE
éva opouyydpl ou ival eumoTiopévo pe (e0Td vepod
(0 KABAPIOPOC PTTOPEL VA PNV €ival ATTOTEAECUATIKOG
€Av KaBuoTePROEL TTEPLOOOTEPO ATTO 15 AemTd).

> nueiwon: H didpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBaplopoL Sev umopei va puBuIoTEL

7. KAEIA.NAHKTPQN
MNa va KAeldwoeTe TO0 TANKTPOASOYIO, KPATAOTE

matnuévo To<Kk] yla TOUAAXIoToV TTEVTE SeUTEPONETTTA.

Emavaldpete yia va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO.
> nueiwon: H Aertoupyia autr Ymopei va evepyorolnOel
Kal oTn SldpKEla Tou PnoipaTod. Na Adyoug acpAaAElac,
urmopel va o3rioel ommoladnmoTe OTIyur matwvTag To
KOLWTT [@].

. ZHMEIQZEIX

MnVv KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TURHA TOU POUPVOU
ME AAOUMIVOXAPTO.

Mnv oAloBaivete moTé okeun i} TAPLA 0TO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KABWC €TOL UMTOPE( va
MPOKANOEl {NUIA oTNV EPayLé eMOTPWON.

Mnv TomoBeteite Baptd Bdpn oTnV MOPTA KAl KNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

AOyw TNG uPnAoTEPNC BEepoKpaciag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPnAotepog B6pufioc
anmod Tov aveplothpa Yoénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA WHZIMATOX

2ToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AelToupyia,
eaptipata Kai emimedo mou TMPETEL va
Xxpnotuomoinfouv yia toug S1a@opPETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynaoipatog Eekiva amod tn

oTIyur mou TomoBeTeital To @ayntd 0To PoUupPVo,
Xwpic va mepiAaufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol YPnaoinatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd TV moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAMATOC TTOU
Xpnotgotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIHEG Kal, €AV TO PaynTod Ogv
€XEl MAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TTPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METANNIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MIONG VA XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WoTOoO MPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba gival Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnolpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SlAPOPETIKA pAPla. AQaIPECTE

TO QPAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOoipaTog
KAl a@roTe 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNaoiuatoc.

Xpnotuomolote omolovONToTE TUTTO TaPIoU POoUPVOU
N mMP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOMUATL

Kpé€atog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, eivat KaAo

va mpooBéoete {WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 611 katd tn Sidpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
YNTo €ival £TOIO, APOTE PECA GTO POUPVO YIa AAAa
10-15 Aentd, 1 TUAiETE TO O€ ahoupuvoxapTo.

‘Otav BéNeTe va PriOETE KPEAC OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMUATIA LE OUOLOHOPPO TTAXOC YIa OUOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta oAU maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpetdlovtal meploodtePO XPpoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite MpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
011 Oa Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cUAANEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YROLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN PE
MLoO NTpo MOGIUOUL VEPOU aKPIBWE KATW amod tn
oxdpa émou BpiokeTal TO AyNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTaV XPEIAOTEI.

EMIAOPMIO

MayelpéPte yAukd mou amaitouv defloTexvia Pe Tn
ouuBatikn Aettovpyia poévo o€ éva pagl.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOCOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe Tn Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMoBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQlLa,
yeyovocg mou Ba BonBricel Tn BEATIOTN KUKAOPOpIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite gdv éxel YnOei €éva appdaTo KEIK,
tormoBeTroTe Uia VAV odovtoyAu@ida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOlMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, N
BouTtupwveTe TIC AKPESG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOIOPOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouokwoel” katd Tn SldpkKela Tou PNoipaTog,
XPNOWOTIOINOTE XapunAdTeEPN BepuoKkpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoaTe 1] AVAKATEYTE TO UEIYUA TTIO ATTAAA.

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

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KAAUTTETE TN (VN UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTe oto PoUpvo. Katd auTtdv Tov
TPOTO, YEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHUATOC TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA HE TO YOUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouoKkwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimovu pia wea.
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MINAKAZ THFTANIZXMATOZ ME AEPA

MPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOQIA KAI
JYNTATH NAEITOYPTIA
° MOSOTHTA MPOGEPMANZH °C) (AEMTA) EZAPTHMATA
< Kateyuypéve tnyavitee E 650 - 850 yp. Nau 200 25-30 — 2
TTOTATEG
G <
S = Katepuypévo Kotomoulo = - 4 2
= g Nugget = 500 yp. Nat 200 15-20 Gy -
= v
E B MmaoTtouvdkia Yaplov I==1 500 vp. Nau 220 15-20 Eﬁﬂ 1 2 -
&5 2
Kpeppudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 Eﬁﬂ N 2 -
KohokuBdkia ppéoka % 4 2
. I==1 400 yp. Nau 200 15-20
S Ynuéva s —
Z & & 3
STTIKEG TNYAVITEG v 4 2
< _ _
X navdne =3} 300 - 800 yp. Nat 200 20 - 40 e
< e 4 2
AvApIKTa Aaxavikd I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 S —— -
= Zmbog kotomoulo Ly T-4cm Nat 200 20-40 a&fm— Lr
< 3
Z DOTepOVYEG KOTOTTOUAOU 'IE'él' 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 EEE?HH - 2 -
nZ 5
g KoToAéta mavapiopévn 3] T-4cm Nat 220 20-50 Eﬁm 2
I~ , , 4 2
DOiNéTo Yaplov I==1 1-4cm Nau 220 15-25 A —_— -

Ma To payelpepa @PECKWY 1 OTITIKWY GAYNTWY, AMAWOTE Eva AeTTTO O0Tpwa Aadlol oTnv EM@AVELQ TOU GaynTou.
Ma va Slao@aloeTe OUOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNCIUATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN WESN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU

LAYEIPEUATOC.

o’

-I - I-
NEITOYPTIEX
Tnydviopa otov aépa
T al=—=r e
A=EXOYAP

AioKOG Tnyaviopatog pe aépa

Tayi @ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVwW o€
oxdapa

AumooUAAEKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tai yevikng xpriong emdvw oe oxapa
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MINAKAZ WHXZIMATOXZ

ZYNTATH NAEITOYPFIA |MPOOEPMANZH| OEPMOKPAZIA (°C) XPO'\:(E))%&')V(I?FEIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
=3 — 170 30-50 _\é’_
Kéik pe {Oun mou @ouokwvel/ 2
appaTa KEK Nai 160 30-50 —r
4 1
Nat 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Miteg pe yéuion (totlkEik, = B 160 - 200 30-85 —
OTPOUVVTEN, UNAGTIITA) B ) 4 1
Na 160 - 200 35-90 —
— — 160 - 170 20 - 40 2
Nat 150 - 160 20-40 A
Mmokota / Mikpd KEIK 2 1
Nat 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Nat 135 50-90 afFs e
. 5 4 3 1
Taptec Nau 170 50-80 Ab=r aFr
=3 — 180 - 200 30-40 3
Soudakia Nat 180 - 190 35-45 _\|_i_,’_ A ! -
Nat 180 - 190 35 - 45 — o
=] Na 90 110 - 150 3
Mapéyka Nat 90 130- 150 _
5 3 1
Nat 90 140 - 160% AaFr AR
Nau 310 7-12 —
Nat 220 - 240 20-40 _\;’_ N
Mitoa (\emth, ovtpn, okdtow) ——m—m—————————
Na 220 - 240 25 - 50* Vo
5 4 3 1
Nat 210 40-60 abFr aFes A r AR
DOpatldra Pwpi 0,5 KING = — 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Mikpo Ywpi == — 180 - 220 30-50 A 3 -
Yoo Nat 180 - 220 30- 60 _
=] Nat 250 10-15 T,
Katepuypévn nitoa
4 1
Nat 250 10-20 L
2
Na 180 - 190 45-60 —
ANUUPEG TTiTEG 4 1
(opTOMTa, Ke) Nat 180 - 190 45 - 60 “"'5|=""' “T"’ 1
Nat 180 - 190 45 - 70* I S
02 ®m m E &
AEITOYPTIES - - v - .y
) ) . NGIMO OTOV nyaviopa otov
Jupfatikd TKpIA lpriyopo ykpIA E€avayk. aépag ©00PVO LE aépa ECO aépa
§§
AYTOMATES @ (> S =
NEITOYPTIEX 3 , i , L .
MNpwta mata Kpéag Ywpi Aeltovpyia mitoag Z0un
Aeeeene ~ AF—=r Y .\_r M
A=ZEXOYAP £ 0
Sy Tayi @ovpvou A Tayi yia /\IT'TOO'U7\7\§KTI']C'/ lel)l' AmooUANEKTNG / Tawi  AmooUAAEKTNG pe 500 ml
xapa f ; ) Ynoipatog n Tayi yevikng ) )
KEIK EMAVW O€ oxapa . . ) Pnoipatog vepod
XPNONC EMAVW OE oXapa
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ZYNTATH AEITOYPFIA |MPOOEPMANZIH| OEPMOKPAZIA (°C) XPOI\::;:;:I)“EIP' EMINEAO KAI EEAPTHMATA
=] Nau 190 - 200 20- 30 2
BoloBdv / aAupd KpAKep e UANO ) ) 4 1
i Nau 180 - 190 20- 40 R L
5 3 1
Nat 180 - 190 20 - 40* S S
AaZdvia/Ohav & — 190 - 200 40-80 g
Zupapikd Ynpéva/Kavehovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 [
Apvi/ Mooyxapt / Bobvé / Xolpivo . B B 3
T (> 190 - 200 60 - 90 1ot
Kotomoulo / kouvéh/ mémia 1 kg @ﬂ — 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 [
lahomovla / Xrva 3 kg @\ — 190 - 200 90 - 150 1 2 r
Wapl oto poupvo / oe A\adOkoAa ) ) 3
b Pt v =] Nat 180 - 200 40-60 1ot
lepota Aaxavikd ) ) 2
(vtopdTeg, KOAOKUBAKIA, LENTLAVEQ) Nat 180 - 200 50-60 N=——=P
Dpuyaviopévo Pwpi @ — 3 (uUPnAR) 3-6 "\...5...r
Wapt @NéTo / pmpilOAeg @ — 2 (peoaia) 20 - 30%** -\...4...,- -\WLA,{
Noukavika / couBAdkia / maiddkia / % 5 4
Fomovovc Nat 200 - 220 15-30%% | alis g
Wt6 kotémouo 1-1,3 kg oy Nau 200 - 220 55 - 70** N Wy
Polumip wuo 1 KNG — 2 (peoaia) 35-50%* _\;l’_
MmoUTtt apvioto / Kétot — 2 (peoaia) 60 - 90** 1 3 [
Wrtéq maTdrteg oy Nau 200 - 220 35 - 55%* T,
Aaxavika oykpatév -|E':"Er Nat 200-220 10-25 1 3 r
MARpeC yeupa: TapTa ePoUTwY
(eninedo 5) / Aaavia (emimedo 3) / Nat 190 40 - 120* _\|_i_, _i_, 1 ! i
Kpéac (871['11860 1) ...... ~ AT ~
M\rpeg yeupa: Tapta (Eminedo 5) / Yntd
Naxavikd (emimedo 4) / Malavia (emimedo Nat 190 40 - 120* _\_;ﬁ - 4 - _\;ﬁ N ! -
2) / koppdtia Kpéag (ermimedo 1)
AaZAvia Kat KpEac Nat 200 50 - 120% N,
Kpéag kat matdteg Nat 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Wapt kat Aaxavikd Naut 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
lepoTtd koppdTia YnTd ECO — 200 80 - 120* 1 3 [
KoppdTtia kpgatog . ) % 3
(KouVEA, KoTéTOUAO, apVi) ECO 200 50-120 | -

* EKTIweVN Xpovikr SidpKela: Mmopeite va agalpeite To ¢aynto amnd To eoupvo o SIAPOPETIKOUC XPOVOUC, AVANOYA e
TNV TTPOCWTIIKN TTPOTIUNCN.

**TuploTe TOo PaynTd ota SUO TPITA TOU GUVOAIKOU XPdVou Pnaiuatog (av eival anapaitnTo).

*** [UplOTE TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVOAIKOU XPOVOU PNCIUATOC.

=] ] &
NEITOYPTIEX wr Tve
. . . OlHo OTOV nydviopa otov
Jupfatikd TKpIA lpriyopo ykpIA E€avayk. aépag @OUPVO pE atpa ECO aépa
)
AYTOMATES @ (> =) =3
AEITOYPTIEX
Mpwta mata Kpéag Ywpi Nertoupyia mitoag Z0Opn
[ N al A==~ Y .\_r M
AZEZOYAP £ 0
i Tayi govpvou A Tayi yia A'T,IOOUM?KTM,/ T(Il])l' AmmoouAAékTNG/ Tawi  AtmooUAAEKTNG pe 500 ml
Yxapa . . ) Ynoipatog N Tayi yevikng . X
KEIK EMAVW o€ oxdpa . . . Ynoipatog VEPO
XPNong emavw oe oxapa
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U% | MINAKAZ MATEIPEMATOX ATMOX +

) XPONOX
OATHTO ZYNTATH MOZOTHTA AZEZOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ywpdkia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
>4avtoultg og TaPi 300-500 yp. 40-60 - 3 -
Yami 3
Youi 500 yp. - 2 kg 50-100 . .
Mnaykéteg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
: — 3 100 ml
Mrmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 R 3 -
FTAYKIZMATA 5
AQpPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 _\;’_
WYntoé kpéag 1 KA 60-110 - 3 -
Naiddkia 500 yp-1,5 kg 50-75 . 3
KPEAXZ 3
Kotdémoulo 1-1,5 kg 55-80 . -
Kotomouho/falomouAa 3 KNG 100 - 140 - 3 -
ONéTo pmptloag 05-2cm 15-25 . 3 -
OiNéTo pmptloAag 2-4cm 20-35 . 3 -
YAPIA 3 200 ml
OASKANpoO Yapt 300 - 600 yp. 20-30 - ;
OMNOKANpoO Yapt 600 -1200 vyp. 25-45 - 3 -
Wntég matdteg 05-15kg 45-60 . 3 ;
FEMIOTEG MITTEPILEG 1-2kg 35-55 - 3 -
NAXANIKA 3
WYnté umpdkolo 03-Tkg 30-50 - -
Wntda kohokuBdkia 05-15kg 30-50 . 3 -

ZeKIVAOTE TN Actoupyia STEAM+ povo étav o eoupvog elval kpuod. AvolyovTag Tny mépTa Kal yepilovTag pe vepod katd
™ SIdPKELa PNOIUATOG UTTOPEL VA eMNPEACEL APVNTIKA TO TEAIKO ATTOTEAECUA PNCIUATOC.

T a1 ~

AZEZOYAP Tayi ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVw o€ Mmoo uANéKTNG / Tayi pnoipatogn

Al . ,
'oKoc TNyavigHatoc [e aspa oxdapa Tayi yevikng xpriong emdvw o oxapa
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2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOZz

BefaiwBeite 0TI n cuokeun £xel
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvThPenon 1 Kabapiopo.

Mnv xpnoipomnoleite
aTHOKaOapIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

- KaBapioTte TI¢ em@Aaveleg Pe éva vypo mavi anod
MIkpoivec. Edv utdpyxouv MoANEC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZKkoumioTe pe éva 0TEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomnoleite S1aBPwTIKA 1 amo&eoTIKA
amoppumnavtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidvta
¢p0Oel katd AABoc¢ o€ ema@n Ue TIC EMPAVELEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTe To AuEowC HE éva vypOd TTavi Pe
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEXZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval aKOUN
(€0TOC, Yla va aQalpECETE TIC EMKABIOEIC 1 TOUC
Aeké€Seg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEIHaATa
TPOPWV. MNa va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE amo TO HayEipepa aynTwy Ue
VYPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe pe éva
veacua n ocPouyyapl.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
opouyyapakia, AElavTika
CUPHATAKLA | AElavTIKa/
SafpwTtika kabaploTika, Kabwg
MmopEi va KataoTpéPouyv Tig
EMPAVELEG TNG OUCKEUNG.

DopATeE MPOCTATEVTIKA YAVTIA.

H cuokeun mpémel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PEVHATOG TTPIV A6 OmoIAdNMOTE
gpyacia cuvtienong.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KADAPIOUO TWV ECWTEPLKWY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTéAQ).

« KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EIBIKO LYPO
ATTOPPUTTIAVTIKO.

« [la va SleukoAUVETE TOV KaBaPIoUO TOU PoUpPVoU,
umopeite va BydleTe Tnv mopTa.

AZEZOYAP

AQROTE T VA HOUAIACOUV O€ VEPO [E ATTOPPUTIAVTIKO
META TN Xprion. Xpnotpomnoliote yavtia ¢oupvou

yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIMOTA QAYNTWY UTOPOUV va agalpebBolv
€UKOAA pe KAaTAAANAN BolpToa 1} cPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov aloONTAPA PaynTou Kal Tov
alcOnThpa Kp€atog (€av uTTdpxEl) OTO TAUVTHPLO
mdtwv. O dioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (€av umdpxel)
UTTOpE( va KaBaploTel 6To TAUVTAPLO TIIATWV.

KAOGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KATMAKIQN
(MONO %E OPIZMENA MONTEAA)

O @oUpvoc e€omAileTal pe €101KA KATAAUTIKA KATTAKLA
mmou S1EUKOAUVOUV Tov KaBaplopd tou BaAduou
Mayelpépatog xdpn otnv 01k avtokabapt{ouevn
emioTpwon, n omoia gival e€alpeTikd mopwdng Kat
gival o Béon va amoppo@naoel Ta Airn Kal TN Bpwplid.
AuTtd ta Kamakia epapuélovial oToug 0dnyoug
paglwv: Otav emavatonoBeTeite Kal
emavanpooapuoélete Toug odnyoug paglwy, va
BeBawwveote 0TI ol yavt{ol oTnV KOpuPN €ival
TOTTOOETNUEVOL OTIC KATAAANAEG OTTEC OTA KATIAKIA.

MNa Tnv KaAUTEPN XPNOoN Twv I8I0TATWY
QUTOKABAPIOPOU TWV KATTAKIWY, OAC TIPOTEIVOUE va
(eoTtavete TO Youpvo otoug 200 °C yia mepimou pia
wpa xpnotpomnolwvtag tn Asttoupyia “Convection
Bake” (XuupaTtikd). O @oUpvoc KaTtd Tn SIAPKEL AUTHAC
NG Aettoupyiag mpémel va gival AdeloG. 2Tn CUVEXELQ,
A@PriOTE TN CUOKEUN VO KPUWOEL TIPLV APAIPECETE
TUXOV UTTOAE(PMATA @aynToU XPNOIHOTIOIWVTAG VA N
AelavTikd ogouyydpl.

Ynueiwon: H xprion S1aBpwTIKwy 1) amo&e0TIKWY OUOIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIA TTOUPI 1) OTIPEL POUPVOU
TIOU UTTOPOUV VA TIPOKAAECOUV (NI OTNV KATAAUTIKN
ETIPAVELQ KAL VA KATACTEEPOULV TIC IOIOTNTEC AUTOUATOU
kaBaplopou TNC.

Av amalte(tal avTikataotaon Twv KATIaKIwy,
ETIIKOIVWVAOTE pe To Kévtpo ECumnpétnonc Mehatwv.

ANTIKATAZTAZH AAMNTHPA

la TNV avtikatdotaon Tou AQUITAPA, EMKOIVWVACTE PE TNV UTINPECia eEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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AOQAIPEXH KAI ENANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €WC OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUO XEPLa — PNV TNV
Kpatdate amod Tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE PIa POAAKN ETIPAVELQA.

3. EmavoTtonoBeTAOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupifovtag
TOoUC YavT{oug TwV HEVTECESWV HE TIC EOPEC TOUC KAl
ao@aAifovtac Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa TOu KABe
MEVTEOE.

4. Xaun\woTe TNV mOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XapunAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apXIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat BeBaiwBeite
0TI €ival eVBLYPAUMIOPEVN UE TOV TTIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnv mopTa.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mAaivoug 08nyol¢ Tou pa@ov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eANa@pwc Aiyo pog Ta
€€w Kal XapuNAWOoTE TNV.

3. MNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn B€on T,
AVOONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOC TN
MEPLA oag Kal BeBaiwbeite 0TI KABEeTAL TAVW OTA
TMAEVPIKA OTNpPiyuaTa.




ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MpéBAnpa MBavn artia - Aoon

: BeBaiwbeite 611 0 poupvog TpopodoTeital e

; - Alakorr) peLPATOC, - pelpa Kal OTL Elval CWOTA CLVOESENEVOG OTNY
O govpvog Bev Nettovpyel.  Anoouveon and Ty Tpica,

' £ Tapoxn PELUATOC,. - Y[3noTe kat avayTte ava To eoupvo yia va

- dlamoTtwoeTe €dv n PAGBN mapapével.

- Xtnv 006vn gugpaviletal To ; - ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEQWVIKO KEVTPO Kal

- ypappa “F” akohouBoluevo - MpoPANUa AoyloukoU. - avagépeTe Tov aplBud mou akohoubel To ypduua
_ amo évav apiBuo. "F.

H oGovr] sucpawCsl ACAPEC : :

.~ Kelpevo kat gaivetal va gival - AM\o OgT yAwooac. © EMKOIVWVNAOTE e TO TNAEQWVIKO KEVTPO.
Gnaouevr]
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSzZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

@ VALASZTOTTA
Z ) Teljes kor( szolgaltatasaink eléréséhez, kérjuk, regisztralja

termékét honlapunkon: www.whirlpool.eu/register

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen

a Biztonsagi utmutatot.

QR-KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE
A KESZULEKEN TALALHATO

TERMEKLEIRAS

...........

)

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fGit6elem
(nem lathato)

4. Polcvezetd sinek
(a szintek a sUté elején vannak
feltiintetve)

5. Ajté
6. Felsé fit6elem/grill
7. Vilagitas
8. Azonosité tabla
(ne tavolitsa el)

9, Also fit6elem
(nem lathato)
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1. BAL OLDALI KIJELZO 5. TEKEROGOMB 7.1D0

2. VILAGITAS
A ldmpa ki-be kapcsolasa.

3.VISSZA

Visszatérés az el6z6 menube.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

4. ON/OFF

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkciok leallitasa.

A kapcsolé elforgatasaval
navigalhat az egyes funkciék
kozott, és ezzel allithatja be

az Osszes sltési paramétert.
Megnyomasaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. INDITAS

Funkciok inditasahoz és beallitasok

megerdsitéséhez.

Az id6 bedllitasa és a stitési id6
beallitdsa vagy mddositasa.

8. HOMERSEKLET
A hémérséklet beallitasa.
9.JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

SUTORACS : CSEPPFELFOGO TALCA

Lo Y 'al

: SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

: Hasznalhato

: sUt6tepsiként hus, hal,
: zOldségek, focaccia stb. :
: készitéséhez, vagy a

¢ sutéracs ala helyezve
. a sttéskor lecsopogd
i szaft 0sszegylUjtésére.

Etel stitésére szolgal,
illetve tepsi, stitéforma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

: A tartozékok

: Hasznalhat6 kilonféle :
: kenyerek és sitemények, : behelyezését és kivételét
valamint sultek, : segiti.

: sutépapirban sult hal stb. :
i készitéséhez.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA *

Egyéb tartozékok kilén

T

Forrolevegds sutés

funkciéval késziilt ételek
sttésekor hasznalhato,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sttétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0sszegyljtése érdekében.
Mosogatégépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.

megvasarolhatok; rendelés vagy informacidkérés a

vevdszolgdlaton lehetséges.
* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sutdéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutdtérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben Iévé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezet6
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrol.

»y ROgzitse a tartdsin felsé

! kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkozésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |[épéseket az azonos
szinten [évé masik
polcvezeté sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhat6 tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és siitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kovesse a vonatkoz6 sitési tablazat utasitasait.
. N rGOzZ+
A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény érhetd
el annak készonhetden, hogy az ételkészitési
ciklusban gézt is hasznal. Ez a funkcio
idedlis hdmérsékletet javasol sokféle recept
elkészitéséhez; a fébb ételek ételkészitési idejei
a kapcsolodo ételkészitési tdblazatban lathatdak.
Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciot, amikor
a sité hideg, miutan csapvizet 6ntott a sttétér
aljara.
. §§§EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek
optimalis hdmérsékletére és sitési modjara.
. (Z*Hus
Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és stitési mddjara.
« SOKENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az

optimalis hdmérsékletre és slitési mdédra minden
kenyértipushoz.

. «esPIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt,
mint egy étteremben. A specidlis sttési ciklus
300 °C feletti hémérsékleten mikodik, igy a pizza
belll puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen
egyenletesen pirul.

Ha ezt a funkciét a WPro pizzakd tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc
alatt megsuthet egy pizzat. (Rendelés vagy
informacidkérés a vevészolgalaton vagy a
www.whirlpool.eu webhelyen keresztul
lehetséges.)

- 3 TORTAK
Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis

hémeérsékletre és stitési mdédra minden
suteménytipushoz.

—|ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

S~ o
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogoé télca hasznalatat a
kicsopog6 huslé és szaft 6sszegyjtéséhez: Helyezze
a talcat a sitdracs alatt 1évd barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

) S I
« |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényl6, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sltése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok
nem veszik at egymas illatat.

ol

¢~ | LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott sitemények sttéséhez egyszerre
csak egy szinten.

SEZ SPECIALIS FUNKCIOK
« GYORS ELOMELEG.

A siité gyors elémelegitése.
« TURBO GRILL

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

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

« ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a [dmpa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasdhoz a siit6ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

« AIR FRY/CONVECT ROAST (LEGKEVERESES SUTES)

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsdval siilt krumpli, csirkefalatkdk és
egyéb ételek siitheték, amelyek kellemesen
ropogosak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a siitéteret, mikozben a
ventilator keringeti a forr6 leveg6t. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry télcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié hasznalhaté a husok
és baromfik, burgonya és z6ldségek nagyszer(
sutési eredményeinek eléréséhez, a stitési
tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard stt6tepsivel készithetdk el.

« KELESZTES
So6s vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 siitési ciklus
miatt a sité még mindig forro.

+  SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony hémérsékleten zajlo,
gézkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
megkonnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontson
200 ml csapvizet a stit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a siitd teljesen kihdlt.
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ELSO HASZNALAT

1. AZ IDO BEALLITASA
A készlilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

= m e
1 |
N

s I o

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a gombot az éra beallitdsdhoz, majd
nyomja meg a @ gombot a megerésitéshez.

Yaln
i

|
-
L I |

-

K4

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja
meg a & gombot a megerésitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sttén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az © gombot, majd megismétli a fenti |épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valészintileg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Szlikség esetén modosithatja az alapértelmezett
névleges daramot (16 A).

A bedllitdgombbal valassza ki az aramer6sséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

NAPI HASZNALAT

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal: Ha az
On héztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az daramerdsséget,
ha a kikapcsolt sutén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az ¥ gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszé filmréteget a sttérél,

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

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

Kovesse a funkcié megfeleld bedllitdsahoz sziikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kovetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sutén kikapcsolt allapotban csak a pontos

idd latszik. Tartsa nyomva a [©@]Jgombot a sitd
bekapcsolasahoz. A forgatdgombbal |éptethet a bal
oldali kijelz6n megjelend, elérhetd fébb funkcidk
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az (@)
gombot.

=

Részfunkciok (ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy f6bb funkciét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a funkcié mentjébe valé
belépéshez.

th N —
o) o <&
sense

Léptessen a tekerégombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok k6zott, és nyomjamega @
gombot a jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait. A kijelz6n egymds utan
megjelennek a modosithatoé beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) médositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas,

2 = kozepes, 1 = alacsony).
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Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a
hémeérsékletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenll a bedllitbgombbal.

IDOTARTAM

@

-

Amikor a kijelz6n a (% ikon villog, a beallitbgombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja meg a
@ gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a stitést, nem kell bedllitania a
sttési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolét a

jévahagyashoz és a funkcio inditasahoz. Ebben az
esetben nem allithatd be a siités befejezési id6pontja,
azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd sttés kdzben az
gombbal: Az dra bedllitdsdhoz forgassa el a bedllitdgombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sutési idét, szamos funkcional
hasznalhatd a késleltetett inditas ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé mddosithato,
a kijelzé6n megjelenik a stités befejezésének varhato
idépontja, mikdzben az G ikon villog.

Fal

Szilikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a stitési idéd
kivant végének bedllitdsdhoz, majd nyomja meg az[~]
gombot a jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.
Helyezze az ételt a stitdbe, és csukja be az ajtot: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités
elkészlltéhez megadott idépont alapjan kiszamitott
id6tartam.

1 Rl |
-l - G
| et

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd: A sitd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sttési idék

kissé hosszabbak lesznek a sttési tabldzatban megadott
idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal mddosithatja a sttési idé
végének kordbban megadott idépontjat.

A l# vagya © gombbal médosithatja a hémérsékletet

és a sutési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jova a
valtozdsokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitasok alkalmazasa utdan nyomja meg a
[>] gombot a funkcié aktivalasahoz.

Alo] gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6 elé6melegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

Y

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a suté elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sutébe, csukja
be az ajtot, és inditsa el a stitést a[>] gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése
elétt teszi a sutébe, a sttési eredmény elmaradhat a
varttol.

Az ajto kinyitdsakor az eldmelegités leall/szinetel.

A sttési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A suté altal elérni kivant hémérséklet barmikor
modosithatd a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a stités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6t a
bedllitégombbal, majd nyomja meg a[>] gombot.

6. 6™ SENSE FUNKCIOK
SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehdlt sit6 aljaba 6ntsén 200 ml vizet, majd zarja be a
sutd ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg, forgassa el a
gombot, valassza kia & -t a meniibél, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz. A [5]gomb
megnyomasdara azonnal elindul a tisztitasi ciklus, mig
az @ gomb megnyomasaval beallithaté a ciklus
vége/a késleltetett inditds. A ciklus végeztével hagyja
a sut6t lehllni és tavolitsa el bel6le a maradék vizet,
majd takaritsa ki a stitét egy meleg vizbe martott
szivaccsal (ha 15 perccel késébb kezdi el a stitd
tisztitasat, a tisztitds eredményessége csokkenhet).
Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémeérséklete
nem allithato be.
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7. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a<i] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzér ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcié ételkészités kdzben is aktivalhato.
Biztonsagi okbol a sutd barmikor kikapcsolhatod a[@]
gombbal.

. MEGJEGYZES

« Nefedje le a siitd belsejét aluminiumfdliaval.

« Soha ne huzza a serpeny6ket vagy
l[dbasokat a siité aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

« Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

« A Pizza ciklus magasabb hédmérséklete miatt
varhatoan kissé nagyobb lesz a hiitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sltési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szikséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténé
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a slitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megelbézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sttési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus taldlhaté. Szlikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a siitemény nagyon ,feldagad” stités kdzben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « (e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott w _ . 4 2
= hasdbburgonya Iy 650-850 g Igen 200 25-30 e -
o ’e
&d Fagyasztott csirkefalat = 5009 Igen 200 15-20 Eéﬂ N 2 -
<~E )
§ Halrudak = 5009 Igen 220 15-20 EEEnga; N 2 ;
[ als
Hagymakarikak = 5009 Igen 200 15-20 % N 2 -
X Friss rantott cukkini oy 400 g Igen 200 15-20 — 2
(G)
] e
§ Hazi készitésa sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
:8 Vegyes z0ldség o) 300-800 g Igen 200 20-30 Efm N 2 -
Csirkemell Ly 1-4cm Igen 200 20-40 % N 2 -
—
% Csirkeszéarnyak ‘IE.'éI' 200-15009g Igen 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
(2]
= 0 w 4 2
Y Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 R A -
T
Halfilé =y 1-4 cm Igen 220 15-25 a2

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél.

.I‘.'.‘I.
FUNKCIOK
Forrélevegds sutés
Riz=z=zzc:) AbFr ~
TARTOZEKOK Ce . o
. PR i . . ) p Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
Forrélevegés siités talca Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson o o
sitétepsi stitéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
— - 170 30-50 A
Kelt sitemények / piskota lgen 160 30-50 -\J:...i...:u-
4 1
Igen 160 30-50 al=lr a1 e
3
Toltott pitek = - 160-200 30-85 e
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 R 4 o 1 i
=3 - 160-170 20-40 3
Igen 150 - 160 20-40 A
Aproésiitemények / Kisebb tortak
4 1
Igen 150 - 160 20-40 Lt
5 4 3 1
Igen 135 50-90 " afAr aFRs
5 4 3 1
Tarts Igen 170 50-80 I —
— - 180-200 30-40 L3
Képviselsfank Igen 180-190 35-45 —_
5 3 1
Igen 180-190 35-45* e e s
=] Igen 90 110-150 L3
Habcsok Igen 90 130-150 —_
5 3 1
Igen 90 140-160* S —
2
Igen 310 7-12 —
Igen 220-240 20-40 41
. . . Al
Pizza (vékony, vastag, focaccia) 5 3 7
Igen 220-240 25-50* 1 [ [ -
5 4 3 1
Igen 210 40-60 Allr  ARFr ARAs AR
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\F_‘_i“q’_
Zsemle = - 180-220 30-50 N 3 ,
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 A—p —
2
F . =] Igen 250 10-15 Lo T
agyasztott pizza - Z ]
m Igen 250 10-20 Y=
2
Igen 180-190 45-60 —
Sos pite 4 1
(z6ldséges pite, quiche) gen 180-190 4>-60 Ae  ARe
5 3 1
Igen 180-190 45-70* [ S
FUNKCIOK =]
Also és felso suités Grill Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcids sutés ECO Forrélevegds sutés
§
AUTOMATA @ (> = — =
FUNKCIOK
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak
Aeennn ~ AF=lr — | I S
TARTOZEKOK
Siitéracs Siit6étepsi vagy siteményes Zsirfog6 talca / sitdtepsi Cseppfelfogé talca / Cseppfelfogé talca
tepsi rdcson vagy sutétepsi slitéracson Suteményes tepsi 500 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO | ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabdl késziilt 4 1
ek Igen 180-190 20-40 R L
5 3 1
Igen 180-190 20-40% o e
Lasagne / felfujt @ - 190-200 40-80 T,
Siilt tészta / cannelloni < - 190-200 25- 60 Loy
Béarany/borji/marha/sertés, 1 kg @3 - 190-200 60-90 1 3 r
Csirke/nydl/kacsa, 1 kg (> - 200-230 50-80 ** T,
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '
Sult/sttépapirban silt hal (filé, egész) El Igen 180-200 40-60 1 3 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 AF=e
Piritos Ifl - 3 (magas) 3-6 "\...5...r
Halfilék / Siilt szelet ol - 2 (kbzepes) 20307 |~ L2
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / % 5 4
hamburger = Igen 200 - 220 15-30%** S SO,
Siilt csirke 1-1,3 kg jron Igen 200 - 220 55-70** NP
" . 3
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50%* —-
Baranycomb / csiilok - 2 (kdzepes) 60-90** 1 3 [
Siilt burgonya -g;‘zr Igen 200-220 35-55%* 1 3 [
Csében siilt z6ldség e Igen 200 - 220 10-25 T,
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) ) 5 3 1
/ lasagna (3. szint) / hus (1. szint) Igen 190 40-120% e N —— Ve |
Teljes fogas: Gyuimolcsos pite (5. szint) /
sult zéldségek (4. szint) / lasagna (2. szint) / Igen 190 40-120* _\;’_ - 4 - _\|_i_,'_ 1 ! ,
husszeletek (1.sznt) ~— ( —— | | T
Lasagna és hus Igen 200 50-120* n%p 1 ! f
Hus és burgonya Igen 200 45-120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Toltott stltek ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Husszeletek % 3
(nyul, csirke, barany) ECO ] 200 20-120 _J

* Becsult id&tartam: Az ételek kivehetdk a sttdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szlkséges).
*** A s(itési id6 felénél forditsa meg az ételt.

] &
FUNKCIOK =]
Also és felsé sutés Grill Turbo grill Hoélégbefuvas Konvekcids stités ECO Forrélevegds slités
§
AUTOMATA @ (> ) —
FUNKCIOK L i , ) . )
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
[ YR al AF=r Y .\_r M
TARTOZEKOK e e e o s s
Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Zsirfogé talca / sit6tepsi Cseppfelfogd talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson vagy sutétepsi stitéracson Siteményes tepsi vizzel
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%] GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO ! .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 . 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 . 3 -
KENYER 3
Kenyér 500 g-2 kg 50-100 - -
Bagett 200-300 g 30-45 R 3 -
o . , 3 100 ml
Aprosiitemények egy télca 25-35 , ;
) Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700g 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Salt 1kg 60-110 - 3 -
Oldalas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3 kg 100-140 - 3 -
Marhasult 0,52cm 15-25 . 3 ;
Marhasult 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 . -
Egész hal 600-1200 g 25-45 , 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 ,
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Sult brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Sult cukkini 0,5-1,5kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a stité hideg. Ha stités kozben kinyitja az ajtét, és utantolti a vizet, az

kedvezétlenUl befolydsolhatja a sttési eredményt.

TARTOZEKOK

T

Forrélevegds stités talca

Sutétepsi vagy sliteményes tepsi rdcson

—

Zsirfogo talca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon

meg arrodl, hogy a siito teljesen vagy mard/surolo

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
0 « s karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdszert tegyen a kenddre. Torolje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba kerul a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a stitét, majd tordlje le ruhaval

Ne hasznaljon fémbadl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrél.

hatasu

vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsdhoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajtd livegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A siitd ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatodszeres vizbe, haszndljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben. A Forrélevegds siités talca (ha van)
mosogatdgépben tisztithato.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a siit6 olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkonnyitik a siitérész
tisztitasat a specialis Ontisztitd bevonatnak
kdszonhetden. Ez a kiilondsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyezddéseket. A panelek a
vezetdsinekhez illeszkednek: Amikor kiveszi, majd
visszahelyezi a vezetdsineket, tigyeljen arra, hogy a
felsé kampodk beakadjanak a panelek megfelelé
mélyedéseibe.

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy miikodtesse a stit6t kb. 1 éran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a sit6 legyen Ures. Ezutan hagyja lehdlni a
sutét, majd tavolitsa el az ételmaradékokat egy nem
surolé szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznaljon mard vagy surold hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysurolot vagy
sUttisztito spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus
fellletet és annak ontisztitd képességét.

Ha Uj panelekre van sziksége, forduljon
vevoészolgalatunkhoz.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgélathoz.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kozben kissé hizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.




A PROBLEMAK MEGOLDASA

. Probléma Lehetséges ok - Megoldas
Aramkimaradas. . Ellendrizze, hogy van-e haldzati fesziltség, és

5 o o : - hogy a sutd elektromos bekotése megtortént-e.
- Akeszlilék nem miikodik. - Nincs csatlakoztatva a

halozathoz. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy

- lassa, fennall-e még a probléma.

g Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
- Szoftverhiba. - Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F” betl utani
: . szamot.

- Akijelzén az ,F” betl és egy
- szam latszik.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
© Ugyfélszolgalattal.

A kijelz6 torottnek tdnik és Lo e
_homalyos rajta a széveg. Masik nyelv bedllitva.

. A szondaval torténd f6zési :

. ciklus nyilvanvalé ok nélkdl . Az ételszonda nincs Ao . (s

- befejez6dott, vagy a képernyén | megfeleléen csatlakoztatva. Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat.
- F3E3 hiba jelenik meg.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték: 1
a termékén lévé QR-kdd hasznalataval O ] I
a docs.bauknecht.eu honlapon ‘
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). 4 N
Amennyiben a vevészolgalathoz fordul, kérjiik, adja meg a termék adattdblajan feltiintetett kddokat. =—
5
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

1ZSTRADAJUMU

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(lmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

W N O Un

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS
pEe: B
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
- : ' o NN s ©
(%] [ sk K : 2 [F] eco [&] wr: &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. GROZAMAIS SLEDZIS 6. SAKT

2. APGAISMOJUMS

Lampas ieslégsanai/izslégsanai.
3. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

4. IESLEGTS/IZSLEGTS

Lai jebkura laika ieslégtu vai
izslegtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavoSanas parametrus.
Piespiediet, lai izveletos, iestatitu,
piekl|Utu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumusvai
iestatitu vertibu.

7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ar1

pielagotu gatavo3anas laiku.
8. TEMPERATURA

Lai iestatitu temperataru.
9. DISPLEJS LABAJA PUSE
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PIEDERUMI

STIEPLU PLAUKTS | SKDRUMU SAVAKSANAS ' cEPESPANNA * . SLIDOSAS SLIECES *

¢ To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu edienu ka galas,

: zivju, darzenu, fokacas

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném

un citiem gatavos$anas

¢ Vieglakai piederumu
: jelikSanai un
i iznemsanai.

i Maizes un konditorejas
:izstradajumu, bet ari

: cepesu, papira ceptu

: zivju u.c. édienu

traukiem. : u.c. gatavosanai, ka ari : gatavosanai.
: gatavos$anas laika radusos :
: Skidrumu savaksanai, ja
: novietojat to zem stieplu
. plaukta.
CEPSANAS AR GAISU :
PAPLATE* Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.

T

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai ar
cepsanas ar gaisu funkciju,
novietojot cepSanas paplati
zemaka limeni, lai taja

tiktu savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
$kidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un
sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
verstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apaks$éjo dalu no vietas: tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augseja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliec¢u plastmasas
aizsargus.
=" Piestipriniet slieces augséejo
v stiprinajumu plaukta
[ stiprinajuma un iebidiet to
¢ iesp&jami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.
Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza apaksejo

F%

NV dalu pret plauktu

] stiprinajumu. Parbaudiet, vai
A slieces var brivi kustéties.
——

Atkartojiet $is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LUdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

h

6 6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kdkas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi
norégijumiem attiecigaja edienu gatavosanas tabula.
« X STEAM + (TVAIKS+)
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavo3anas
cikla. St funkcija iesaka piemérotako gatavosanas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; pamatédienu gatavosanas laiki ir
noraditi attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmér
aktivizéjiet tvaika funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ka ari péc dzerama udens ielieSanas
nodalijuma apaksa.
. @ CASSEROLE (GATAVOSANA KATLA)

St funkcija iesaka labako temperataru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. (>*MEAT (GALA)

St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
galas édienu pagatavo3anai.

+ OBREAD (MAIZE)

Si funkcija automatiski iesaka labako temperataru
un metodi dazadu maizes veidu pagatavosanai.

- «=PIZZA (PICA)
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minatés. Specialais
gatavos$anas cikls darbojas temperatara virs
300 gradiem péc Celsija, nodrosinot picas
iekSpusi mikstu, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un iepriek$éju 30 mina3u uzsildisanu,
picu var izcept 5-8 minates. (Saistiba ar
pasutijumiem un informaciju sazinieties ar
pécpardosanas nodalu www.whirlpool.eu.)

«  —3PASTRY (MIKLAS)

Si funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
dazadu kuku veidu pagatavosanai.

— |KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai griletu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilejot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.

)
“ |FORC.CIRKUL.

Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo
ta nelauj sajaukties édienu aromatiem.

='» | CONVECTION BAKE (CEPSANA AR
—IKONVEKCIJU)

Galas un kdku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

n_

5= SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)
« ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
- TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 5o Eko ciklu, lampina bas
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadéjadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim, kad
édiens ir pilnigi gatavs.

« AIRFRY (CEPSANA AR GAISU)/CONVECT ROAST
(KONVEKCIJAS CEPSANA)
Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot
fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko
citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. KarséjoSie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodrosina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cep3anas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepSanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu.
Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegttu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepsanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepSanas paplati.

« RAUDZESANA

Lai pareizi raudzéetu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperataras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama tudens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

= ulE
1 |
N

s I o

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

A

L~
il

L |

—-s

K4

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates.
Pagrieziet slédzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
@, lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainitu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslegta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus
jaiestata atkartoti.
2. IESTATLJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

IKDIENAS LIETOSANA

Pagrieziet pielago$anas slédzi, lai atlasitu nominalo

stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patéretu

elektrisko jaudu tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

Ladzu, nemiet vera: lai velak mainitu laiku, turiet nospiestu
8 vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet iepriek$ minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadejadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3$ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai laiks.
Nospiediet un pieturiet [@], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet @ .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet & , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvélni.

i 2NN , W N

Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un péc tam
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet sledzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

, lai to apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos
iestatijumus (ja iespéjams).

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni

(3 = augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LUdzu, nemiet vera: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperatdru, nospiezot ¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona ¥, izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu vélamo gatavosanas laiku, un
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet &), lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit
gatavos$anas beigu laiku, iestatot aizkavéeto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : Pagrieziet sledzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo G ikona.

o

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,
cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
(=], lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jasu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.

L4dzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jlsu
noradito temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks
bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.
Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit
gatavoSanas beigu laiku.

Izmantojiet §¢ vai , lai mainitu temperatdras un
gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet & , lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [~], lai aktivizétu funkciju.

Jas varat jebkura laika nospiest un turét [o], lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Y

Tiklidz si faze bls pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

Ludzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta prieksSsildisanas
faze.

JUs varat jebkura laika nomainit velamo temperatdruy,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavosanas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet slédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [>].

6.6™ SENSE FUNKCIJAS
SMART CLEAN

Lai aktivizétu “Smart Clean” funkciju, kad cepeskrasns
ir auksta, ielejiet 200 ml tdens cepeskrasns apaksdala
un aizveriet cepeskrasns durvis. Piek|Ustiet ipasajam
funkcijam S& un pagrieziet pogu, lai atlasitu & no
izvélnes, tad nospiediet @ , lai apstiprinatu.
Nospiediet [>], lai nekavéjoties palaistu tirisanas ciklu,
vai nospiediet @, lai iestatitu darbibas beigu laiku/
aizkavetas palaisanas laiku.

Tiridanas cikla beigas izslaukiet no krasns atlikuso
Gdeni un péc tam saciet tiriSanu, izmantojot ar karstu
adeni samitrinatu sukli (ja tirisana tiek atlikta uz
vairak neka 15 minUtém, rezultats var nebat tik labs).

LUdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
iestatit.
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7. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. Drosibas nolUkos varat krasni jebkura
bridr izslégt, nospiezot [@].

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperaturas dél ir
sagaidams nedaudz lielaks dzeséSanas ventilatora
troksnis.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). GatavoSanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tum3as krasas
metala kdku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas Skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kuku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kika ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kaka ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kiika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija”. Ja kikas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kukas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS et Mic TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
Saldéti fri kartupeli =) 650-850 g 1 200 25-30 —_ 2
<C )
E S saldeti vistas nageti = 500 g Ja 200 15-20 —_—— 2,
S Zivju pirkstini I==] 5009 Ja 220 15-20 S -
Sipolu gredzeni Sy 5009 J 200 15-20 — 2
= Svaigi panéti cukini 'Ié'él’ 400 g Ja 200 15-20 EEE:'E; N 2 r
w als
N Majas gatavoti fri kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 % N 2 -
<
a )
Darzenu maisijums = 300-800¢g Ja 200 20-30 Hﬁggg N 2 r
. o - 4 2
» Chicken breasts I==1 1-4 cm Ja 200 20-40 S — ;
2 a%s
'; Vistas sparnini = 200-1500 g Ja 220 30-50 Hﬁiﬂ N 2 -
2 . ) 4 2
<< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 EEE -
<
© Zivs fileja £ 1-4 cm Ja 220 15-25 — 2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

L
FUNKCIJAS
Grilésana karsta gaisa
Riszzzzzzcy al/=r ~
PIEDERUMI ; ) R Cepeskrasns paplate vai kukas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . Y .
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta

Whj;lfa?ool




GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) Gf:::’:(::l;s LiMENI UN APRIKOJUMS
2
=3 - 170 30-50 —n
Rauga miklas izstradajumi/ - 2
biskvitkaka Ja 160 30-50 N T
- 4 1
Ja 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Pilditas kakas = - 160 - 200 30-85 N
(siera kuka, stradele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35-90 R 4 . 1 i
— - 160 - 170 20-40 2
Ja 150 - 160 20-40 A
Cepumi / klcinas
A 4 1
Ja 150 - 160 20-40 R
R 5 4 3 1
Ja 135 50-90 aFr e
. - 5 4 3 1
Plragl Ja 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 -\.ITi..‘!;- '\_r1
- 5 3 1
Ja 180-190 354 | > 2
=] Ja 90 10-150 | > .
Beze Ja 90 130-150 | 41,
- 5 3 1
Ja 90 140 - 1607 ARs s
Ja 310 7-12 —
. Ja 220 - 240 20-40 _
Pica (plana, bieza, fokaca)
- 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50* |17 [ 1o
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 abFr aFes A r AR
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _U_i_,’_
Maizites = - 180-220 30-50 A 3 ,
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 —
=] Ja 250 10-15 T,
Saldéta pica
Ja 250 10-20 I S
- 2
Ja 180-190 45-60 —
Piradzini . 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) Ja 180-190 45-60 Ae -\...:—.—'..,-
- 5 1
Ja 180-190 as-70r | > o
| O = < &
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Konvezkcijas ECO Grilé§an.a _karsté
cepsana gaisa
§§
AUTOMATISKAS @ & S) =3
FUNKCIJAS Casseroli;tc-l‘.g)tavoéana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ P ~ AR Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kakas veidne uz stieplu

plaukta

Notekpaplate/cepespanna
vai cepedpanna uz stieplu

plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml idens

Whj;lﬁool




RECEPTE FUNKCIJA PRIESIZSI\ISII\LDI- TEMPERATURA (°C) Gf;:"llso(i::?s LiMENI UN APRIKOJUMS
=] Ja 190-200 20-30 2
Vols-au-vent/kartainas miklas - 4 1
o Ja 180-190 20-40 R L
- 5 3 1
Ja 180-190 20 - 40* [ S
Lazanja / piragi @ - 190-200 40-80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg @ - 190-200 60-90 1 3 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Titara/zoss gala, 3 kg @ﬂ - 190-200 90- 150 1 2 [
Cepta zivs/pergamenta - ) _ 3
pagatavota zivs (fileja, vesela) E Ja 180 - 200 40-60 1
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklaZani) Ja 180 - 200 50-60 N
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 "\...5...r
Zivs fileja / Steiks ] - 2 (Vid) 20-300 | ~te WO
Desas/kebabi/ribinas/ % < 5 4
i Ja 200-220 15-30%* | ~uliwr fmf
Cepta vista 1-1,3 kg Ly Ja 200-220 55-70%* AP
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90** 1 3 [
Cepti kartupeli Ly Ja 200-220 35 - 55%* N,
Darzenu sacepums 'lé?zf Ja 200-220 10-25 1 3 r
Pilna maltite: Auglu pirags
(5. limenis)/ lazanja (3. limenis)/ Ja 190 40 - 120* — 2oy
gala (1. [imenis)
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis)
cepti darzeni (4. limenis)/lazanja Ja 190 40 - 120% ; ~ 4 r ;‘ ~ ! r
(2. limenis)/galas gabalini (1. limenis) e d i d
- 4 1
Lazanjaungala Ja 200 50 - 120* aFle f
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* n%p 1 ! f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 s 1 g
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Galas gabali . . 3
(trusis, vista, jérs) ECO 200 50 - 1207 |
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
a nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
**J P pag t produkt tru pusi, kad pagaj d tresdal gat laik
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
= < &
Tradicionals Grils Turbo grill Piespiedu gaiss Kc;r:;egl;ziias ECO Griléés:ia;ékarsté
)
AUTOMATISKAS @ &, = =3
FUNKCIJAS ¢
Casserolia(ﬁéal)tavosana Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ N al A==~ Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai
kdkas veidne uz stieplu

plaukta

plaukta

Notekpaplate/cepespanna
vai cepedpanna uz stieplu

Skidrumu savaksanas
paplate/cepedpanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Whj;lﬁool




U% | GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (-Il\-/ll’IvlilE) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100g 30-45 - 3 ,
Sviestmaize folija 300-500 g 40-60 . 3 -
MAIZE 3
Maize 500g-2 kg 50-100 - -
Bagetes 200-300 g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
_ 3
SMALKMAIZI- Mafini 30-60g 25-45 R -
TES C D - 2
Biskvitkaka 500-700 g 30-50 —r
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis 1kg 60-110 - 3 -
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
GALA 3
Vista 1-1,5 kg 55-80 - -
Vista/Titars 3 kg 100-140 - 3 -
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Zivs steiks 2-4cm 20-35 - 3 -
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300- 600 g 20-30 - -
Vesela zivs 600-1200 g 25-45 , 3 -
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 B, 3 -
Pildita paprika 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Cepti cukini 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Aktivizéjiet TVAIKA+ funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

T a1 ~ r
PIEDERUMI . . R Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepesSpanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate . . ;
stieplu plaukta cepedpanna uz stieplu plaukta

Whj;lﬁool



APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|ast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamer krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu adens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

- leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru

(ja tads ir) trauku mazgajamaja masina. Gatavosanas
ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

KATALITISKO PLATNU TIRISANA

(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

S1 cepeskrasns aprikota ar ipasam katalitiskajam
platném, kas, pateicoties to pastirosajam
parklajumam, kas ir loti porains un spéj absorbét
taukus un netirumus, lauj vieglak iztirit gatavosanas
nodalijumu. Sis platnes ir piestiprinatas plauktu
stiprinajumiem: Mainot plauktu stiprinajumu poziciju
un ievietojot tos atpakal, parliecinieties, ka augséjie
aki ir ieaketi attiecigajos platnu caurumos.

[e)

Lai nodrosinatu labako katalitisko platnu pastiro$o
ipasibu sniegumu, krasni ieteicams uzsildit lidz 200
°C, karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju
~Convection Bake”. Saja laika krasnij jabat tuksai. Péc
tam laujiet krasnij atdzist un tikai tad iztiriet édienu
atliekas, izmantojot maigu sukli.

LGdzu, nemiet véra: kodigi un abrazivi tirisanas lidzekli,

Cietas birstes, asi sukli vai krasns aerosoli var sabojat
katalitisko virsmu un ietekmét ierices pastirosas ipasibas.

Ja nepiecieSsama platnu nomaina, l0dzu, sazinieties ar
0 0 pécpardosanas servisu.
0 (0
6]
0
SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardoSanas servisu.

Whj;lfa?ool



DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis, virzot tas gar
cepeskrasni, novietojot lamstinu akiSus preti to vietam
un nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprindjumus.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to aug3up,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Probléema lespéjamais ceélonis Risinajums
: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strdva un vai
) ) Elektroapgades traucéjumi. : cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. o . o o I .
: . Atvienojiet no elektrotikla.  : Izslédziet cepeSkrasni un vélreiz iesledziet to, lai

: redzétuy, vai k|ime ir novérsta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

Ekrana redzams burts “F” un

skaitlis. Programmaturas probléma.

Displejs uzrada neskaidru : R
tekstu un kiet bojats. Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru.

: Gatavosanas cikls ar

: termometru ir beidzies bez

© acimredzama iemesla vai

- kladas. Ekrana tiek uzdrukats

- Edienu termometrs nav

' pareizi pievienots - Parbaudiet édienu termometra savienojumu.

- F3E3. § §
Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama: ;
+  lzmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu O ] I
«  Apmekléjiet masu vietni docs.bauknecht.eu ‘
Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). 4 L
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité. — :
e
\ETE%
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@I Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2. Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa
8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
O S
" P B O C = =
6 = [ | :| - l—ll—l I—Il—loc =
G 1 [ [ M
- <K § @ f | U E e & un
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5. SUKAMOJI RANKENELE 6. PRADETI
2. LEMPUTE Pasukite Sig rankenéle norédami Funkcijy paleidimui ir nustatymy
Jjungia i¢§jungia lempute pereiti per funkcijas ir nustatyti patvirtinimui.arba nustatytai
' visus gaminimo parametrus. reikSmei.
3.ATGAL

Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

4.0N /OFF
Naudojama jjungti arba isjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

Paspauskite ir pasirinkite,
nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad baty pradéta
gaminimo programa.

7. LAIKAS

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir reguliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS

Whj;lﬁool



PRIEDAI

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

: Naudojamos kaip

: orkaités padéklas kepant
i mésg, Zuvj, darzoves,

. italiSka duonele ir

: pan. arba kaip skysciy

: surinkimo skarda, kai

: kepant jstatoma po

: grotelemis.

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

: Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i3 teslos, bet
. taip pat ir kepsniams,

: zuviai folijoje ir kt.

: Palengvina priedy
: jstatyma ir isemima.

KARSTO ORO
GRUZDINTUVES

PADEKLAS * ‘aptarnavimo tarnyba.

Skirtas naudoti

gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus

j zemesnj lygj, kad

bty surinkti trupiniai

ir [asantys skysciai. Jj :
galima plauti indaplovéje. :

%Atsiivelgiant j isigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
:Kitus priedus galima jsigyti atskirai; del uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty

:*Tik tam tikruose modeliuose

GROTELIVY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius i3
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.
= VirSutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

[ groteliy ir nustumkite jj iki

¥ galo. | tg padétj nuleiskite ir
kit fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 ~6TH SENSE”
Jos leidzia visiskai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanijg, mésag, zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus,
surius pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai
pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.
. N PSTEAM +

Naudodami funkcijg ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasitlo tinkamiausia temperatirg
ruosiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy
patiekaly gaminimo laikas yra nurodytas
gaminimo lenteléje. Gary funkcija visada jjunkite
tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle geriamojo
vandens j apacioje esancig ertme.

. £Z CASSEROLE (TRO3KINIMAS)
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo budg patiekalams i$ makarony.

. (> MEAT (MESA)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo bida mésai.

+ & DUONA
Si funkcija automatiskai pasialo optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. «=PIZZA (PICA)
Si funkcija leidzia iskepti puikiag namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperatarai, todél
picos viduje bldna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5-8
min. (Dél uzsakymuy ir informacijos kreipkites |
garantinj aptarnavima arba www.whirlpool.eu.)

- =3PASTRY (PYRAGAICIAI)
Si funkcija pasitlo optimaliausia temperatarg ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

—| TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

<~
GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite
surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

0
% |PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems
reikalinga ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant
ant keliy (daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig

funkcijg galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

»¥s

—+_| KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

D—
SE= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

- TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

- EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

AIR FRY/CONVECT ROAST (KEPIMAS ORE/
KONVEKCINIS KEPSNYS)
Naudodami specialy orinj kepimo padékla
(pridedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti
bulvytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus
naudodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant
oro cirkuliacija. Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis kar$to oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi.
Sig funkcija taip pat galima naudoti norint
pasiekti puikiy mésos ir paukstienos, bulviy ir
darZoviy kepimo rezultaty pagal kepimo lentelés
rekomendacijas. Siuos receptus galima paruosti
naudojant standartine kepimo skarda.

« TESLOS KILD.

Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

« ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN”
Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami Zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaite salta.
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti
laika.

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite
rankenéle ir nustatykite valanda ir patvirtinkite
paspausdami () .

Yaln
i

A

¢

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
Pasukite rankenéle ir nustatykite minutes ir
patvirtinkite paspausdami & .
Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko
nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite

, kai orkaité yra iSjungta, tada pakartokite anksciau
aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytaja vardine srove (16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami @ patvirtinkite.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti 3
KW (16 A). Jei jisy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikés sumazinti 3ig reikSme (13 A).

Atkreipkite démesj: Noredami veliau pakeisti vardine srove,
paspauskite ir palaikykite ¥ bent penkias sekundes, kai
orkaité isjungta, ir pakartokite pries tai nurodytus veiksmus.

3. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaites iSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcijg su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
»,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).
Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: Panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambar;.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Kai orkaité isjungta, tik laikas rodomas ekrane.
Palaikykite nuspaude [@]ir jjunkite orkaite. Sukite
sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perzitrekite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite @ .

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcija ir
paspauskite @ , kad patvirtintuméte ir pereitumete |
funkcijos meniu.

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje
pasirinkite i$ galimy papildomy funkcijy, o tada
paspauskite @ , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Kai ekrane mirksi °C piktograma, pasukite rankenéle,
kad pakeistuméte verte, tada paspauskite @ ,

kad patvirtintuméte, ir toliau keiskite tolesnius
nustatymus (jei jmanoma).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj

(3 = aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zzemas).
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Atkreipkite démesj. Jei funkcija jau veikia, temperatirg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami §¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

@

-

Kai ekrane mirksi piktograma (© , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama
gaminimo laiko trukme, tada paspausdami @
patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo
pabaigos laiko programuojant atidétg paleidimag
nustatyti negalésite.

Atkreipkite démesj: Paspausdami galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle
pakeiskite valandas, o paspausdami (§ patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atideéti funkcijos paleidima
uZprogramavus gaminimo pabaigos laika. Jei galima
keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus rodomas
apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas ir
mirksés piktograma Gi .

e e [ S

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujamg gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [>] patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudeékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj. Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo faze isjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiama temperatirg, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuota gaminimo pabaigos laika.

Spausdami ¢ arba pakeiskite temperatdros

ir gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite @) ir
patvirtinkite, kai baigsite.

3. JJUNKITE FUNKCLA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite[>] ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [©].

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

Y

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperaturg.

? IIII°
[

Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
[>].

Atkreipkite démesj: Jei maista jdésite j orkaite dar
nepasibaigus jkaitinimo procesui, galite nusivilti
gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.
Naudodamiesi rankenéle jas galite bet kada pakeisti
orkaités temperatUra.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymuy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laika bei paspauskite [>].

6.,6™ SENSE” FUNKCIJOS
SMART CLEAN

Jei norite suaktyvinti,Smart Clean” funkcija, esant
altai orkaitei, ant dugno uzpilkite 200 ml vandens ir
uzdarykite dureles.

Pasirinkite specialias funkcijas S&, sukdami
rankenéle pasirinkite & i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

Paspauskite [>Jir pradékite valymo ciklg i$ karto, arba
paspauskite @ ir nustatykite pabaigos laika / atideéta
paleidima.

Pasibaigus ciklui palaukite kol orkaité atves, tada
issluostykite likusj vandenj ir pradékite ja valyti Siltu
vandeniu sudrékinta kempine (valymo rezultatai
nebus geri, jei uztruksite daugiau nei 15 minuciy).
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Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo
trukmeés ir temperatdros.

7. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir
palaikykite <lbent penkias sekundes.

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite demes;j: Sig funkcija galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspausta mygtuka [@].

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaitées
dugng - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatros bus Siek
tiek didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas
triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zZuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésg
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iskepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILD.

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant $ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje
(20-25 °Q). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie
valanda.
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
(°C) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytés =) 650-850 g Taip 200 25-30 —_ 2
(%] vy e eviee
< ¢ Uz3aldyti viStienos % ' B 4 2
%; kepsneliai = 500 g Taip 200 15-20 L -
< . . . 4 2
I = Zuvies lazdelés I==1 500¢g Taip 220 15-20 S — -
Svoginy iedai = 500 Taip 200 15-20 2
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
D dziuveseliais == 4009 Taip 200 1520 =
R Naminés bulvyté = 300-800 Tai 2 20— 4 2
S ytés =T g aip 00 0-40 e a——
<
©  Darzoviy miginys ey 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
o Vistienos kratinélés L 1-4 cm Taip 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
> s
X Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 Eﬁm - 2 -
[a's
= . = . 4 2
5 Paniruotas kotletas = 1-4cm Taip 220 20-50 T -
= . s
Zuvies filé = -4 cm Taip 220 15-25 Eﬁm ~ 2 -

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

o’

-I - I-
FUNKCIJOS
Karstas oras
T al=—=r e
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant  Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda

Karsto oro gruzdintuvés padéklas . L . .
groteliy lentynos arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMi::.;-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
=3 - 170 30-50 _\é’_
IF\)A;S;E;?Cjigiyragai/Biskvitiniai Taip 160 30-50 “mé!’
Taip 160 30-50 —_
|daryti pyragai 5 . . ﬁ - 160 - 200 30-85 L
(;;rgcég)s);ragas,strudells,obuollq Taip 160 200 2500 _\;’_ _\%p
— - 160 - 170 20-40 1;
| Taip 150 - 160 20-40 A
Sausainiai / Pyragéliai
Taip 150 - 160 20-40 A
Taip 135 50-90 S . L
Tartaletés Taip 170 50-80 _ 2
=3 - 180-200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 _\_‘Ti___!’_ ;
Taip 180-190 35 - 45% —_— o
=] Taip 90 110 - 150 3
Morengai Taip 90 130- 150 -\r;z,- 1;,-
Taip 90 140-160¢ | > 2 1,
Taip 310 7-12 —
AP sorpade R
aip ) . 7 - f
Taip 210 40-60 _ 2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\““_i._,"’_
Duonelé = - 180-220 30-50 1;
Duona Taip 180-220 30-60 —_
) . =] Taip 250 10-15 T,
>aldytapica Taip 250 10-20 I
Taip 180-190 45-60 =
gilgigct)ifiﬁ g))//rrgggls,apkepas su Taip 180-190 45-60 _‘;’_ _\“.1|__._,"’_
e Taip 180-190 45 - 70* —_— o
FUNKCIJOS El @ - -‘E.:ér
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Kc:(r;\‘/)ei;c;r;is EKO Karstas oras
AUTOMATINES @ @3 = =
FUNKCLOS Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeeeear AFle —r | oS
PRIEDAI L . y. L . - L.
Groteliy Lentyna pyor;kga(;tfe;rrr::: Srlﬂa;r?)rtké?iq ?(I;)ésifrl\%iljkg?é(én;?bga:rigliiz; Sgﬁﬁg:vrﬁzgm Surisnok(;nrjn? 5:51;"5:3: su
lentynos padéklas ant groteliy lentynos skarda
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RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMig I)-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI

=] Taip 190-200 20-30 3

Uzkandélés / sluoksniuotos teslos . 4 1

o zkande Taip 180-190 20-40 A L

. 5 3 1

Taip 180-190 20 - 40* S S

Lazanija / apkepas su suriu arba @ ) _ _ 3

vaisiais 190-200 40-80 1o

Kepti makaronai / makarony @ B _ ) 3

vamzdeliai su jdaru 190-200 25-60 |

Aviena / versiena / jautiena / _ 3

kiauliena 1 kg @ 190-200 60-90 7

Vistiena / triuSiena / antiena 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [

Kalakutiena / z3siena 3 kg (> - 190-200 90-150 1 2 '

Kepta zuvis / 2uvis folijoje (fle, visa)| [ ] Taip 180-200 40-60 T,

|darytos darzovés : B ) 2

(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50- 60 AFe=lr

Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 "\...5...r

Zuvies filé / kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30%*** aton -\WLA,{

Desrelés, kebabai, kiaulienos % . 5 4

$onkauliukai, mésainiai Taip 200-220 15-307 ]

Kepta vistiena 1-1,3 kg 5y Taip 200-220 55 - 70%* e Wy

Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_

Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** 1 3 i

Keptos bulves 5y Taip 200-220 35 - 55%* 1 3 '

Darzoviy apkepas Eké- Taip 200-220 10-25 1 3 r

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas

(5 lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa Taip 190 40-120* _\F_‘i_‘_;l’_ -u:-.i-.-.:u- 1 ! f

(1 lygis)

Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5

lygis) keptos darzovés (4 lygis) / lazanija Taip 190 40-120*% _\;’_ ~ 4 - _\;’_ ~ 1 -

(2lygis)/ mésos pjausniai (1 lygis) | —— | | || T T

Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* -u-.f:ﬁ..;- 1 ! f

Mésa ir bulves Taip 200 45-120 | e g

Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 .-u:..i....:l,. 1 ! f

|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120% 1 3 [

Mésos pjausniai _ ) 3

(triuSiena, vistiena, ériena) ECO 200 50- 120

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

= ] £co &
FUNKCIJOS .
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Kcl)(r;\'/)eirl;c;rsus EKO Karstas oras
§
AUTOMATINES @ @ﬂ =) =
FUNKCIJOS . . . . Y.
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeennr AFn p— I SN
PRIEDAI Orkaités padéklas arba  Skysciy surinkimo padéklas /  Skys¢iy surinkimo sl .
. - . L . - Surinkimo padéklas su
Groteliy Lentyna pyrago forma ant groteliy kepimo skarda arba orkaités padéklas / kepimo
. . 500 ml vandens
lentynos padéklas ant groteliy lentynos skarda
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U%],STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

MAISTAS RECEPTAS KIEKIS L(/:/::(NA)S PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Sumustiniy kepaliukas formoje 300-5009g 40-60 . 3 -
DUONA 3
Duona 5009 -2kg 50-100 _ -
Pranciziski batonai 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - ;
. Bandelé 30-60g 25-45 R 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 —r
Pyragas vienas padeéklas 35-55 _\;’_
Kepsnys 1kg 60-110 - 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESA 3
Vistiena 1-1,5kg 55-80 . -
Vista / kalakutas 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 - 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Visa Zuvis 300-600g 20-30 _ -
Visa zuvis 600-1200 g 25-45 - 3 -
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 . 3 -
|daryti pipirai 1-2 kg 35-55 . 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 0,3-1 kg 30-50 - -
Keptos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant Saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

Aablr

groteliy lentynos

—_r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.
Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

- Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas is
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atvésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégna maistg, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

pavirsius.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Nevalykite maisto zondo ir mésos zondo (jei yra)
indaplovéje. Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra)
galima plauti indaplovéje.

KATALIZINIY |DEKLY VALYMAS

(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Sioje orkaitéje naudojami kataliziniai jdéklai, kurie
palengvina kepimo skyriaus valyma, nes yra padengti
specialia savaime nusivalancia danga, kuri be viso to
yra poringa ir geba sugerti riebalus ir neSvarumus. Sie
jdéklai tvirtinami prie skersiniy groteliy. Jei pakeiciate
skersiniy groteliy padétj ir vél jas jstatote, jsitikinkite,
kad virsutiniai kabliukai jstatyti j atitinkamas angas
jdékluose.

Norint suaktyvinti katalizinio jdéklo savaiminio
valymosi savybes, orkaite rekomenduojama jkaitinti
iki 200 °Cir palikti veikti apytikriai vieng valanda,
jjungus Convection Bake funkcija. Tuo metu orkaité
turi bati tuscia. Palaukite, kol prietaisas atvés, ir tik
tada pasalinkite maisto likucius nebraizancia kempine.

Atkreipkite démesj: naudojant korozijg sukeliancias ar
abrazyvias valymo priemones, kietus sepeteélius, puody
Sveitiklius ar orkaités purskiklius galima pazeisti katalizinj
pavirsiy, del ko pablogés jo savaiminio valymosi savybés.
Dél jdekly pakeitimo kreipkités j techninés priezidros
centra.

LEMPUTES KEITIMAS

Del lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. I1Simtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. IBimkite 3oninius lentyny laikiklius.

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementg ir jj
nuleiskite.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziurékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramuy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema Galima priezastis Sprendimas
E Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
o . Netiekiamas maitinimas. orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

Orkaité neveikia. L . T o

: - 1Sjunkite is elektros tinklo. - Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
: ¢ triktis nepasalinta.
Ekrane parodoma raidé ,F” su Programinés jrangos Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
skaiciais. problema. po raidés "F".

. Ekrane rodomas neaiskus

- tekstas ir atrodo, kad jrenginys Nustatyta kita kalba. Kreipkités j skambuciy centra.

yra sugedes.

. Kepimo ciklas su zondu baigési . . i
. be aitkios priezasties arba Mr?.'jao fg)sndas néra tinkamai
- ekrane iSspausdinta klaida F3E3. prjungtas.

- Patikrinkite maisto zondo prijungima.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus
veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke svetainéje adresu docs.bauknecht.eu
Arba kreipdamiesi j techninés prieZitaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j
techninés priezilros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

O

i

\
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki

6. Grzatka gorna/grill

7. Oswietlenie

8. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

o - H g R
6 E’ @ : = 1171 —|°cl::
. Do = !_|!-|:!_|!- WG
: a- ~ B )l () 5 @
%Sﬂ_ <« : %) [F) eco [&] 151 &
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1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J aktywnych funkcji w dowolnym 6. ROZPOCZNLJ
STRONY momencie.

2. OSWIETLENIE

Do wiaczania i wytgczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane

ustawien podczas gotowania.

4. WL./ WYL.

Do wtaczania i wytgczania
kuchenki oraz do wytaczania

5. POKRETLO

Stuzy do wyboru funkgji i

regulacji wszystkich parametrow
gotowania. Nacisna¢, aby wybrag,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametrow,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

Do uruchamiania funkgji i
potwierdzania ustawienlub
ustawionej wartosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA

Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWE)J
STRONY
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY

RUSZT : TLUSZCZ

A

Lo Y 'al

BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

: Do stosowania jako

: blacha piekarnika do

i pieczenia miesa, ryb,

: warzyw, focaccii itp. lub w
: przypadku umieszczenia

Stuzy do pieczenia

potraw lub jako miejsce

do potozenia patelni,

form do pieczenia

i innych naczyn

zaroodpornych. :
: ociekajacego ttuszczu i
: sokow.

: Stuzy do pieczenia :
: wszelkiego rodzaju ciast i : wyjmowanie akcesoriéw.
i chleba oraz miesa, rybw

- folii itd.

: pod rusztem, do zbierania

. Utatwiaja wktadanie i

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

ji==2z2220)

Uzywana do pieczenia

z wykorzystaniem

funkcji smazenia bez
tluszczu, z blachg do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania
ewentualnych okruchéw
i ptynéw. Mozna jg my¢ w
zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamdwien i w celu uzyskania
informacji prosimy o kontakt z dziatem obstugi posprzedaznej.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC
POLEK

- Aby wyjac prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjaé
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

) Zamocowac gorny zacisk

L, szyny do prowadnicy pofki

v i przesunac ja wzdtuz tak

» daleko, jak to mozliwe.

" Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzic,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

h

6 6TH SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazoéwek zawartych w danej tabeli
goto!vania.

- Y PPARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyskac doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja
automatycznie sugeruje idealng temperaturg
pieczenia dla szerokiej gamy przepiséw; czasy
pieczenia dan gtéwnych przedstawiono w odnosne;j
tabeli czaséw pieczenia. Funkcje pary nalezy wiaczac
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu
wody pitnej na dno jego komory.

. SZZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan z makaronem.

. (>*MIESO

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
zapiekania dan miesnych.

¢« &OCHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pieczywa.

. <PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji. Dedykowany cykl gotowania dziata

w temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupigca

na brzegach i idealnie oraz rbwnomiernie
przyrumieniona. Potaczenie tej funkcji z kamieniem
do pizzy WPro i wstepnym nagrzewaniem przez 30
minut umozliwia upieczenie pizzy w ciggu 5-8 minut
(w celu zamowienia i uzyskania informacji nalezy
skontaktowac sie z dziatem obstugi posprzedaznej
lub wejs¢ na strone www.whirlpool.eu)

«  —JCIASTA KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode
pieczenia dla wszystkich rodzajéw ciast.

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabow i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz do zbierania sokow wydzielanych
podczas pieczenia: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢
do niej 500 ml wody pitnej.

)
“ | TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

ol

> _|PIECZ. KONWEK.
Do pieczenia miesa, ciast znadzieniem tylko na jednej pétce.

o—
S 5= FUNKCJE SPECJALNE
« SZYBKIE NAGRZEW.

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
- TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkow miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

« CYKLECO

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny byc¢ otwierane,
dopodki potrawa nie bedzie gotowa.

« PIECZEN PRZYRZADZONA METODA
BEZTLUSZCZOWA/KONWEKCYJNA
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia bez
ttuszczu (dotaczanej do niektérych modeli) pozwala
na przyrzadzanie frytek, nuggetséw z kurczaka i
innych potraw przy uzyciu mniejszej ilosci oleju,
dzieki czemu sg one przyjemnie chrupigce. Elementy
grzewcze pracuja cyklicznie, aby odpowiednio
ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator wymusza
cyrkulacje goragcego powietrza. Umiesci¢ zywnos$¢ na
blasze do smazenia bez tluszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli smazenia
bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do
uzyskania doskonatych rezultatéw pieczenia miesa i
drobiu, ziemniakéw i warzyw, zgodnie z zaleceniami
podanymi w tabeli gotowania. Dania opisane w
tych przepisach mozna przygotowac przy uzyciu
standardowej blachy do pieczenia.

-  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajow
ciast. Aby zachowac wysoka jako$¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wtaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
wciagz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego
cyklu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna

z tatwoscig usung¢ za pomoca pary. Na dno
piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym witgczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

&— -—
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Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac:
Obrdci¢ pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisng¢
przycisk @ , aby potwierdzié.

Yaln
it

K4

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisng¢ przycisk @,
aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pézniej, wcisnac i
przytrzymac © przez co najmniej jedna sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtorzyc¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Obro¢ pokretto, aby wybrac pragd znamionowy, a
nastepnie nacisng¢ przycisk @ ,aby potwierdzic.
Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowg instalacje elektryczna, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana
jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartosc (13 A).
Uwaga: Aby zmienic¢ ustawienie ﬁradu Znamionowego
pozniej, wcisnac i przytrzymac & przez co najmniej
piec¢ sekund przy wytgczonej kuchence i powtodrzy¢ kroki
przedstawione powyzej.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjgc przezroczysta folie, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawi¢ te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisng¢ i przytrzymac
[®], aby wtgczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednia opcje i wcisng¢ @ .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy
wybra¢ funkcje gtéwnga, a nastepnie nacisna¢ przycisk
@) , aby potwierdzi¢ i przejs¢ do menu funkgji.

Obrdcic¢ pokretto, aby wybrac jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisng¢ & , aby potwierdzic¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedg pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniad.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
POZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ wartos¢

za pomoca pokretta, a nastepnie wcisngé @ , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkdji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).
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Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢
ustawienia temperatury lub poziomu funkcji grilla,
wciskajgc ¢ lub za pomoca pokretta.

CZAS TRWANIA

@

-

Gdy na ekranie miga ikona (%, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawi¢ wtasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Nie trzeba ustawia¢ czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku
nie mozna ustawic czasu zakonczenia pieczenia za
pomocga zaprogramowania opdznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisna¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G icon flashes.

i

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic¢ czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [>], by potwierdzi¢ i uruchomic¢ funkcje.
Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmienic¢ zaprogramowany
czas zakoriczenia gotowania za pomocga pokretta.
Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia
temperatury i czasu gotowania. Nacisng¢ & , aby
potwierdzi¢ zakonczenie.

3. WLACZANIE FUNKCIJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisng¢[>], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezacej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisnac i przytrzymac
[O].

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkcji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Y

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature.

: 200
II|

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamknga¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
koncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmienic za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakoriczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
obréci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i
nacisng¢ przycisk [>].

6. FUNKCJE 6™ SENSE

SMART CLEAN

Aby wtaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie
komory piekarnika, a nastepnie zamknga¢ drzwiczki.
Wejs¢ w funkcje specjalneS& i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ & z menu. Nastepnie nacisnaé¢ & , aby
potwierdzi¢. Nacisna¢ [>], aby natychmiast uruchomi¢
cykl czyszczenia lub nacisnaé¢ @ , aby ustawié czas
zakonczenia/opdzniony start.

Po zakonczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostatg wode,
a nastepnie rozpoczac czyszczenie przy uzyciu
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gabki zwilzonej goragca woda (ponad 15-minutowe
opdznienie moze zmniejszy¢ skutecznosc
czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc
ustawiany.

7. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisng¢<i i
przytrzymad przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtdrzyc te czynnos¢, aby odblokowac¢ klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac [@].

. UWAGI

Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig
aluminiowa.

Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

Nie umieszczaj ciezkich przedmiotow na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza,
nalezy sie spodziewag, ze hatas pracujgcego
wentylatora chtodzacego bedzie nieco
gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridéw i poziomoéw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np: ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktdére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzyc¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajgce soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewnic¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajaca powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdbwno wyrosnac po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPI FUNKCJA W
> UNKC) ILOSC NAGRZEWANIE ¢0) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki Ly 650 -850 g Tak 200 25-30 — 2
<V .
=Zwn Mrozone nuggetsy z = . 4 2
Bl | rczaka =] 500 g Tak 200 15-20 e -
o= o
S X Paluszkirybne =] 500 g Tak 220 15-20 Efm L
Krazki cebuli oy 5009 Tak 200 15-20 — 2
Panierowana $wieza % ) 4 2
§ cukinia =] 400g Tak 200 15-20 R L -
e ) 4 2
o« Domowe frytki = 300-800g Tak 200 20-40 R -
<<
= Warzywa mieszane L 300-800g Tak 200 20-30 — 2
Piers z kurczaka Ly 1-4cm Tak 200 20-40 — 2,
>
[aa] als
%  Skrzydetka kurczece I==1 200-1500¢g Tak 220 30-50 EE?E; L
2 ) 4 2
oS Kotlet panierowany I==1 1-4cm Tak 220 20-50 TR A r
ol - kS 4 2
Filet rybny = 1-4cm Tak 220 15-25 T -

W przypadku gotowania swiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

.I‘.\‘r
FUNKCJE
Air Fry
T Ar ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(::iE:)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
2
=3 - 170 30-50 1
Leavened cakes / Ciasta 2
drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 ~E=r
4 1
Tak 160 30-50 Y=V IV ===V}
3
Ciasta z nadzieniem ﬁ } 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) T 4 1
ak 160 - 200 35-90
al=r a3
3
— - 160 - 170 20 - 40 . .
Tak 150 - 160 20-40 A
Herbatniki / ciasteczka
Tak 150 - 160 20 -40 A
5 4 3 1
Tak 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Tak 180 - 190 35 - 45 I S
=] Tak 90 110 - 150 3
Bezy Tak 90 130- 150 -\.ITi..—!;- ;
5 3 1
Tak 90 140 - 160% ARs s
Tak 310 7-12 =
4 T
Pizza (na cienkim lub grubym Tak 220 - 240 20-40 A, —
ciescie, focaccia) T " 5 3 1
ak 220-240 25-50 1 [ R —
5 4 3 1
Tak 210 40-60 abFr aFes A r AR
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\““_i._,"’_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Chleb Tak 180 - 220 30-60 —
2
N =] Tak 250 10-15 ,
rozona pizza
Tak 250 10-20 I S
2
Tak 180 - 190 45-60 —
Tarty pikantne 4 1
(warzywne, zapiekanki) Tak 180-190 45-60 N---S‘——-"--F '\---3‘——-"--" 1
Tak 180 - 190 45 - 70 e e s
I B had &
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg koPriE\:vcezlfcr;/ijene ECO Air Fry
FUNKCJE @ > %
USTAWIANE & =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ ~ AF—=r Y .\_r
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-ociekacz / blacha Blacha na sciekajacy Blacha na sciekajacy
Ruszt do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona

na ruszcie

blacha na ruszcie

pieczenia

500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(::iEnC)ZENIA POZIOM | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 2
Nadziewane ciasto francuskie/ 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ ~—
Tak 180 - 190 20 - 40* —_— 2
Lasagne / placki @ - 190-200 40-80 T,
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 T,
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / ) B ) 3
Wieprzowina 1kg @ 190-200 60-90 |
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg @ﬁ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
2
Indyk / Geé 3 kg (> - 190-200 90 - 150 1L s
Ryba pieczona/ potrawy pieczone ) _ 3
w papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 1
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 -200 50-60 N
5
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 Aeleen ~
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** At -\WLA,{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ % 5 4
N Tak 200 - 220 15-30%* | auliw s
Pieczony kurczak 1-1,3 kg 'lE.'::Ef Tak 200 - 220 55 -70%* n---z---r '\WLN{
Pieczer wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 [
Pieczone ziemniaki -é*é- Tak 200 - 220 35-55%* 1 3 [
Zapiekane warzywa ey Tak 200 - 220 10-25 T,
Petne danie: Tarta owocowa
: : - 5 3 1
Erriic;z;gr(gg)z/ifria%la (poziom 3)/ Tak 190 40 - 120* R —— f
Petne danie: Tarta owocowa (poziom s 4 , :
5)/ pieczone warzywa (poziom 4) ) "
/lazania (poziom 2) / plastry miesa Tak 190 40-120 "R, T aE, —
(poziom 1)
Lazania i migso Tak 200 50-120* n%p 1 ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* .-u:..i....:l,. 1 ! f
. 4 1
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 AR, f
Nadziewane i pieczone kawatki % 3
miesa ECO - 200 80-120 1 [
Plastry migsa . ok 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ECO 200 50-120 _J

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.
** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

=] hind £co &
FUNKCJE bi .
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg leczenl.e ECO Air Fry
konwekcyjne
FUNKCJE @ (> ~ f =
USTAWIANE =
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Miegso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ ~ A==~ — | I o
AKCESORIA blacha lub blacha na ciasta Blacha-oci?kacz/. blacha Blacha na Sciekajacy Blacha na éciekfajqcy
Ruszt . do pieczenia ttuszcz/ blacha do ttuszcz napetniona
na ruszcie : . .
blacha na ruszcie pieczenia 500 ml wody
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Us ] TABELA PIECZENIA STEAM+

. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 . 3 -
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009-2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 - ;
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 R -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-700 g 30-50 _\F_‘_i“q’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60-110 - 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-1,5kg 55-80 . -
Kurczak/indyk 3kg 100-140 _ 3 -
Poledwica 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 . -
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 ,
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 . 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 - -
Pieczona cukinia 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Wiaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

AKCESORIA

T

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Al

—_r

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentoéw.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomocga wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz

jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usung¢
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duzg zawartosciag wody, nalezy pozostawi¢
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogaq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne
powierzchnie urzadzenia, wtaczy¢ funkcje ,Smart
Clean”. (Tylko w niektorych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

- Aby utfatwi¢ sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usung¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli
jest stosowana) w zmywarce. Tace do smazenia

bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna my¢ w
zmywarce.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajace czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud. Panele te s3 zamontowane
na prowadnicach potek: W przypadku zmiany
potozenia i ponownego zamontowania prowadnic
potek, nalezy upewnic sie, czy znajdujace sie w gérnej
czesci haki zostaty umieszczone w odpowiednich
otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wtasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzing,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty. Nastepnie
pozostawic¢ urzadzenie do ostygniecia przed
usunieciem wszelkich pozostatych resztek jedzenia
przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowa¢ detergentow antykorozyjnych
lub sciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek
do mycia naczyn ani srodkéw w aerozolu do mycia
piekarnikéw, poniewaz mogtyby one uszkodzi¢
powierzchnie katalityczng i pozbawic jg wtasciwosci
samoczyszczacych.

Jesli potrzebne beda panele zamienne, prosimy
skontaktowac sie z serwisem technicznym.

WYMIANA ZAROWKI

W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do géry, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania oraz zablokowujac gérna czes¢ na
swoim miejscu.

4. Opuici¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.

OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

/ﬁ'—.\ / \( <.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozllwa przyczyna

- Odciecie zasilania.

P|ekarn|k n|e dZIana. Urzqdzenie Odeaczone od
: : zasilania.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, | Problem zwigzany z
. po ktorej nastepuje liczba. . oprogramowaniem.

Wyswietlacz pokazuje

- niewyrazny tekst i wyglada na Inny zestaw jezykowy.
uszkodzony %

- Cykl gotowanla z sondq :

. zakonczyt sie bez wyraznej . Sonda do zywnosci nie jest
- przyczyny lub na ekranie - prawidtowo podtgczona.

- pojawit sie btad F3E3.

Rozwiazanie

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie
i jest prawidtowo podtgczone do sieci.

- Wytaczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
- sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej i podac¢ numer nastepujgcy po
literze ,F".

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi
- Telefonicznej.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy do zywnosci.

Zasady, standardowq dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie
Odwiedzajac nasza strone docs.bauknecht.eu

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki

znamionowej produktu.

|
B
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

A Inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va rugam
sd va inregistrati produsul pe www.whirlpool.eu/register

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibil3)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grill
Bec

©® N O wn

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistenta inferioara
(nu este vizibil3)

0 g6

o T H OF R =
6 = & : - |—||—| |—|l—|°c =
o— E ’ ﬁ — - - [r— S @
SE K : 4 [F] eco wir: &

i 2 3 4 5 6 7 8 9

1. AFISAJUL DIN STANGA 5. SELECTORUL ROTATIV 6. PORNIRE
2. LUMINA Rotiti pentru a naviga printre Pentru pornirea functiilor si

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3.iNAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

4. PORNIT/OPRIT

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active in orice
moment.

functii si pentru a regla toti
parametrii de preparare. Apasati
pentru a selecta, seta, accesa sau
confirma functii sau parametri si,
in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

confirmarea setarilor sau a unei
valori setate.

7.0RA
Pentru setarea orei, precum si

pentru setarea sau reglarea duratei
de preparare.

8. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.
9. AFISAJUL DIN DREAPTA
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ACCESORII

X . TAVA DE COLECTARE A
GRATAR METALIC . PICATURILOR

: TAVA DE COPT*

: GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava

: de cuptor pentru a

. prepara carne, peste,

: legume, focaccia etc. sau

Utilizare pentru
prepararea alimentelor
sau ca suport pentru
tigai, forme pentru
prajituri si alte articole
ale accesoriilor pentru
gatit adecvate pentru
cuptor.

: metalic pentru a colecta
: zeama rezultata in urma
: prepararii.

: Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de
: patiserie, dar si pentru

: Pentru a facilita
: introducerea sau
i scoaterea accesoriilor.

: ¢ fripturi, peste in papiota
: pozitionarea sub gratarul :

etc.

TAVA DE AER CALD*

T

Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o :
tava de copt pozitionata
la un nivel inferior pentru :
a colecta eventualele
firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spalata

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 GHIDAJELOR CULISANTE
(DACA INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

) culisante.

» Cuplati clema superioara

I 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

N1 ghidajul pentru gratar.
E Asigurati-va ca 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

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrald pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri
si produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a
utiliza in mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din
tabelul cu informatii privind prepararea.

- N PABUR+

Functia Abur+ permite obtinerea unor performante
excelente datorita prezentei aburilor in ciclul de
preparare. Aceasta functie sugereaza temperatura
ideala pentru prepararea unei game variate de
retete; duratele de preparare ale felurilor de mancare
principale sunt indicate in tabelul cu informatii privind
prepararea aferent. Activati intotdeauna functia de
preparare cu aburi atunci cand cuptorul este rece si
dupa ce ati turnat apa potabild in partea inferioara a
cavitatii.

. £HTOCANA
Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru diferite tipuri de paste.

. (S°CARNE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru carne.

«  &PAINE
Aceasta functie sugereaza automat temperatura si

metoda de preparare optime pentru toate tipurile de
paine.

. «=PIZZA
Cu aceasta functie puteti prepara acasa o pizza
grozava, ca la restaurant, in mai putin de 10 minute.
Ciclul de preparare dedicat functioneazd la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel incat
pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe margini cu
rumenitd 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.)

« =3 PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda de
preparare optime pentru toate tipurile de prajituri.

— | 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.

oY%
4% |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.

ol

-4 _|COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

o-—
SE: FUNCTII SPECIALE

« PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

« 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 prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre
nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de
apa potabila.

« 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
desfasurdrii 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.

« PRAJIRE CU AER/FRIGERE CU CONVECTIE
Folosirea tavii de aer cald dedicate (furnizata impreuna
cu unele modele) va permite sa preparati cartofi prdjiti,
crochete de pui si multe altele utilizand mai putin ulei,
rezultatele fiind deosebit de crocante. Rezistentele
circula aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea,
in timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. 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 Prajire cu
aer. Alternativ, aceasta functie poate fi utilizata pentru
a obtine rezultate excelente la prajirea carnii si a carnii
de pasdre, a cartofilor si a legumelor, in conformitate
cu recomandarea din tabelul cu informatii privind
prepararea. Aceste retete pot fi preparate folosind o
tava de copt standard.

« 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.

«  SMART CLEAN
Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murddrie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.
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PRIMA UTILIZARE

1. SETAREA OREI

Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

= m e
1 |
N

s I o

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti selectorul pentru a seta ora si apasati pe @
pentru a confirma.

lQ
i

4

—-s

K4

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Intoarceti selectorul pentru a seta minutele
si apasati @ pentru a confirma.

Va rugdm sd retineti urmatoarele: Pentru a modifica durata
la un moment ulterior, apdsati si mentineti apasat pe
timp de cel putin o secunda In timp ce cuptorul este oprit
si repetati etapele de mai sus.

Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu energie
electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica curentul nominal
implicit (16 A).

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea

curentului nominal, apoi apasati @ pentru confirmare.

UTILIZAREA ZILNICA

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Cuptorul este programat
pentru a consuma un nivel de energie electrica compatibil

Cu reteaua internd, care are o capacitate de peste 3 kW (16 A):
Daca locuinta este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceastd valoare (13 A).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica
curentul nominal la un moment ulterior, apasati si
mentineti apasat pe s timp de cel putin cinci secunde in
timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

3.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 indeparta 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).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
Incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apdsati si mentineti apasat [@]pentru a porni
cuptorul. Rotiti selectorul rotativ pentru a vizualiza
functiile principale disponibile pe afisajul din partea
stanga. Selectati una dintre acestea si apasati @ .

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibild), selectati functia principalda @ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

sssss

Rotiti butonul rotativ pentru a selecta dintre functiile
secundare disponibile pe afisajul din partea dreapta
si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential
setdrile care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Cand pictograma °C clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati @ pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele
setari (daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat,
2 = mediu, 1 =redus) in acelasi timp.
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Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
pornit, puteti modifica temperatura sau nivelul de grill
apasand ¢ sau rotind direct selectorul.

DURATA

@

-

Cand pictograma (¢ clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apasati tasta (@ pentru a confirma si a activa
functia. In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.
Va rugdm sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apdsand pe - Rotiti butonul pentru a
modifica ora si apasati @ pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

in 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,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma G clipeste.

ol

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa:
Functia va porni automat dupa calcularea perioadei
de timp necesara pentru finalizarea prepararii la ora
setata.

Va rugam sa retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizata a procesului de preparare va dezactiva
etapa de preincalzire 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 utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apasati ¢ sau pentru a modifica setarile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati @ pentru a
confirma momentul finalizarii.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setarile necesare, apasati pe[>] pentru
a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat[@] in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

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.

Y

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin
apasarea [> .

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Introducerea
alimentelor in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincdlzire o va
intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand selectorul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti selectorul pentru a seta o
noua durata de preparare si apasati pe [>].

6. FUNCTII 6™ SENSE

SMART CLEAN

Pentru a activa functia,Smart Clean” cu cuptorul rece,
turnati 200 ml de apa in partea inferioara a cavitatii
cuptorului, apoi inchideti usa cuptorului.

Accesati functiile speciale Sg si rotiti selectorul
pentru a selecta & din meniu, apoi apasati @
pentru a confirma.

Apasati pe [>]pentru a porni imediat ciclul de
curatare sau apasati pe @ pentru a seta ora de
finalizare/de pornire cu intarziere.

La finalul ciclului, [asati cuptorul sa se raceasca si
eliminati intreaga cantitate de apa reziduala din
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interiorul cuptorului si curatati utilizand un burete
imbibat cu apa fierbinte (in cazul amanarii curatarii
cu mai mult de 15 minute. este posibil sa nu obtineti
rezultate de curatare optime).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Durata si temperatura
ciclului de curadtare nu pot fi setate.

7. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati<i<l si mentineti
apasat timp de cel putin cinci secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceastd
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor,
Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [@].

.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
rcire sa fie usor mai ridicat.
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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
potabild, 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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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AIR FRY

X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE . >
T UNCT RECOMANDATA | PREINCALZIRE e (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati =2 650-850 g Da 200 25-30 _— 2
= E s 4 2
z Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 e -
=9 [ 4 2
E % Crochete de peste I==] 5009 Da 220 15-20 S -
Y %o
Rondele de ceapa = 50049 Da 200 15-20 & ir
Dovlecei proaspeti cu = . 4 2
Ig pesmet E 4009 Da 200 15-20 T e
§ Cartofi prajiti Ly 300-800g Da 200 20-40 —_— 2
- 2
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 % - 2 -
o Piepturi de pui =) 1-4cm Da 200 20-40 Hﬁm ~ 2 -
s 2
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 % 4 2 r
il 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 S -
S 4 b3
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 T -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, 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’

-IIOI-
FUNCTII
Prdjire cu aer
T al=—=r e
ACCESORII

Tava de aer cald

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii 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) DURA.I(-C':;‘O)ACERE NIVEL SI ACCESORII
=3 — 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes / Sponge 0
cakes (Prajituri cu aluat dospit/ Da 160 30-50 —r
Pandispanuri) 4 1
Da 160 30-50 Y=V IV ===V}
Prajituri umplute =3 — 160 - 200 30-85 3
(prajitura cu branza, strudel, tarta
3 4 1
cu mere) Da 160 - 200 35-90 P
— — 160 - 170 20 - 40 2
Da 150 - 160 20 - 40 A
Fursecuri/prdjiturele
4 1
Da 150 - 160 20-40 R
5 4 3 1
Da 135 50-90 afFs e
5 4 3 1
Tarte Da 170 50-80 Aalrs AFRs aFAr
=3 — 180 - 200 30-40 3
N R 4 1
Choux a la creme Da 180 - 190 35-45 a—. * -
5 3 1
Da 180 - 190 35 - 45* I S
=] Da 90 110 - 150 3
4 1
Bezele Da 90 130 - 150 a—. * -
5 3 1
Da 90 140 - 160% ARs s
it 2
Da 310 7-12 e—1r
4 1
Pizza (blat subtire, blat pufos, Da 220-240 20-40 A, —
i 1
focaccia) Da 220 - 240 25 -50* Vo
5 4 3 1
Da 210 40-60 abFr aFes A r AR
« 2
Franzela 0,5 kg = — 180 - 220 50-70 N
Paine mica = — 180 - 220 30-50 A 3 -
A 4 1
Paine Da 180 - 220 30- 60 —
=] Da 250 10-15 T,
Pizza congelata
4 1
Da 250 10-20 L
2
Da 180 - 190 45 - 60 —
Placinte picante 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180-190 45-60 s e e s
5 3 1
Da 180 - 190 45 - 70% I S
FUNCTI =
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Préjire cu aer
§
FUNCTII @ (> = — =
AUTOMATE . . . . L
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
Aeeennn ~ AF—r — .\_r M
ACCESORII Tava de cuptorsautava Tava de colectare a grasimii « «
« . s « < « Tava de colectare a Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de coptsautava . .. . “ e «
. “ . picaturilor/Tava de copt  picaturilor, cu 500 ml de apa
metalic de cuptor pe gratar metalic
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RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURAT(AM;C.’)ACERE NIVEL SI ACCESORII

=] Da 190 - 200 20-30 N

\égl;g;gg}nt/ pateuri din aluat Da 180 - 190 20 - 40 L}_ é
Da 180 - 190 20 - 40* —_— 2

Lasagna/budinci @ — 190 - 200 40-80 1&

Paste la cuptor/cannelloni @ — 190 - 200 25-60 11[

Miel / vitel / vita / porc 1 kg @ — 190 - 200 60-90 1;[

Carne de pui/iepure /ratd, 1 kg @ﬁ — 200-230 50 - 80 ** i{

Carne de curcan/gasca, 3 kg @ﬂ — 190 - 200 90- 150 1;;

TPnet.s;'gegl)a cuptor/in papiota (fileuri, E Da 180 - 200 20 - 60 i{

g e e o0 w0 | sow | I

Paine prajita il — 3 (Ridicat) 3-6 e

Fileuri de peste/Fripturi @ — 2 (Mediu) 20 - 30%*** -\...4...,- -\WLA,{

ﬁéamabﬂ/r;g?f’“i/ Coaste/ Da 200 - 220 15-30%% | alim by

Friptura de pui 1-1,3 kg Ly Da 200 - 220 55 - 70%* AP

Muschi de vitd, in sange, 1 kg — 2 (Mediu) 35 - 50%* _\F_‘i_‘_;l’_

Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90** 1ir

Cartofi copti e Da 200 - 220 35 - 5% N,

Legume gratinate 'lé?zf Da 200 - 220 10-25 L{

e oIt ot cu Tt o0 oo |5 31

carne (nivelul 1)

S squmepraite vl ) Lasauna. Da 190 w1200 | 24 2 1,

(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1)

Lasagna si carne Da 200 50 - 120* -\%‘f..,- 1#;

Carne si cartofi Da 200 45 - 120* q%p '1#;

Peste si legume Da 180 30-50 .-u:..i....:l,. Q

Fripturi umplute ECO — 200 80 - 120* \i[

Bucatide came | ECO — 200 50 - 120% ;

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele
personale.

** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doua treimi din durata de preparare (daca este necesar).
*** Intoarceti alimentele la jumdtatea duratei de preparare.

=l @ &
FUNCTI =] [F]
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Convectie ECO Prdjire cu aer
5§
FUNCTII <& (> ) = =
AUTOMATE . " . . o
Tocana Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
e, A=A ~ - T f T
ACCESORII Tava de cuptor sau tava Tava de colectare a grasimii Tava de colectare Tava de colectare a
Gratar metalic pentru prajituri, pe gratar scurse/tava de copt sau tava de  a picaturilor/Tava picaturilor, cu 500 ml
metalic cuptor pe gratar metalic de copt de apa
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U% | TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABURI+

M ORA .
ALIMENTE RETETA CANTITATE (MIN) ACCESORII APA
Paini mici 80-100 g 30-45 - 3 ,
. Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 . 3 -
PAINE 3
Paine 500 g-2 kg 50-100 - -
Baghete 200-300 g 30-45 . 3 -
3 100 ml
Fursecuri o tavd 25-35 - -
- 3
PRODUSE DE Briosa 30-60 g 25-45 R -
PATISERIE Pandispan 500-700 g 30-50 -\;...i...q,-
Tart (Tarta) o tava 35-55 _\;’_
Roast (Fripturd) 1kg 60-110 . 3 -
Coaste 500g-1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Pui 1-1,5 kg 55-80 - -
Pui/curcan 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 0,52cm 15-25 . 3 ;
Filet mignon 2-4cm 20-35 - 3 -
PESTE 3 200 ml
Peste intreg 300-600g 20-30 - -
Peste intreg 600-1200 g 25-45 - 3 -
Cartofi copti 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 ,
Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 . 3 -
LEGUME 3
Broccoli prajit 0,3-1 kg 30-50 - -
Dovlecel prajit 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apad in timpul prepararii
pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

ACCESORII

T

Tavad de aer cald

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

jp S

Tava de colectare a grasimii scurse/tava de
copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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iINTRETINEREA 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 intrd 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 curatarea

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.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria. Aceste panouri sunt montate pe ghidajele
gratarului: La repozitionarea si remontarea ghidajelor
pentru gratar, asigurati-va ca clemele din partea
superioara sunt introduse in orificiile corespunzatoare
din panouri.

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp. Apoi,

lasati aparatul sa se raceasca inainte de indepartarea
oricaror resturi de alimente cu ajutorul unui burete
non-abraziv.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Folosind agenti de
curatare corozivi sau abrazivi, perii aspre, bureti de
sarma sau sprayuri pentru cuptor, puteti deteriora
suprafata catalitica si puteti compromite proprietdtile de
autocuratare.

Va rugam sa contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare daca este necesard inlocuirea panourilor.

INLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.
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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.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

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.

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.

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru grétar.

RA

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastrd, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila

Solutie

Pana de curent.

Cuptorul nu functioneaza. Deconectare de la reteaua
5 - electrica.

- 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.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata <
3 N ” Problema de software.
de un numar.

Contactati centrul de asistenta si indicati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

Pe afisaj apare un text neclar, o
pare sa fie o defectiune. Alt set de limbi.

Contactati centrul de asistenta.

- Ciclul de preparare cu sonda s-a | ,
N L s 2 ©  Sonda pentru alimente
- incheiat fara o cauza evidenta P

: L . nu este conectata
- sau pe ecran este afisata - corespunztor A
. eroarea F3E3. '

- 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.bauknecht.eu

- Caalternativa, 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 - AN
codurile specificate pe pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra. : \
[=]
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Priruénik vlasnika

@ WHIRLPOOL

Z=

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANLJE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata
. Gornji grejac / grill
. Lampica

W N & U

. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
O B
o T H O CR=" =
e 52O | ] rocunneE
| Lo (o] JEigbbg
= SR | |
(%] & S& '« 0 [F) eco [& wr: &
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI DISPLEJ 5. ROTACIONI PREKIDAC 6. START

2. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe.

3.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

4. UKLJUCIVANJEI
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

Okrenite za navodenje kroz
funkcije i podesavanje svih
parametara za pripremanje
hrane. Pritisnite da biste odabrali,
postavili, pristupili ili potvrdili
funkcije ili parametre i pokrenuli
program pripreme hrane.

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje podesavanja.ili
postavljene vrednosti.

7. VREME

Za podesavanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za pode3avanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE
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DODACI

i

NA RESETKA

D

Lo Y 'al

: PLEH ZA SAKUPLJANJE
: MASNOCE

: PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VODICE*

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u

- Koristi se kao pleh za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, fokace itd. ili je

: moZete postaviti ispod

i zicane redetke ako zelite

: Da bi olak3ale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

. Koristi se za pecenje

: svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

i da prikupite saft od
: pecenja.

pecnici.

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

: postprodajnom servisu.

T

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili :
masnoce. Moze se prati u :
masini za pranje sudova.

. Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
: Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se

: * Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao 3to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODBICA (AKO POSTOJE)

Uklonite vodice iz pednice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

=" kliza¢a za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

! Zabicu spustite na zeljeni

¢ polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da
= se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

h

<2 OTH SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrda, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli
za ku\vanje.

« )P PARA+

Funkcija Steam+ omogucava postizanje
izvanrednih performansi zahvaljujudi prisustvu
pare u ciklusu pecenja. Ova funkcija predlaze
idealnu temperaturu za pecenje najrazlicitijih
recepata; vreme pecenja glavnih jela je prikazano
u odgovarajucoj tabeli za pec¢enje. Uvek aktivirajte
funkciju pare kada je pecnica hladna i nakon sto
sipate vodu za pi¢e na dno pecnice.

. £ZKASEROLA

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme pasta.

. (>*MEso

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme mesa.

+ &SOHLEB

Ova funkcija automatski predlaze najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

. PICA
Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacdu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu. Namenski ciklus za pripremu hrane
radi na temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa,
tako da pica bude soc¢na iznutra, hrskava po ivicama
i sa savrSeno ujednacenim zapecenim koricama.
Kombinovanjem ove funkcije sa dodatkom Pizza
Stone WPro i predzagrevanjem od 30 minuta pica
se moze ispedi za 5 do 8 minuta. (Za porudzbine i
informacije, obratite se postprodajnom servisu ili
na adresu www.whirlpool.eu.)”

. =Y PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme svih vrsta kolaca.

— | KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

<= .
ROSTILJ

Koristi se za peCenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

o%

\d

é | KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

L)
LY )
&

KONVENC. PEC.

Za pripremu mesa, pecenje kolac¢a sa punjenjem samo
na jednoj resetki.
D_

6= SPECIJALNE FUNKCIJE

« BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

- TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod resetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« ECO CIKLUS
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
redetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potrosnja energije, vrata
pecénice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

«  PRZENJE NA VAZDUHU/KONVEKCIONO PECENJE

Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢ce medaljone i
jos mnogo toga przite u manje ulja, a sa istim
hrskavim rezultatom. Grejni elementi obezbeduju
pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a ventilator
omogucava cirkulaciju toplog vazduha. Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom sloju
na pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za
dobijanje sjajnih rezultata pri pecenju za piletinu
i druga mesa, krompir i povrce, u skladu sa
preporukama iz tabele za kuvanje. Ove recepte
mozete pripremiti i pomocu standardnog pleha za
pecenje.

« NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oCuvao kvalitet
nadolaZzenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je pecnica jos uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

« SMART CLEAN
Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode
za pice i aktivirajte funkciju tek kada se pecnica
ohladi.
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PRVA UPOTREBA

1. PODESITE VREME

Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

= m e
1 |
N

s I o

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite dugme da biste podesili sate i pritisnite @ za
potvrdu.

A

.

—-s

K4

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju minute.

Okrenite dugme da biste podesili minute i pritisnite @
za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
vreme, pritisnite i zadrZite & najmanje jednu sekundu dok
je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.
Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

2. PODESAVANJA

Po potrebi mozete da promenite podrazumevanu
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite (¢ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da
koristi nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16
A): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A).

Obratite paznju na sledece; Da biste kasnije nominalnu
struju, pritisnite i zadrzite b najmanje pet sekundi dok je
rerna isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica mozZe ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pec¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
~Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

1. IZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo vreme se prikazuje
na displeju. Pritisnite i zadrzite [®]da biste ukljucili
pecnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali
glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju.
Odaberite jednu i pritisnite @) .

=

Da biste odabrali potfunkciju (gde je dostupno),
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite & da
biste potvrdili i presli na meni sa funkcijama.

th
S
o6 =

= _xy
(& &0 = =]

Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim
pritisnite ) za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon $to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedinacno menjati.

GRILL TEMPERATURA/NIVO

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite @ za
potvrdu i nastavite da menjate podesSavanja koja
slede (ako je moguce).

U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja

(3 = visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Obratite paznju na sledece: Kada se funkcija pokrene,
mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na ¢ ili direktno okretanjem dugmeta.
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TRAJANIJE

Kada ikona ® treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite zeljeno vreme kuvanja, a
zatim pritisnite @ za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane
ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite @
da potvrdite i zapocnete funkciju. U ovom slucaju,
ne mozete da podesite vreme zavrietka kuvanja
programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na : Okrenite
dugme sa biste promenili sate i pritisnite @ za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako Sto cete podesiti
vreme zavrSetka pripreme hrane. Kada mozete da
promenite vreme zavrietka, na displeju ¢e se prikazati
vreme kada se oCekuje zavrsetak funkcije dok ikona

Ch treperi.

ol @

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [>] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji
je izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje
ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize zeljenu
temperaturu, $to znadi da je vreme pecenja nesto duze
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, mozete pomoc¢u dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite [¢ ili © da biste promenili podesavanja
temperature i viemena kuvanja. Pritisnite @ za
potvrdu kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [>]
da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

(L

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvu¢ni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.

S

«c”

np

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i pocnite kuvanje pritiskom na [>].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pec¢nicu
pre zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja
i pauzira.

Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.
Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite
temperaturu koju Zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [>].

6.6™ SENSE FUNKCIJE
SMART CLEAN

Da biste aktivirali funkciju,Smart Clean’, dok je rerna
hladna, prelijte dno unutradnjosti rerne sa 200 ml
vode, zatim zatvorite vrata rerne.

Pristupite posebnim funkcijama Sg: i okrenite dugme
da biste izabrali & iz menija. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.

Pritisnite [>]da biste odmah zapoceli ciklus kuvanja,
ili pritisnite @ da biste podesili vreme zavrsetka/
odlozeni pocetak.

Na kraju ciklusa, ostavite rernu da se ohladi i uklonite
svu preostalu vodu i pocnite sa ¢iS¢enjem pomocu
sundera navlazenog vru¢om vodom (¢is¢enje nece
biti efikasno ako se odlozi za vise od 15 minuta).

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura
ciklusa c¢iS¢enja se ne mogu podesiti.
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7. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom
nafol.

.NAPOMENE

«  Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrée) koristedi razli¢ite nivoe. Iz peénice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jo$ bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od rostilja.
Okrenite meso na dve trecine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmabh ispod Zi¢ane
resetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila sto optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢Cista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana ,nabrekne” tokom pripreme, slededi
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju
JTradicionalno pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA | prepzacrevanye | TEMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA Yo (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit 'IE.'éI' 650-850¢g Da 200 25-30 Him,— ir
= ’e
2 ‘Z’: Zamrznuti piledi nageti = 500¢g Da 200 15-20 % - 2 -
E <
oL s 4 2
<§( T Riblji stapidi = 500 g Da 220 15-20 R r
N s
Koluti¢i od luka I==1 5009 Da 200 15-20 Efm N 2 -
o Sveze pohovane tikvice =2 400g Da 200 15-20 Efm N 2 r
2 T
% Domaci pomfrit = 300-800 g Da 200 20-40 Efﬂ N 2 -
a als
Mesavina povréa = 300-800 g Da 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 ;
Pilece grudi Ly 1-4.cm Da 200 20-40 — 2,
s % 4 2
z Pilec¢akrilca I==1 200-15009g Da 220 30-50 T A r
@] L. 4 2
¥ Pohovana 3nicla I==1 1-4cm Da 220 20-50 — -
=
e e s 4 2
Riblji filet I==1 1-4 cm Da 220 15-25 S ;

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

L
FUNKCIJE
Air Fry
T === “ r
DODACI e . - . .
. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje
Pleh za przenje vazduhom vy Gyl
Zicanoj polici pleh za rernu na zi¢anoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANIJE °C) (Min.) NIVO | DODATNI PRIBOR

- 170 30-50

Kolaci sa kvascem / pati$panji Da 160 30-50

Da 160 30-50

Kola¢i sa nadevom - 160-200 30-85 . .

Da 250 10-15 1 [

Zamrznuta pica
Da 250 10-20 Al

Da 180-190 45-60

Pikantne pite

(pita od povréa, kis) Da 180-190 4>-60

Da 180-190 45-70* ~ -

(¢izkejk, $trudla, pita sa jabukama) Da 160-200 35-90 R 4 . 1 i
3
— - 160-170 20-40 . .
Da 150-160 20-40 A
Keks/sitni kolaci
4 1
Da 150-160 20 -40 v
5 4 3 1
Da 135 50-90 N S L
. 5 4 3 1
Tartovi Da 170 50-80 S S S
=3 - 180-200 30-40 3
Princes krofne Da 180-190 35-45 _\J:,__At__’_ 1_,-1
5 3 1
Da 180-190 35-45* I S
=] Da 90 110-150 N
Puslice Da 90 130-150 -\r;],- N
5 3 1
Da 20 140-160* [ mmm PR w0
§ 2
Da 310 7-12 A
Da 220-240 20-40 A,
i ~
Pica (tanka, debela, fokaca) 5 3 ]
Da 220-240 25-50* LV U
5 4 3 1
Da 210 40-60 [ mmm Vo s O s 0 s Y
Vekna hleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\““_i._,"’_
Maniji hleb = - 180-220 30-50 N
Hleb Da 180-220 30-60 AL

ECO
FUNKCLE =] &
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
)

AUTOMATSKE @ (> = =

FUNKCUE L .

Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
Aernnn ~ AF=lr — —
DODACI AT - . - . -
itana retetka Pleh za pecnicuiliplehza  Pleh za sakupljanje masnoce / plehza  Pleh za sakupljanje masnoc¢e/ Pleh za sakupljanje
kolace na zi¢anoj polici pecenje pleh za rernu na Zi¢anoj resetki pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode|
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RECEPT FUNKCIJA PREDZAGREVANJE TEMPT:::I)‘TURA VREM(EM'E:‘)IANJA NIVO | DODATNI PRIBOR
=] Da 190-200 20-30 N
Volovani / lisnato testo / krekeri Da 180-190 20-40 1 4 [ - r
5 3 1
Da 180-190 20-40* —r  a—, —
Lazanje/pite @ - 190-200 40-80 T,
Pecena testenina/Kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Jagnjetina / Teletina / Govedina /
Svinjetina 1 kg @ 190-200 60-90 | S—
Piletina/zec/patka od 1 kg (> - 200-230 50-80* |1 >
Curka / guska od 3 kg (> - 190-200 90-150 Lo s
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) E Da 180-200 40-60 1 r
Punjeno povrce
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) Da 180-200 >0-60 T
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 Al r
Fileti / odresci @ - 2 (sredniji) 20-30*** A -\WLN{
Kobasice / raznjici / svinjska rebra 5 pxx 4
/ plieskavice = Da 200-220 15-30 Al S
Peceno pile 1-1,3 kg Ly Da 200-220 55 — 70%* e U
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (srednji) 35 -50%* a—1n
Jagnjedi but / kolenice - 2 (srednji) 60 — 90** 1 3 r
Peceni krompir Ly Da 200-220 35-55%* T,
Povrée gratinirano 'lz.'::zf Da 200-220 10-25 1 3 [
Kompletno jelo: Voc¢ni tart (nivo 5) N 5 3 1
/ lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) Da 190 40-120 aEsTs ams
Kompletno jelo: Voc¢ni kolac (nivo 5) /
peceno povrce (nivo 4) / lazanje (nivo Da 190 40-120* a—, " 4 r _\|_i_,'_ < ! r
2) / iseceni komadi mesa (nivo 1)
Lazanja i meso Da 200 50-120* NS ! f
Meso i krompir Da 200 45-120* N ! f
Riba i povrée Da 180 30-50 N,
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 [
Komadi mesa
v . . . . . . ECO - 2 ~-120*
(zecetina, piletina, jagnjetina) 00 >0-120 —
* Predvidena duZina trajanja: hranu moZete po sopstvenoj zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme.
** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).
*** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
ECO
FUNKCLE EI El =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Konvekciono pecenje ECO Air Fry
§
AUTOMATSKE @ (> ) —
FUNKCIJE
Kaserola Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
[ VP Pl el — | I
DODACI
Jicana retetka Pleh za pe¢nicuiliplehza  Pleh za sakupljanje masnoce / plehza  Pleh za sakupljanje masnoce/  Pleh za sakupljanje
kolace na zi¢anoj polici pecenje pleh za rernu na Zicanoj reSetki pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode|
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U% ] TABELA PECENJA STEAM+

. VREME
HRANA RECEPT KOLICINA (MIN) DODACI VODA
Mali hleb 80-100 g 30-45 3
Sendvic vekna u kalupu 300-5009g 40-60 . 3 -
HLEB 3
Hleb 500 g-2 kg 50-100 . ,
Bageti 200-300¢ 30-45 - 3 -
v ‘ 3 100 ml
Kolacici jedan pleh 25-35 - ;
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVA 5
PatiSpanj 500-700 g 30-50 —n
Tart jedan pleh 35-55 _\;’_
Pecenje 1kg 60-110 - 3 -
Rebarca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Chicken (Piletina) 1-1,5kg 55-80 . -
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 - 3 -
File minjon 0,5-2cm 15-25 - 3 ;
File minjon 2-4.cm 20-35 - 3 -
RIBA 3 200 ml
Whole Fish (Cela riba) 300-600g 20-30 . -
Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 , 3 -
Przeni krompir 0,5-1,5 kg 45-60 B, 3 -
Punjene paprike 1-2 kg 35-55 - 3 ,
POVRCE 3
Peceni brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecene tikvice 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pecenja moze da ima
neZeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

T a1 ~ r
DODACI - . — , P
.. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kola¢e na Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje
Pleh za przenje vazduhom - . .. . R
zi¢anoj polici pleh za rernu na zi¢anoj resetki
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ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine (istite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

» Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpomili sunderom.

uredaja.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

- Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih
modela).

« Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdZzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
¢iscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda. Posuda za Prz. na
vazduhu (ako je u opremi) moze da se pere u masini
za pranje sudova.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju Cis¢enje odeljka za pecenje
zahvaljujuci svojoj specijalnoj povrsini sa
sposobnos¢u samociséenja, koja je veoma porozna i
moze da apsorbuje masti i prljavstinu. Ove ploce su
postavljene na vodicama: Prilikom promene polozZaja i
ponovnog postavljanja vodica, vodite racuna da kuke
na vrhu udu u odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Za najbolje koris¢enje funkcije samocis¢enja
katalitickih ploca, preporucujemo grejanje rerne

na 200 °C oko sat vremena pomocu funkcije
~Konvekciono Pecenje”. Tokom ovog procesa, pecnica
mora biti prazna. Zatim ostavite uredaj da se ohladi
pre nego sto neabrazivnim sunderom skinete sve
ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdzenata, ¢vrstih ¢etki, zivce za sudove
ili spreja za ciscenje pecnice moze da oSteti kataliticku
povrsinu i ugrozi njene karakteristike samocisc¢enja.
Kontaktirajte postprodajni centar ako je potrebna
zamena ploca.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke - ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podi¢i ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li suu
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

<.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodedi
racuna pri tome da lezi na bo¢nim osloncima.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo

,F" uz broj.

Na displeju se prikazuje nejasan
tekst i ¢ini se da je pokvaren.

. Ciklus kuvanja sa sondom se
- zavrsio bez ociglednog uzroka

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

Podesen je drugi jezik.

. Sonda za hranu nije pravilno Proverite priklju¢ak sonde za hranu.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
. proverili da li je kvar i dalje prisutan.

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

Pozovite centar za podrsku i navedite broj nakon
slova ,F".

Pozovite centar za podrsku.

- ili je greska F3E3 odStampana  povezana. A
. na ekranu.
Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci: ;
»  Koris¢enje QR koda na proizvodu O ] I
Sa nase internet stranice docs.bauknecht.eu ‘
Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom 4 N
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda. — :
e
=5
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat
=) pomoc, zaregistrujte svoj spotrebic na
www.whirlpool.eu/register

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII Z{SKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditely)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N O Un

. Vyrobny stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditey)

OVLADACI PANEL

e -
o T H O CR=" =
¢ BB 5 B b
JEINCS (ol JElgkEabne
: 8 : 6 =N s @
e <K § @ | o @ w6
i 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK 6.START

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.SPAT

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4, ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie rdry a
na zastavenie aktivnej funkcie v
[ubovolnom case.

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej
hodnoty.

7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA

DROTENY ROST ODKVAPKAVANIE

Ay

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

¢ Pouziva sa na pecenie
: akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

. pec¢eného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lahsie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od zakupeného modelu.

VZDUCHU*

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom

je plech na pecenie
umiestneny na spodnej
urovni na zachytavanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. D4 sa umyvat aj
v umyvacke riadu.

:Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie
:kontaktujte popredajny servis.
:* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkévanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV
(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

i Druhu svorku spustite na
¥ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potladite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

h

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umoznuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

- P PARA+

Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje ideélnu teplotu na pripravu Sirokej Skaly
receptov, Cas pripravy hlavnych jedal je uvedeny
v prislusnej tabulke pripravy jedal. Funkciu s pary
aktivujte vzdy, ked je rara chladna, a po naliati
pitnej vody na jej dno.

. £JDUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a spdsob
pecenia pre jedla z cestovin.

. (>*Mmiso

Tato funkcia navrhuje najlepSiu teplotu a sp6sob
pecenia masa.

« & CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
teplotu a spésob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovnomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim po dobu 30 minut je
mozné upiect pizzu za 5-8 minut (pre objednavky
a informdcie kontaktujte popredajny servis alebo
www.whirlpool.eu.)

. =3SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

— | TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytdvanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

# |[HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno

pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprendsala na druhé.

ol

__|KONV. PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

PE

o—

8- SPECIALNE FUNKCIE
RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu
na hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

ECO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa na
jedinej arovni. Ked sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rary by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.
vVYPR/-'\ZANIE HOR. VZDUCHOM/KONVEKCNE
CENIE
Pomocou Specidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mézete
pripravovat hranolceky, kuracie nugetky a dalsie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja,
ktoré su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa
kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Umiestnite jedlo na
plech Air Fry v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Air Fry, aby ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tato funkciu mozete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri peceni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou Standardného plechu na pecenie.
KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy
jedla.

SMART CLEAN

Posobenie pary uvolnenej pocas tohto
Specidlneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov
jedla. Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej
rary a aktivujte funkciu.

Whj;lfa?ool



PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

= ulE
1 |
N

s I o

Zacnu blikat dve Cislice oznacujuce hodinu: Otocenim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

A

LR
L

¢

Zac¢nu blikat cislice oznacujuce minuty. Otoc¢enim
gombika nastavte mindty a stlacenim & potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit cas, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prudu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mézete zmenit predvoleny menovity
prud (16 A).

KAZDODENNE POUZIVANIE

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlatenim @ .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa

(13 A

Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte i aspon pat sekund, kym je rdra
vypnuta, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali
z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vSetky ochranné
kartény a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rdra vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba cas.
Rdru zapnete stlatenim a podrzanim [@]. Otocenim
oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie dostupné
na lavom displeji. Jednu zvolte a stlac¢te @ .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.

i 2NN , W N

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim @@ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blikd ikonka °C, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlatenim @ a pokracujte
zmenou dalsich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka,

2 = strednd, 1 = nizka).
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Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
oto¢enim gombika.

TRVANIE

@

-

Ked' na displeji blikd ikonka 5, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim ) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pec¢enie manualne: Stla¢te @ na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemoézete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim - Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim & .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocCakdvaného ukoncenia a ikonka G bude blikat.

V pripade potreby otd¢anim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [=] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, Ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlatenim §¢ alebo @ zmenite nastavenia teploty
a doby pecenia. Po skonc¢eni potvrdte stlacenim (g .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vSetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[o] mézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev riry: Ked' sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a za¢nite pecenie stlacenim [>].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, moézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pe¢enia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

6. FUNKCIE 6™ SENSE
SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je

rdra studeng, nalejte na dno 200 ml vody a potom
zatvorte dvierka rury.

Otvorte Speciédlne funkcie S§ a oto¢enim gombika
vyberte vmenu & , potom potvrdte stlacenim & .
Stla¢enim [>]sa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stlatenim (@ nastavte ¢as ukoncenia/odlozeny Start.
Na konci cyklu nechajte raru vychladnut a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z rury a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hortucou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade, Ze
oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Cas trvania a teplotu ¢istiaceho cyklu
nemozno nastavit.
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7.ZAMOK OVLADANIA
Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim<i] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vys33iu teplotu cyklu pripravy Pizze
sa o¢akdva mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho
ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. PouzZivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete suc¢asne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze moze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie $tiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA L ° >
C UNKC MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) CENSTVO
Mrazené zemiakové % ; 4 2
w5 hranolceky = 650-8509 Ano 200 25-30 —— -
Z=Z s ) 4 2
2 = Mrazené kuracie nugetky = 500 g Ano 200 15-20 Y e
oc & o )
§§ Rybie ty¢inky I=2) 500 g Ano 220 15-20 Efm 2
Cibufové krizky Ly 500g Ano 200 15-20 — 2
<Z,< Cerstva obalovana cuketa i 4009 Ano 200 15-20 @ N 2 -
E Domace hranolceky Ly 300-800g Ano 200 20-40 % L
S Te ;
N Zmie3ana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 % N 2 -
. Pecené kuracie prsia Lt T-4cm Ano 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
@ Te .
&  Kuracie kridla = 200-1500¢g Ano 220 30-50 Eﬁm N 2 -
<
O . . % i 4 2
2 Obalovand kotleta = T-4cm Ano 220 20-50 —— -
= o . 4 2
Rybie filé = T—4cm Ano 220 15-25 T -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporucaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

o’

=

Smazenie na vzduchu

PRISLUSENSTVO

T

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace na

drotenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

alebo pekdc na roste

Whj;lfa?ool




TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBG\;iC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
2
=3 - 170 30-50 —
Kysnuté koléce / Piskétové koldce Ano 160 30-50 | 2
; 4
Ano 160 30-50 Y Y IV = Vo
PInené kolace =3 - 160 - 200 30-85 N
(tvarohovy kolag, strudla,
A 4
jablkovy kola¢) Ano 160 - 200 35-90 A
3
— - 160 - 170 20-40 . ,
Ano 150 - 160 20 - 40 A
Susienky / Malé zékusky
] 4
Ano 150 - 160 20 - 40 R
. 5 3 1
Ano 135 50-90 — afFr Al T
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50 - 80 -u:...i...:u- a—r _\F_‘i_‘_;l’_ A ! ;
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
\ . 0 4
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 a—, * ,
. 5 1
Ano 180 - 190 35 - 45* I S
=] Ano 90 110 - 150 3
R i 4
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 a—, ° -
. 5 1
Ano 90 140 - 160* LY P IV = Vo
Ano 310 7-12 =
Ano 220 - 240 20 - 40 c 4 LA -
Pizza (tenka, hruba, focaccia) “"'5"" ]
Ano 220 - 240 25 - 50* U U
P 5 3 1
Ano 210 40-60 all=r aFes aF1r a1
Peceni chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,'_
Maly chlieb = - 180 - 220 3050 3
Chlieb Ano 180 - 220 30 - 60 —_
N =] Ano 250 10-15 T,
razena pizza - 2
Ano 250 10-20 L
P 2
Ano 180 - 190 45 - 60 —
Pikantné kolace P 4
(zeleninové, slané) Ano 180 -190 4>-60 ~FRe AFRe
p 5 1
Ano 180 - 190 45 - 70 o e
EEEE < &
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvekéné pecenie EKO Sr?;zitfuna
§§
AUTOMATICKE @ (> S =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aveenen ~ AF—r — 1T | )
PRISLUSENSTVO Y 4 svani
Droteny rogt PIighki%?;rz:gegt)eﬂ?h Nadlce)?: :aa Oglcfgr?ik:f::brze/Nédoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkdavanie
Y polici ) P pekég na roite plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB?N:iC)EN'A UROVEN A PRISLUSENSTVO

=] Ano 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/Slané a sladké i 4 1
listkové cesto Ano 180 - 190 20-40 N

. 5 3 1

Ano 180 - 190 20 - 40* S
Lasagne / Pudingové kolédce @ - 190 - 200 40-80 1 3 [
Zapekané cestoviny / Plnené cest. @ _ B ) 3
Zavitky 190 - 200 25-60 1 r
Jahnacie / Telacie / Hovéadzie / 3
Brav¢ové 1 kg @ - 190 - 200 60 - 90 1. s
Kuréa / Kralik / Kacica 1 kg (> . 200 - 230 50-80% |1 > f

2
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 1o
Pecené ryby / Ryby pecené i B _ 3
v alobale (filety, celé) E Ano 180 - 200 40-60 7
Plnena zelenina (paradajky, cukety, A 2
s 180 - 200 50-60

baklazany) no A
Hrianka il - 3 (vysokd) 3-6 -
Rybie filé / filety ] - 2 (stredna) 20-30%¢ |~ W2
ﬁ;onkjézkréér';ebaby/ rebierka / Ano 200 - 220 152300 | a2e 1t g
Pecené kur¢a 1 - 1,3 kg 'IE'::ET Ano 200 - 220 55 - 70%* aln '\WLN{
Krvavé pecené maso 1 kg - 2 (strednad) 35 - 50%** - 3 -
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (strednd) 60 — 90** 1 3 [
Pecené zemiaky 2 Ano 200 - 220 35 - 55 N,
Gratinovana zelenina 'lé?zf Ano 200 - 220 10-25 1 3 r
Uplné jedlo: Ovocné torta (Uroven )
5)/lasagne (Urover 3)/mdso Ano 190 40 - 120* o > PR 3 ~ 1 ! f
(Uroven 1) = =
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grover s 4 5 :
5)/ pecend zelenina (Uroveri 4) / i _ %
lasagne (Grovef 2) / kusky mésa Ano 190 40-120 A=, Y A ——
(droven 1)
Lasagne a miso Ano 200 50 - 120* n%p 1 ! r
Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120% .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -u:..i....:l,- 1 ! f
Plnené kusy mésa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kusy masa _ B “ 3
(kralik, kurca, jahiia) ECO 200 50 -120 1T

* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rury vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\/ polovici pecenia jedlo obréatte.

=] iad £co &
FUNKCIE Smaen
mazenie n
Tradi¢né Gril Turbo grill Horuci vzduch  Konvek¢né pecenie EKO azeniena
vzduchu
)
AUTOMATICKE @ (> ) =
FUNKCIE . B = . X L , .
Dusené jedld Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
e = I | I o
PRISLUSENSTVO Plech Y | lech Na ki ké i
N L. ¢ do,rvury @ etzo P e.c ddobana odvva.p avam’E/Ne’ldoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie
Droéteny rost na kolace na drotenej plech na pecenie alebo L
.. . . plech na pecenie s 500 ml vody
polici pekac na roste
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U% ] TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

. CAS P “
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 ,
Sendvic vo forme 300-500g 40 -60 . 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300¢ 30-45 i,
_ _ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - ;
. Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500 - 700 g 30-50 e
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60 - 110 - 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 . 3 -
MASO 3
Kurca 1T-15kg 55-80 - -
Kuréa / morka 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 , 3 -
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45 -60 . 3 ,
Plnena paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 A 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdZze to
nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok pecenia.

T a1 ~ r
PRISLUSENSTVO Plech Air Fr Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
y drétenej polici alebo pekac na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drétenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektricke;j siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

- Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu. Zasobnik na vyprazanie
horucim vzduchom/Air Fry (ak je k dispozicii) mozno
umyvat v umyvacke riadu.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi
ulahcujucimi cistenie vnutra rary vdaka specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty. Tieto panely su
vsadené do vodiacich list: Pri premiesthovani

a opatovnom zasuvani vodiacich list dbajte, aby
haciky navrchu zapadli do prislusnych otvorov

v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samocistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporuc¢ame zohrievat rdru na
200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou ,Konvencné
pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna. Potom
nechajte rdru vychladnut a odstrante zvysky jedla
pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozornenie: Pouzivanim korozivnych alebo abrazivnych
Cistiacich prostriedkov, drsnych kief, dréteniek na riad
alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na
nas popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i si zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte boéné vodiace listy.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.




RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F*

aza nlm CIS|O

Text na dISp|eJI sa zobraZUJe
‘ nezretelne a zd3 sa, ze je
poskodeny

- Cyklus varenia so sondou sa z
- skoncil bez zjavnej pric¢iny alebo :

- sa na obrazovke vypise chyba

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

- Nastavenie iného jazyka.

Potravinova sonda nie je

¢ spravne pripojena. :
- F3E3. ; ;

Riesenie

- Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
© problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte ¢islo nasledujuce za pismenom ,F".

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.bauknecht.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo ndjdete v zaruc¢nej knizke). Pri kontaktovani 4 N

=

nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica. & \

Whj;lfa?ool

400011717926




Proizvajal¢eva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

WHIRLPOOL

Ce zelite celovitejso pomog, izdelek registrirajte na
spletni strani www.whirlpool.eu/register.

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosca
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar
Luc

©® N O wn

. Identifikacijska ploscica
(ostati mora namescena)

9. Spodnji grelnik

(ni viden)
NADZORNA PLOSCA
pEe: B
o T H O CR=" =
6 = & : : e T
| Lo (o] JEigbbg
: o ; ' : o =) lla) s @
%SD_ ‘<]<] : ) [F] eco [&] Wir: &
1 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB 6. START

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

Uporabljajte ga za pomikanje

parametrov priprave hrane. S

do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

med funkcijami in nastavitev vseh

pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate

Za zagon funkcij in potrditev
nastavite ali nastavljene vrednosti.

7.CAS
Tipka za nastavitev ¢asa in

nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA
Za nastavitev temperature.
9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Whj;lﬁool



PRIBOR

RESETKA

/]
[l

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC*

. DRSNA VODILA. *

: Univerzalni pekac

: uporabite za pripravo

: mesa, rib, zelenjave in

: fokace oz. ga namestite
: pod resetko za

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na

: Za peko kruha in peciva @ Za lazje vstavljanje ali
: ter tudi za pripravo

. pecenke, rib v lastnem
¢ soku itd.

: odstranjevanje pribora.

toploto. . prestrezanje sokov. :
PEKAC ZA ZRACNO : Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
CVRTJE* : Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na

: poprodajno sluzbo.

T

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se Cisti v
pomivalnem stroju.

: * Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL ZA PEKACE

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CE SO NA VOLJO)

Iz pecice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

= drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

I vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.

—_— . . v
Ne———1 Prepricajte se, da je mogoce
] drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
—

— ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

h

<2 OTH SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo
vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posameznih preglednicah za pripravo jedi.

- P PARA+

Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate.
Ta funkcija predlaga najprimernejso temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; ¢asi priprave
osnovnih jedi so prikazani v ustrezni preglednici
za pripravo jedi. Funkcijo uporabe pare vedno
vklopite, ko je pecica hladna in ste na dno
vdolbine vlili pitno vodo.

. @ NARASTEK
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

. (>*MEso

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo mesa.

« & KRUH
Funkcija samodejno predlaga najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pripravo vseh vrst kruha.

. PICA
S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.
Ce to funkcijo uporabite skupaj z dodatkom
Pizza Stone WPro in 30-minutnim predgretjem,
lahko pico specete v 5-8 minutah (za narocila in
informacije se obrnite na poprodajno sluzbo ali pa
obiscite www.whirlpool.eu.)

- 3 PECIVO
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernej$o temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

KLASICNO
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
\ 222

ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka

mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

)
% | TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

ol

| KONVEKCI. PEKA

Za pripravo mesa in peko tort z nadevom samo na eni
visini.
n_

8- POSEBNE FUNKCIJE
« HITRO PREDGRETIJE

Za hitro predgretje pecice.
« TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

«  FUNKCIJA ECO
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori lu¢.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
var¢evanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

« ZRACNO CVRTJE/VENT. PEKA

Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (prilozen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompiréek,
pis¢ancje medaljone in druge jedi pripravite

z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi kroZijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem.

To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite
v standardnem pekacu.

- VZHAJANIJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega testa.
Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zakljuceni
pripravi hrane Se vedno vroca. Tako boste
zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

« SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
hladnem aparatu.
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PRVA UPORABA

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvi¢ vklopite, morate nastaviti ¢as.

= ulE
1 |
N

s I o

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obracanjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

1

L~
i

L |

-

K4

Stevki za minute za¢neta utripati. Z obrac¢anjem
gumba nastavite minute in pritisnite @ za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite © , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektri¢cnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite @ za potrditev.

VSAKODNEVNA UPORABA

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruZljiva zdomacim elektri¢nim omrezjem
zmocjo nad 3 kW (16 A): Ce v svojem gospodinjstvu
uporabljate niZzjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).

Opomba: za poznejso spremembo nazivnega toka pritisnite
in vsaj pet sekund drzite ¥ ko je pecica izklopljena, in
ponovite zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S
pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

1. 1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku naveden
le ¢as. Drzite [0], da vklopite pecico. Zavrtite vrtljivi
gumb, da si ogledate glavne razpolozljive funkcije na
levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in pritisnite

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite @ , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

ith
N
6 D S oSS K=
serse

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite @ , da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na @ in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo zara (3 = visoka,
2 = srednja, 1 = nizka).

Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo
ali stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete ¢ ali
preprosto obrnete gumb.
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TRAJANIJE

Ko na zaslonu utripa ikona % , z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na @

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite (@)

za potrditev in zacetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na :z obracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (@) .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

Cas konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljuc¢ka funkcije, ikona G pa bo utripala.

o R
[ 8 S

Po potrebi obrnite gumb in nastavite zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [>] za potrditev in vklop
funkcije.

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izracunan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo casi priprave malo daljsi od tistih, navedenih v
preglednici za pripravo.

Med &akanjem lahko z gumbom spremenite nastavljeni
Cas konca priprave.

Ce zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa
priprave, pritisnite §¢ ali © . Ko izberete Zelene
nastavitve, jih potrdite s pritiskom na (@ .

3. VKLOP FUNKCLJE

Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite [,
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite[o] za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

(L

Po koncu te faze se zaslisi zvocni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

S

«c”

np

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [>].

Opomba: Ce Zivila v pec¢ico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje za¢asno ustavilo.

Cas priprave ne vkljucuje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitev,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [>].

6. FUNKCIJE 6™ SENSE

SMART CLEAN

Za vklop funkcije ,Smart Clean” na dno notranjosti
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.
Dostopajte do posebnih funkcij S& in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete &, nato pa pritisnite @
za potrditev.

Pritisnite [, ¢e Zelite takoj zaceti ¢i$¢enje, oziroma @),
Ce Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik vklopa.

Ko je ¢is¢enje kon¢ano, pocakajte, da se pecica ohladi,
nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo ocistite

z gobico, prepojeno z vro¢o vodo (¢is¢enje bo morda
manj ucinkovito, ¢e boste ¢akali ve¢ kot 15 minut).
Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce
nastaviti.
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7. ZAPORA TIPK
Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <Klvsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [@].

.OPOMBE
« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

- Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pricakovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporo¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi cas priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka pecena,

jo pustite v pecici Se 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce Zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni pekag,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvadeno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne’, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg
testa.
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PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR

< Zamrznjen pomfrit ‘IE'éI' 650-850 g Da 200 25-30 EEE;'E; - 2 -
L Zamrznjeni pis¢angji = 4 2
< _
%g‘ roketi E 500 g Da 200 15-20 A .
o= s
=N Ribje palcke = 500g Da 220 15-20 —_—
N s

Cebulni obro¢ki = 5009 Da 200 15-20 Ef-ﬂ— L
< Sveze panirane bucke oy 400 g Da 200 15-20 % N 2 -
< =
% Domaci ocvrti krompir = 300-800 g Da 200 20-40 B‘Ei.zg N 2 -
—
L als
N Mesana zelenjava = 300-800 g Da 200 20-30 E;Eg ~ 2 -
w Pis¢ancja prsa Ly 1-4cm Da 200 20-40 % N 2 -
[aa] %e
; Pis¢an¢je perutnicke = 200-15009g Da 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
o o 4 2
2 Panirani kotlet I==1 1-4cm Da 220 20-50 e
= 4 2

Ribji file I==1 1-4cm Da 220 15-25 A -

Pri pripravi svezih ali domacih zZivil povrsino zZivila namazite s tanko plastjo olja.

Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega casa pecenja.

o’

-I Ei I-
FUNKCIJE
Cvrtje z zrakom
T al=—=r e
PRIBOR

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PREDGREVANJE TEMPERATURA CAS PR!PRAVE VISINA IN PRIBOR
(°C) (min)
=3 - 170 30-50 —
Kvadeno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 —r
1
Da 160 30-50 Y=V IV ===V}
Nadevano pecivo =3 - 160-200 30-85 - -
(skutina torta, jabol¢ni zavitek,
1
jabol¢na pita) Da 160-200 35-90 P
— - 160-170 20-40 . .
Da 150 - 160 20-40 R
Piskoti / kolacki
1
Da 150 - 160 20-40 AL
4 3 1
Da 135 50-90 afFs e
Tarts Da 170 50-80 Y] -\F-f_'.-.-lﬁ -\F-f_'n-lﬁ 1
=3 - 180-200 30-40 -
Princeske Da 180-190 35-45 ae—, " ! -
Da 180-190 35_45% — o
=] Da 90 110-150 o
Beljakovi poljubcki Da 920 130-150 a—. * ! -
1
Da 90 140-160* Y] -\Fj—n—lﬁ Y
Da 310 7-12 e
Da 220-240 20-40 a—. * ! r
Pica (tanka, debela, fokac¢a)
’ ’ 3 'I
Da 220-240 25-50* LV U
4 3 1
Da 210 40-60 abFr aFes A r AR
Struca kruha 0,5 kg = - 180-220 50-70 —
Majhen kruh = - 180-220 30-50 N ;
1
Kruh Da 180-220 30-60 —
=] Da 250 10-15 ,
Zamrznjena pica
1
Da 250 10-20 A, s
Da 180-190 45-60 —
Slane pite 1
(zelenjavna pita, pita z nadevom) Da 180-190 4>-60 s i e
1
Da 180-190 45-70* — o
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
5§
SAMODEJNE @ (> = =
FUNKCIJE o )
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
Aveeren ~ e — T Tt
PRIBOR . L. Y . Y . M . P . . Y
Retetka Univerzalni ali peka¢ za Prestrezni pekac/originalni peka¢ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
torto na resetki ali univerzalni pekac na resetki pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA CAS PRI_PRAVE VISINA IN PRIBOR
(°C) (min)
=] Da 190-200 20-30 N
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega 4 1
o Da 180-190 20-40 Lo
Da 180-190 20-40* _\m|_i__,“’_ “_“?)‘____,__F 1;,-
Lazanje/pite <& . 190-200 40-80 T,
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 r
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 3
e (> 190-200 60-90 1o 1
Piscanec/ zajec/raca, 1 kg @1 - 200-230 50-80%** 1 3 f
Puran / gos, 3 kg (> - 190-200 90-150 T,
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) E Da 180-200 40-60 1 3 [
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) ba 180-200 >0-60 AR
Toast @ - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Ribji fileji / zrezki @ - 2 (srednja) 20-30%** -\--.Af..:- '\WLN{
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji -|E';"Er Da 200-220 15-30%** ~l s '\WLN{
Pecen piscanec, 1-1,3 kg -|E':"Er Da 200-220 55-70%* -\...2...:- '\W;N{
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50%* -\;u-
Jagnjedja kraca / bo¢nik - 2 (srednja) 60-90** 1 3 f
Pecen krompir oy Da 200-220 35-55%* T,
Gratinirana zelenjava -|E':"Er Da 200-220 10-25 1 3 [
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ N 5 3 1
lazanja (3. vi§ina)/meso (1. visina) Da 190 40-120 A, A
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ pecena 5 4 3
zelenjava (4. vidina)/lazanja (2. visina)/ kosi Da 190 40-120*% e, O =
mesa (1. visina)
Lazanja in meso Da 200 50-120% N,
Meso in krompir Da 200 45-120* -u:..i....:l,- 1 ! f
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 -u-.f:ﬁ..:- 1 ! f
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120% 1 3 [
Kosi mesa (zajec, pid€anec, jagnjetina) ECO - 200 50-120* 1 3 [

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

iad £co
FUNKCIJE EI =
Klasi¢no Zar Turbo grill Termoventilac. Konvekci. peka EKO Cvrtje z zrakom
)
SAMODEJNE @ (> ) —
FUNKCIJE L .
Narastek Meso Kruh Funkcija pice Peciva
Aveeren ~ e — ) TS
PRIBOR . L. M . o . - . N . M
Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni pekac/originalni pekac ali Prestrezni pekac¢/ Prestrezni pekac¢ s 500 ml
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac vode
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U% ] PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

2viLo RECEPT KOLICINA CAS PRIBOR VODA
(MIN.)
Majhni kruhi 80-100¢g 30-45 - 3 ,
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-5009g 40-60 . 3 -
KRUH 3
Kruh 500 g-2 kg 50-100 -
Bagete 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - ;
N Mafini 30-60 g 25-45 | 3 .
SLASCICE 5
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —r
Pite en pekac 35-55 _\;’_
Pecenke 1kg 60-110 - 3 -
Rebrca 500 g-1,5 kg 50-75 . 3 -
MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 . -
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 _ 3 -
Zrezek 0,5-2cm 15-25 . 3 ;
Zrezek 2-4.cm 20-35 - 3 -
RIBE 3 200 ml
Cela riba 300-600 g 20-30 - -
Celariba 600-1200 g 25-45 , 3 -
Pecen krompir 0,5-1,5 kg 45-60 R 3 -
Polnjene paprike 1-2 kg 35-55 - 3 ,
ZELENJAVA 3
Pecen brokoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Pecene bucke 0,5-1,5 kg 30-50 . 3 -

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla.

rezultat priprave.

Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni

PRIBOR

T

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

jp S

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih Cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povriino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele
nato jo odistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Za optimalno c¢iscenje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim teko¢im cistilnim
sredstvom.

vev v

- Za lazje cisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (e je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju. Pekac za zra¢no cvrtje (Ce
je na voljo) lahko ocistite v pomivalnem stroju.

CISCENJE KATALITICNIH PLOSC
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Pecica je opremljena s posebnimi kataliti¢nimi
plos¢ami, ki lajSajo Cis¢enje notranjosti aparata zaradi
samocistilne prevleke, ki je visokoporozna in vpija
mascobo ter umazanijo. Te plosce so pritrjene na
vodila za pekace: ko premikate in nato znova
namescate vodila za pekace, se prepricajte, da sta
kavlja na zgornjem delu ustrezno vstavljena v luknji v
ploscah.

Da bi kar najbolje izkoristili samocistilne sposobnosti
kataliti¢nih plos¢, priporo¢amo, da vklopite funkcijo
~Konvekcijska peka” in pecico priblizno eno uro
pustite delovati pri 200 °C. V tem ¢asu mora biti
pecica prazna. Nato pustite, da se naprava ohladi,
preden odstranite morebitne ostanke hrane z
neabrazivno ¢istilno gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih istilnih
sredstev, grobih krtac, cistil za pekace ali razprsil za
¢iSCenje pecic lahko poskoduje kataliticne povrsine in
zmanjsa njihove samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne ploice, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZzaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.




ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,

ki ji sledi Stevilka.

Zaslon prikazuje nejasno

besedilo in je videti v okvari.

- Cikel kuhanja s sondo se kon¢a . Sonda za Zivila ni pravilno

- prikljucena.

- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpise napaka F3E3.

Mozen vzrok

. Prekinitev napajanja.

Resitev

Izpad elektri¢ne energije.

: Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je

. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
: preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.

pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

Motnja programske opreme.

Obrnite se na klicni center in navedite Stevilko, ki
sledi ¢rki ,F".

Nastavljen je drug jezik.

Obrnite se na klicni center.

- Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na

naslednje nacine:
«  Uporabite kodo QR na izdelku.

Obiscite naso spletno stran docs.bauknecht.eu.

Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). k AN

=

/l N
Ko stopite v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka. ‘ \LIEI_@ Oj
EIE%
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Moci6Huk kKopucmyeaya

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

[na Toro, wo6 otpumatm 6inblu KBanidikoBaHy
KOHCYnbTaUiiHy JONOMOTY, 3apeecTpyiiTe NnpuabdaHuii
npoaykT Ha canTi www.whirlpool.eu/register

A Mepea BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLii 3 TeXHiKn 6e3neku.

BIACKAHYMTE QR-KO[ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NOAATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPOBY

1. MaHenb KepyBaHHA
2, BeHtunatop

3. Kpyrosui HarpiBanbHui
enemeHT
(HeBUAVMUN)

4, HanpAMHi ona pewwitku
(piBEHb BKa3aHO Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

5. lBepuAaTta

6. BepxHin HarpiBanbHUM enemeHT/
rpunb

7. Jlamnouka
8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HiIMaTN)

9. Kpyrosuin HarpiBanbHUN
enemeHT

(HeBUAMMUKI)
R0 g
9 LT : O &> L =S
o J el bl : o o e
jlics =1 TEEEET
8- : ’ B )l ) s @
Sg- & : 2 ECOME@
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IIBUA QUCNNEN 5.MOBOPOTHA PYYKA 6. MYCK

2.CBITNO

AnAa yBiMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMnoyKu.

3.HA3A]

[lnAa noBepHeHHA OO
nonepefHbOro ekpaxy. [lossonse
3MIHMTM HanawTyBaHHA Nig 4ac
roTyBaHHA.

4. BMUKAHHA/BUMMWKAHHA
[nAa BMMKaHHA Ta BUMUKaHHA
AYXOBOT Wadu Ta ANA 3yNUHKN
aKTMBHOI GYHKLUIT B 6yab-AKNIA Yac.

MNosepTanTe ii gnA nepexogy Mix
bYHKUIAMM Ta HanawTyBaHHA
BCiX NapamMeTpiB roTyBaHHA.
HaTtuckante gna snbopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPMMAHHA
poctyny fo GyHkUin abo
napameTpiB Ta iX NigTBepaXKEHHA,
a TaKOX AnA 3anycKy nporpamm
NPUroTyBaHHA.

Ana 3anycky QyHKUIN i
nigTBEpAXKEeHHA HanawTyBaHb abo
3a[]aHOr0 3HaYeHHA.

7.49AC

[ns BCTAaHOB/IEHHSA Yacy, a TAKOX
HanawTyBaHHA abo perynioBaHHs
yacy NpUroTyBaHHA.

8. TEMIEPATYPA
HanawTtyBaHHA TemnepaTypu.
9. MPABUI ANCNNEN
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NPUNAAASA

PELLITKA

!
il

nigaoH

| TENECKOMIYHI
- BEKO AnA BUNIKAHHA® | [T Ul

. BukopuctoByetbcay

: AKOCTI iIeKa ANA roTyBaHHA
: M'Aca, pmbw, 0BOUIB, GoKaui
: ToLLO abo niacTaBKM NMifg

: peLliTKoIo A1 COKY, WO

: BUTIKA€E Mif Yyac roTyBaHHs.

BrukopucToByeTbca ana
roTyBaHHsA cTpaB abo Ak
nigcTaBKa Ana KacTpyrib,
dopm anA BunikaHHA TOPTIB
Ta IHLIOrO apPOCTINKOro
KYXOHHOrO rnocyay.

: [1NA nonerweHHs
: BCTAHOBJIEHHA abo
: BUTATYBaHHA NpUnaaaa.

. BukopucTtoByeTbca gna

: FOTYBaHHA XNi60OYNOUHNX
© | KOHAUTEPCbKIMX

: 6OPOLIHAHKX BUPOOIB, a

: TAKOXK MeYeHi, 3aneyeHol B
. neprameHTi pmbu ToLLo.

AEKO ANA AEPOIPUIIO*

: 06CnyroByBaHHs.

T

BukopucToByeTbeca ana
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
dyHKuieto "Aeporpunt’ (nig
HVIM Ma€ 6y TV BCTAaHOBJIEHO
NNCT ANA BUNIKaHHA ans
360py MOX/IMBUX KPVIXT i
Kpanenb). loro moxHa mutn
B MOCYAOMUIHI MALUMHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunagaa MoxXe Bifpi3HATMCA 3aNeXHOo Big NnpuabaHoi mogeni.
: |HWe npunagas moxxHa NnpuabdaTy OKPEMO; 3 MMTaHb 3aMOBJIEHDb, @ TAKOX ANA
: OTPMMaHHA [OAATKOBOI iHGOpMaLii 3BepTanTeca 10 LeHTPY NiCNANPO[a*KHOro

¢ ¥ € nuwe B NeBHNX Mopenax

BCTAHOBJIEHHSA PELITKU TA IHLLOTO
nPUNAAAA

BcTaBTe pewiTKy ropM3oHTanbHO B AyxoBy wady. [Ina
LbOro NOCYHbTe peLwiTKy No crneuiaibHUX HanpAMHNX
Tak, Wob GiK i3 NigHATMMN KpaAmM 6yB CNPAMOBAHUN
goropwu.

IHWe Npunagaa, Take Ak NigaoH i NUCT oA BUMNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMo, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX AnAa
PELWWITKWN

« LLlo6 3HATWM HanpAMHI AnA NOANYKK, NiIAHIMITb TX
Ta BUTATHITb HWXKHI YaCTUHW 3i CBOIX FHI3A4: Tenep
HanNpPAMHI ONA peLwwiTKN MOXHa 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBUTU HaNPAMHI ANA peLWiTKM Ha micue,
CrnoyaTKy BCTaBTe IX Yy BEPXHE rHi3go. YTpumyoum
HanNPAMHI NigAHATUMMK, BCTaBTE 1X Y BiACIK 4nA
roTyBaHHA, a MOTIM OMYCTITb HAa MiCLle B HUXHE THIi3g0.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMIYHUX HANPAMHUX
(3A HAABHOCT])

BuTarHiTe HanpAMHI anAa
pewiTky i3 gyxoBoi wadu i
3HIMITb 3aXMCHi N1IaCTMAcCoBI
efleMEeHTM Ha TeNeCKOMIUHMX
HaNPAMHMX.

3aMKHITb BEPXHil1 3aTUCKaY
TeneckoniyHol HanpPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA pewiTkn
Ta NPOCYHbTE NOro B3JOBX
HanpsaMHOI 0 yropy.
OnycTiTb Ha micLe iHWKniA
3aTmcKau.

o6 3adikcyBaTn HanpAMHY,
MiLHO NPUTUCHITb HUXKHIO
YaCTUHY 3aTUCKava Jo
HanpPAMHOI 4nA NONNYKMN.
lNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeNecKoniyHnx HanpPAMHUX
Hi4YOro He 3aBaxae.
MoBTopITb Ui A4iT 3 iHWO
HaNpPAMHOIO AJ1A peLwiTKu Ha
TOMY X PiBHi.

3BEPHITb yBary: TeNecKomniyHi HanpPAMHI MOXHa
BCTAHOBIIOBATY Ha OyAb-AKOMY PiBHI.

Whj;lfa?ool



OYHKUII

6 6TH SENSE 4% | KOHBEKL|IA

PobuTb npouec NpuUrotTyBaHHA ki Oyab-AKoro Tuny (MasaHba, 1A rotyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO

M'AiCO, pr6a, 0BOUI, MNPOrK Ta iHLLA BUMIYKa, COMOHI MMporu, TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AEKiNbKOX NONYKaX (MaKCMyMm
XNi6, niua) NoBHICTIO aBTOMaTUYHKM. LLI06 sKHalKpalue TpbOX) ofHoYacHo. Lia dyHKLisa fo3BONAE OAHOYACHO rOTyBaTU
3acTocyBaT Lito QyHKLO, LOTPUMYINTECH BKA3iBOK, HABEAEHVX  Pi3Hi CTPaBM i NPy LIbOMY YHKATV/ 3MiLLlyBaHHSA apOMaTiB.

y Binn\osinHiM Tabnuuj rotyBaHHs.
« ) PMAPA+

OyHKuia "Mapa+» ga€ 3mory JOCArTM BigMiHHMX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKN BUKOPVCTaHHIO Napu Mig yac
UMKny roTyBaHHs. Lia GyHKUiA pekomeHaye ineanbHy
TemnepaTypy ANA roTyBaHHA LWMPOKOrO CNeKTPY CTPas.;

yac roTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3HayeHo Y BiAMNOBiAHIn

Tabnumui rotyBaHHA. 3aBXXaM BMUKaiTe GyHKLio napy,
KON AyxoBa Wada XonoaHa, v nicna gofaBaHHA NATHOT
BOAM Ha AHO Lwadu.

. @ 3AMIKAHKA
Lia dyHKuUia pekomeHaye HalKpaLly Temnepatypy Ta

ONTUMANIbHUI CNOCI6 rOTYBaHHA 4N1A CTPAB i3 MAaKaPOHIB.

. (>maco

Lia dyHKuia pekomeHaye HaKpalLlly TemnepaTypy Ta
OMTYMANbHUIA CNOCI6 rOTyBaHHA ANA M'ACHUX CTPaB.

.« XJIb
Lia dyHKLUiA aBTOMaTMYHO peKoMeHAYE HanKpalLLy

TemnepaTypy Ta ONTUMabHWIA CNOCi6 roTyBaHHA AnA BCiX

TMniB xniba.

i
+ <IlUA
3a gonomoroto Li€i GyHKLi B 3MOXeTe NpUroTyBaTm
Yy[OBY IOMALLHIO MiLly MeHLU HiX 3a 10 XBUIWH, HEMOB 3

pecTopaHy. 3aBAAKM creLianbHOMY LIMIKITY NPUrOTYBaHHS,

AKNI NpaLoe Npun Temnepatypi noHag 300 rpagycis
Llenbcis, niya BUXoguTb M'AKOI BCEPEAVIHI, 3 XPYCTKOHO
CKOPWHKOIO MO KPasX 1 3 iaeanbHO PiBHOMIPHUM
Nigpym'AHEHHAM.

3a BUKOPUCTaHHA 3 Lieto GyHKLIIEIO KaMiHHA Ana niuu
Pizza Stone WPro, nicnia nonepeaHbOro nporpisaHHA

[yx0BOi Wadu NnpoTarom 30 XBUMH, Yac BANIKaHHA MLy

CTaHOBWTb 5-8 XBM/IWH (3 NTaHb 3aMOBJIEHb, @ TAKOX
AN1A OTPVIMAHHA [OAATKOBOI iHdOopMaLLii 3BepTanTeca o
LIeHTPY NicnAanpogakHOro 06cnyroByBaHHA abo Ha canT
www.whirlpool.eu).

o Y BUMIMKA

Lia dyHKUia pekomeHaye HaMKpaLly Temnepatypy
Ta ONTUMaNbHUIA CNOCI6 roTyBaHHA ANA BCIX TUMIB
KOHAMTEPCbKIX BUPOGIB.

— | TPAAUL. PEXXM
[na rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBW NULLIE Ha OAHI NOMNL.

<~
rPUJIb

J1na cMakeHHs cTelkiB, kebabiB | KoBOACOK, 3anikaHHs
OBOMIB | FOTYBaHHA rPiHOK. ig yac cMaxkeHHA M'Aca Ha rpuni

pekoMeHAYyEMO BUKOPKCTOBYBATU niggoH ana 36I/IpaHHF| COKY,

LLIO BUTIKAE Mif Yac rotyBaHHsA: [NocTtaBTe nipAoH Ha byab-

AKOMY PIBHi NiJ peLuiTKo Ta HanunTe B Hboro 500 Mn NUTHOI

BOAN.

ol

$_| BUMIK.3 KOHB.

[nA rotyBaHHA M'ACa, BUMIYKM NPOTB i3 HAUMHKOIO TifIbKN Ha
OfHiM nonuui.

o-—

6= CMELIAJIbHI OYHKLII
LUIBWAKE NIAIrPIBAHHA

[na wemakoro nonepesHbOro NPOrpiBaHHA AyX0BOI
wadwm.

TYPBO IPUJb

[NA CMaXKkeHHs BENMKIMX LUMATKIB M'Aca (HiPKOK, pocToidis,
Kypuart). PekomeHAyEMO BUKOPVCTOBYBATY NiAAOH AnA
36MpaHHA COKY, LU0 BUATIKAE Nif Yac rotyBaHHs: [octaBTe
KacTpysio Ha 6yb-AKOMY PiBHI Nif PELLITKOIO Ta HanuiTe
B Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

LIMKJT ECO

[na rotyBaHHA GpapLUMpOBaHUX LUMATKIB M'Aca Ta ¢ine Ha
ofHin nonuui. Mig yac pobotn GyHKUii UKy Eco caitno
3aNULIAETLCA BUMKHEHVM MPOTATOM YCbOrO roTyBaHHS.
LLlo6 ckopmcTatca umknom ECO Ta onTumisyBaTti
€HEeprocrnoXmBaHHs, Cif BifUUHATA ABepUATa OyXOBOI
wadu nuLLe NicNA 3aBepLUEHHA FOTYBaHHA CTPaB.

AEPOIPUJIb/KOHBEKLIMHE CMAMEHHA

BrikopucToBytoum crielianbHWiA ANCT 419 aepOrpuisio
(NOCTaBAAETLCA 3 fEAKUMI MOLENAMM), MOXKHA rOTyBaTH
KapTonto ¢pi, KypAdi HareTcu Ta iHLWi CTpaBy 3 MEHLLOIO
KiNIbKICTIO Onil, ane OTPUMYIOUM MPY LibOMY MPUEMHY
XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBasbHi enemeHT UMKNiYHO
HarpiBaloTb Kamepy, @ BEHTUIATOP LMPKYIHOE rapaye
nosiTpsA. LLlo6 cTpaBm 6ynv AKOMOra CMayHiLLVMK,
pO3MiLLyIiTe NPOAYKTW Ha KO ANA aeporpuns B

OJVIH LWap | OTPUMYTECh IHCTPYKLiN, HaBeAeHUX Y
BIZNOBIAHIN TabnMLi roTyBaHHA. Kpim Toro, Lo GyHKL0
MOXHa BUKOPMCTOBYBATM A1l CMaXKeHHA M'Aca Ta NTuuj,
KapTonsi Ta OBOYIB BiANOBIAHO 10 pekomeHAaaLin Tabnuui
NpUroTyBaHHA cTpas. bntoga 3a uMmn peuentamv MoOXHa
NPUroTyBaTy Ha 3BMYaNHOMY NNCTI ANA BAMIKAHHA.

NIAHATTA TICTA

[Ins onNTManbHOro BUCTOOBAHHA COMTOAKOrO

abo conoHoro TicTa. [151A 3a6e3neyeHHs AKICHOro
BMCTOIOBAHHA He BMMKalTe Lo GYHKLIiHO, AKLLO AyXOBa
wada 11 [OoCi rapAYa MicnaA LyKITy roTyBaHHs.

SMART CLEAN

[ia napw, Lo BMBINbHAETLCA Nif Yac LbOro CreLiaibHoro
HM3bKOTEMMNEPATYPHOTO LMKy OUNLLEHHS, A€ 3MOTY
nerko BUaanaty 6pya 1a 3anuwku ixi. Hanuire 200 mn
MUTHOI BOAM Ha AiHO Ayx0BOI Wadwi; Lo GyHKLUo cnif
aKTWBYBATM TiIbKM TOA|, KON AyxoBa Lwada xonogHa.

Whj;lfa?ool



NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BCTAHOBJIEHHA YACY
Micna nepworo BMMKaHHA AyX0BOi Wadu Bam
HeobxigHO b6yne HanawTyBaTK Yac.

s I o

4
|
’I
KN

MouHyTb MuroTiT ABi umdpu rognHun: NoBepHITL
PYUKy, W06 3a4aTn roguHy, Ta HaTUCHITL & ans
niaTBepaKeHHA.

lQ
i

4
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ABi undpn gna xBUNUH NOYHYTb 6nMmMaTn. MoBepHITbL
PYuKy, W06 3aAaT! XBUIMHK, Ta HATUCHITL &) ans
NigTBEPOKEHHA.

3BepHiTb yBary: o6 3MiHWTK Yac ni3Hile, HAaTUCHITD |
yTpUMynTe © NPUHANMHI OAHY CEKYHAY, MOKM [yXOBa
Wwada BMMKHEHa i NOBTOPITb KPOKM BULLE.

Micna TpnBanoro nepiogy BiACYTHOCTI XUBNEHHA
MO>Ke 3HafobMTNCA BCTAHOBUTY YacC MOBTOPHO.

2. HAJAWLTYBAHHA

3a notpebu BU MOXeTe 3MIHUTU YCTaneHni
HOMiHanbHW cTpym (16 A).

LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

Ob6epTatoum pyuky Bnbopy, 06epitb HOMiHaNbHUIN
CTPYM i NigTBEPAITb KHOMKOI

3BepHiTb yBary: [lyxoBy Lady 3anporpamMoBaHO Ha
CMOXMBAHHA PIBHA €NeKTPNYHOI MOTYXHOCTI, CYMICHOTO 3
NoOYTOBOK MePeKeto 3 HOMIHaNoM NoHaz 3 KBT (16 A): Akuio y
BaLLiN OCeni BUKOPUCTOBYETLCA HIKUA MOTYKHICTb, HEOOXIAHO
3MEHLWWTY Le 3HadeHHs (13 A).

3BepHiTb yBary: LLIob 3MiHUTU HOMIHANbHWUI CTPYM Mi3HilLe,
HaTUCHITb | yTPUMYyTe & MPUHANMHI M'ATb CEKYHL, MOKM
AyXOBa Wada BUMKHEH3, i MTOBTOPITb KPOKM BULLE.

3. MPOrPIBAHHA [YXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada Moxke BUAINATA 3anaxu, Lo
3anuwmnucsa nicna it BurotosneHHs: Lle yinkom
HOPManbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKomeHOyEMO
NPOrpiTV NOPOXKHIO AyxoBY Wwady, Wob ycyHyTn
6yab-AKi MOXNNBI 3anaxu. 3HiMIiTb i3 AyXoBoI wadu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKY abo npo3opy niiBkKy
Ta BUTATHITb 3 Hel BCce npunaagsa. lMporpinte gyxosy
wady ao 200 °C npoTArom NpubAN3HO OJHIEI rTOANHY;
ANA UbOro Hankpalle BUKOPUCTOBYBaTU QYHKLIIO 3
umpkKynsauiero nosiTpA (Hanpuknag, "KoHsekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKLLi€EIO»).

JoTpuMynTech iHCTPYKLiR, Wob NnpaBunbHO
HanawTyBaTn GyHKLUi0.

3BepHiTb yBary: peKoOMeHAyETbCA NMPOBITPUTY NPVIMILLEHHS
nicna NepLioro BUKOPUCTaHHA Npunagy.

1. BABIP OYHKLII

Ha gucnnei BUMKHeHOI nevi BigobpaaeTbca nuiue yac.

HaTtucHiTb i yTpumyiite [©], wWo6 yBIMKHYTM AYyXOBY
wady. 'TloBepHITb PYUKy, W06 NnepernaHyTV roNoBHi
byHKUiT, focTynHi Ha gucnnei nisopyy. Bubepitb
PyHKLiO Ta HATUCHITL () .

=

o6 obpatn gpyropagHy ¢yHKuUito (3a HeobXxigHOCTI),
06epiTb ronoBHy GyHKLUIi, NiaTBEPAbLTE 32 LONOMOIOK
@) Ta nepengitb 4O MeHIO GYHKLIN.

th ~

sssss

S = =

MoBepHiITb KPyrny pyuky, wob obpatu ogHy 3
ApyropagHux GyHKLUiN, [OCTYNHMX HA NpaBoOMYy
aucnnei, a NOTiM HAaTUCHITb KHOMKY onsa
NigTBEPAKEHHA.

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKUIT

Bubpaswun HeobxigHy dyHKUil0, BU MOXeTe
3MiHUTK 1T HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso
3'ABNATUMYTbCA HaNawWTyBaHHA, AKI MOXKHA 3MiHUTW.

TEMNEPATYPA/PIBEHDb IrPUJIIO

Konu Ha gucnnei 6numatume 3Havok °C, 3MiHiTb
3HaueHHA obepTaHHAM NepemMunKaya, NiagTeepaiTb
3a gornomoro (§ Ta NPOoAOBXiTb NpaLoBaTh 3
HaCTYMHMMU QYHKLIAMMN (32 MOXKITMBOCTI).

Y uen yac TakoX MOXXHa BCTAaHOBUTM PiBEHb rPUItO
(3 = BUcokun, 2 = cepepHin, 1 = HU3bKUN).

- :i -
3BEPHITb yBary: Nicna aktmeauii QyHKUiT 3MiHUTY
TeMMNepaTypy PiBHA FPUIIO MOXHA, HAaTUCHYBLIK §# abo
6e3nocepeHbO MOBEPHYBLWM NepemMmKay.

Whj;lfa?ool



TPUBAJIICTb

Konu Ha gucnnei bnumae 3Hauok (%, 3a ONOMOroko
KHOIMKM perynoBaHHA BCTaHOBITb 6axkaHUI Yac
rOTYBaHHs, a MOTIM HATWCHITb KHOMKY (&) ans
niaTBepPOXKEHHA.

He noTpibHo 3agaBaTi Yac roTyBaHHSA, AKLLO BY baXkaeTe
KepyBaTuV roTyBaHHAM BPYUHy: HaTucHiTb KHoMKy (@) , wo6
niaTBEpANTM Ta 3anyCTUTK GYHKLI0. Y LibOMy pa3i BU He
3MO»KeTe BCTAaHOBUTY Yac 3aBepLUeHHSA roTyBaHHA yepes
nporpamMyBaHHA 3aTPUMKM 3arycKy.

3BepHiTb yBary: Ao NOTPIOHO BigperyntoBaTh Yac
NPUrOTYBaHHSA, AKNI BYNO BCTAHOBEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
HaTUCKarnTe : ObepTatoun nepemmkay, 3MiHITb roanHy Ta Ana
NiOTBEPAXEHHA HATUCHITL

HAJIALUTYBAHHA YACY 3ABEPLLUEHHA
FOTYBAHHA/3ATPUMKU 3ANYCKY

Ana 6aratbox GYHKLi MOXHa BIAKNACTU IXHI 3anycK,
BCTAHOBUBLLM Yac 3aBepLUEHHA MiC/IA BCTAHOBJIEHHSA
yacy roTyBaHHs. AKLLO y BaC € MOXNUBICTb 3MIHWTI Yac
3aBepLUEeHHSA, Ha Ancnel BigobpakaeTbcA yac, Konm
byHKUIA NOBUHHA 3aKiHUMTK POOOTY, MOKN MAUrOTUTD
3HayoK Ci .

G
o

3a HeoOXigHOCTI MOBEPHITb PYUKY perymntoBaHHA, Wob
BCTAHOBUTY GaXKaHWIA Yac 3aBEPLUEHHA rOTYBaHHSA, MOTIM
HaTUCHITb [ > ] ANA NigTBEPAXKEHHA i 3anycKy GyHKLUI.
MoknagiTb NPOAYKTN B AyXOBY LWady Ta 3a4MHiTb
AsepuaTta: OyHKUIA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes
NeBHUI NPOMIXOK Yacy, AKMI 6yB po3paxoBaHWii

TaK1UM YMHOM, LLO6 NPUIroTyBaHHA 3aBEPLUNIOCA Y
BCTaHOBJIEHMI BaMW Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamMyBaHHaA 4acy BiAKNaaeHoro
3anycKy roTyBaHHA Gasy nonepeaHboro NporpisaHHA dyae
CKacoBaHo: Po3irpisaHHA AyXoBOI Wadw 4O BCTAHOBNEHO!
Temnepatypw Oyae NOCTYNOBNM, a Lie 03HaYaE, WO Yac
roTyBaHHA Oyae TPOxM OiNbLUMM 3a Yac, HaBeaeHNUI Y
TabAMIL NPUTrOTYBaHHS.

[ig 4ac OuiKyBaHHA 3a JOMOMOIOI0 NepemMykaya MOXHa
3MIHWTW 3aMPOrpaMoBaHNii Yac 3aBepLUEeHHA rOTyBaHHA.
HatucHite §¢ a6o © , o6 3MIHUTV HANALITYBaHHS
TemnepaTtypm 1 Yacy rotyBaHHa. [icnd 3aBepLlueHHA
HATUCHITL (§) ONA NITBEPAMKEHHS.

3. AKTUBALIA OYHKLI

3acTocyBaBLUK NOTPIOHI HaNaLWTYBaHHA, HATUCHITb [> ],
o6 aKkTMBYBaTU QYHKLtO.

Bu moxeTe B Oyab-AKWIA YaC HATUCHYTK | yTPUMYBaTU [© ],
Wo6 NPU3yNMHUTM aKTUBHY OYHKLitO.

4.MNPOIPIBAHHA

[na BUKopurcTaHHA feAaknx yHKUiT noTpibHe
nporpiBaHHA BUpoOy: [icna 3anycky ¢yHKUi Ha gucnnel
3'ABMTbCA NOBIJOMIIEHHS, WO Ppa3y NporpiBaHHA
aKTNBOBAHO.

(L

MicnA 3aBepLueHHA Ppa3m NPONyHAE 3ByKOBUIA CUIHa, a Ha
avcnnei 3'ABUTbCA CMOBILLEHHA NPO Te, WO AyX0oBa LWwada
JocArna 3agaHoi TemnepaTtypu.

Lliei muTi cnig BigUMHUTY ABepuATa, NOKNACTN NPOAYKTHU
B AyXOBY LWady, 3a4UMHNTV ABEpLATa Ta 3anyCTUTA
NPWroTyBaHHA, HATUCHYBLUN [ > ].

3BEPHITb YBary: AKWO NOCTaBUTY XKy B LWady A0 3aKiHYeHHA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXKe NOoTipLwnTK
OCTaTOYHWNI PE3YNBTAT FTOTYBAHHA.

AKLWO Ha Ga3i nonepeaHbOro NPOrPIBaHHSA BiAUUHUTY
ABepLATa, 3a3HaYeHy onepallito byae Npu3ynHeHo.
Yac roTyBaHH#A He BKNOYae Gpasy nonepeaHboro
NPOrpiBaHHA.

B1 3aBXKOW MOXKETE 3MIHUTK TemnepaTypy, 4O AKOI Ma€e
HarpiTMcA oyxoBa Wwada, 3a AONOMOro Nepemmnkaya.

5.3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUI CUMHanN i Ha gucnnei 3'ABUTbCA
NOBiIZOMIEHHA NPO Te, WO NPOoLEeC NPUroTyBaHHA
3aBepLUEHO.

o6 nopoBXuntu TprBanicTb roTyBaHHSA, He 3MiHIOIOUN
HanawTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemmnKaya BCTaHOBITb
HOBY TPMBaNiCTb roTyBaHHA Ta HATUCHITb [>].

6. OYHKLIIT 6™ SENSE
SMART CLEAN

o6 akTmByBaTn dyHKUito Smart Clean, y xonogHin
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BOAM NO AHY Kamepw
AyxoBoi Wadu Ta 3aKpuinTe aBepLATa AyXoBoi Wadwm.
Mepengitb o ocobnmemx GyHKLUIN SE Ta NOBEPHYTb
pyuKky ans Bu6opy & 3 meHio. MoTim HaTUCHITL (§) Ans
NiaTBEepPAKEHHA.

HaTucHiTb [, W06 HeramHo noyaTn LMK OUmLLEeHHsA, abo
HaTUCHITb (&) AnA BCTaHOBNEHHSA KiHLIEBOro Yacy abo
BiIKNIaleHoro yacy 3anycky.

MNicnA 3aBepLUeHHA LMKy JariTe AyXOBOI Wadu OXONOHYTU
Ta BMAANITb 3aMLWKM BOAM 3 AYXOBOI Wadu Ta PO3MNOYHITL
NpoLeC YNLLEHHSA, BUKOPUCTOBYIOUM 3BOSIOXKEHY Y rapAuyii
BOZi ryOKY (UMLLEHHA MOXe He AaTh 6aXkaHWX pe3ynbTaTiB
3a YMOBW 3aTPUMKM OinibLue HiXK Ha 15 XBUNUH).

3BEpPHITb yBary: TpyBanicTb LMKy Ta TemnepaTypy YnLLEHHA
BCTAHOBUTIN HE MOXHa.

Whj;lfa?ool



7. BJIOKYBAH. KHOMNOK

o6 3a6noKyBaT KHOMKW, HATUCHITb | yTpUMyITe
KHOMKY<K] AK MiHIMYM MPOTAroMm M'aTv CeKYHA.

BukoHawnTe uto Aito NOBTOPHO, Wob po3bnokysaTu
KnasiaTypy.

3BEpHITb yBary: Lo GyHKLII0 TaKOX MOXHA YBIMKHY M
Mif Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb be3nekn ayxosy wady
MOXHa BUMKHYTU OYAb-KOMKW, HAaTUCHYBLWN [&].

. MPUMITKW

+ He HakpuBanTe BHYTPILIHIO NOBEPXHIO Npunagy
antomiHieBoto ¢ponbroto.

« Hikonun He nepecyBalnTe KacTpyni abo cKkoBoOpiaKM
no AHY AyXOBOI Wadu, OCKINbKN Lie MOXe
NOLKOANTN emaneBe NOKPUTTA.

« He cTaBTe Ha gBepi BaXKi npeameTu i He
TpumanTecsa 3a AaBepi.

« Yepes Buwy Temnepatypy uyukny "lMiga"
MOXNVBUI NiABULEHWUI PiBEHb LYMY
BEHTUIATOPA, LLO OXONOAXKYE.
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KOPUCHI NMOPAANU

AK YATATU TABJIULIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HanKpalli GyHKUiT, akcecyapm
Ta PiBHI NOTY>KHOCTI, AKi CNif BUKOPNCTOBYBATK

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vacy
roTyBaHHA NOYMHAETbLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYeTbcA. Bka3aHi Temnepatypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTtb Bif KiNbKOCTI
NPOAYKTIB | TUNY NpuUnagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNMoynHanmTe 3 HANMMEHLWOro PEKOMeHAOBAHOTO
3HaYeHHsA, a AKLLO CTpaBa He[OCTaTHLO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwMX 3HaUeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNNeKTy 1 HagaBanTe nepe.ary
meTanesum popmam Ana BUNIYKK Ta TNCTaM
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoXX KOpUCTYBaTUCA
CKOBOpIiAKaMu Ta Nnpunagaam is "nipekcy" abo
KepaMikuy, ane ManTe Ha yBasi, Wo Tp1BanicTb
roTyBaHHA 6yge gewo 6inbLoto.

rOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OAHOYACHO roTyBaTK Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebytoTb
OAHAKOBOI TemMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pmoéy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0BOi Wadu cTpasy, AKiN NOTPIGHO MeHLWwe Yacy

ANA roTyBaHHA, | 3aNMLWTe B Hill CTPaBY, AKa FOTYETbCA
JoBLe.

BukopuctoByiiTe 6yab-akuii nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipOM A/iA LWMaTKa
m’'Aca, AKMI NOTPiOHO roTyBaTu. MNpu cMaXkeHHi
WIMATKIB M'ACa Kpallye oAaBaTy TPoxXm OynbNoHY Ha
AHO nocyay, 3MOYYUN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMakKy. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepauil yTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe i NOCTOATU B AyXOBin wadodi we 10-

15 xBWUMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy onbry.

AKLWO BN X0ueTe NpMUroTyBaTi M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOT TOBLYMHW MO BCil
AOBXMHi, W06 BOHN piBHOMIpPHO 3acmaxkunuca. [yxe
TOBCTi WUMATKM M'Aca NoTpibHO rotysaTtu gosue. LLlo6
M'ACO He NPUropAsNOo 330BHi, ONYCTiITb PELiTKY HUXKYeE,
o6 ixa 3Haxogwunaca nogani Big rpunto. NepeBepHiTb
M'ACO uepes ABi TPeTUHM Yacy roTyBaHHA. BigunHanTte
ABepuATa 3 06epeXHiCcTo, OCKINbKKN 3 fyX0OBOI WwWadun
BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTn coKu, WO BUTIKaOTb 3i CTpaBK Nif yac
roTyBaHHA, pEKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOI BoAM 6e3nocepeaHbo Nif peLwiTKow, Ha AKiln
roTyeTbcA cTpasa. lonueanTe Boay 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTIU

[lenikaTHi gecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY pPeXUMi
Nve Ha ofHin nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu 4Nna BUMiYKN TEMHOIO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLiTKy, Wo
BXOAMTb 4O KOMMAEKTY nocTayaHHsA. o6 rotyBatu

Ha KiNbKOX NONMLUAX, YCTAaHOBITb GyHKLit0 MPUMYyCcOBOI
BEHTUNALIT i po3cTaBTe dpopMu ANA BUMNIYKKM Ha
NoNNLAX Y LLAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpuaTuMe
ONTUMANbHIN UMPKYNALiT rapayoro noBsiTps.

Llo6 nepeBipuTn rOTOBHICTb MMPOra 3 KACNIOro TiCTa,
yCTaBTe fepeB'aHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
3y60umnCTKa BUNAE YMCTO, MUPIT FOTOBUN.

AKLO BV BUKOPUCTOBYETE ANCTW ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAaPHUM NOKPUTTAM, He 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKW NUPIr Moxe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJa Kpai..

AKwWwo BMpi6 "po3ayBaeTbcA" Mif Yac BUMIKAHHA,
HaCTYNMHOro pa3y BUKOPUCTOBYNTE HUXKYY
TemnepaTtypy Ta cnpobyinTe fofaBaTy MEHLWNN 06'em
pigvHn abo nepemiwyBaT Cymiw obepexHile.

[nA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HaYMHKOW abo
nocUnaHHAM (Hanpuknag, Yyiskenky abo ¢ppyKToBUX
nuporis) BukopuctoBynte GyHKUito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKLWO OCHOBa NMpoOra rneBKa, onycTiTb
NONNLIO HUXKYe | NoOCUNTe AHO NMpPOTra KpUXTaMu
xni6a abo neunsa, NepLu Hi>K JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHATTA TICTA

ba)kaHO 3aBXAu HaKpMBaTK TiCTO BOJIOTOK0
TKaHMHOIO, MePLU Hi>K CTaBUTX MOrO B AYXOBY LWady.
Yac BNCTOIOBAHHA TiCTa 3a BUKOPUCTAHHA L€l
bYHKUIT 3MeHWYETbCA NPUOIN3HO Ha OAHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHATHI
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopKeHHA gna niun
NMOYNHAETLCA NPUOBAN3HO Bif OAHIEI rOANHN Ha T Kr
TicTa.
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FOTYBAHHA HA AEPOIPuJlI

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/IOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOIPIBAHHA (°Q) (XB.) NnPUNAJLOA
_ 3aMopoXeHa KapTtonnsa ¢pi ‘IE'éI' 650-850r Tak 200 25-30 EEE:E; - 2 -
T
(1] N . . 0
X &= 3amopoxeHi Kypaui = B, 4 2
8L harercn E 500r Tak 200 15-20 wEET A -
So ; 4 2
<§( & PubHi nanuukm == 500 r Tak 220 15-20 T ,
) s 4 2
Kinbus unoéyni = 5001 Tak 200 15-20 —— -
MaHipoBaHi LyKiHi oy 4001 Tak 200 15-20 — 2
=y o
Q  [omauHa kapTonna opi = 300-800Tr Tak 200 20-40 % N 2 -
o
: = 4 2
OBoueBe acoprTi I==1 300-800Tr Tak 200 20-30 . -
< Kypsaui rpyakum ‘lg'ér 1-4 cm Tak 200 20-40 % N 2 r
[Va)
; = 4 2
= Kypauikpunbus = 200-1500 1 Tak 220 30-50 EEET A ,
(@] . . < 4 2
2 KoTtneta B naHiposui = 1-4 cm Tak 220 20-50 T r
= ) 4 2
PnbHe dine I==1 1-4 cm Tak 220 15-25 Y

[na npuroTyBaHHA CBIXKMX ab0 JOMALIHIX CTPaB HAHEeCiTb TOHKMI Wap OAii Ha MOBEPXHIO CTPaBK.
LLlo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, MepeMilllyinTe XXy B CepefiMHi peKOMEHJ0BaHOrO IHTePBaNy NPUroTyBaHHSA.

L
OYHKLIT
Aeporpunb
Rez=cz=cscg Al “~
MPUNAAAA Jlnct pyxoBoi wadu abo nuct ana MNigaoH / nucT onAa BunikaHHA abo
JlncT pna aeporpunsa . A o " . -
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi NINCT AyxoBoi wadu AnA BUNiKaHHA Ha pewiTui
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKLUIA I'II-II’(()):FE’:)BEE::H TEMMEPATYPA (°C) HAc FO(I:)BAHHH PIBEHb | IPUNAAAA
— - 170 30-50 _\;ﬁ
2;2;:33 ApixpaxoBoro Ticta/ Tak 160 30-50 -\;l...,-
Tak 160 30-50 —_
Muporu 3 HaunMHKo Ef?ﬁ - 160 - 200 30-85 x_E_J
,(:.cemnzmv.:.;?;;:) HTPYRETE Tak 160 — 200 35-90 _\;ﬂ_’_ .\__,1|=,.,_,.
=3 - 160 - 170 20-40 3
. Tak 150 - 160 20-40 N
fleaneo Ticten Tak 150 - 160 20-40 '\ir ;r
Tak 135 50- 90 R S L
TapTi Tak 170 50-80 — 2
=3 - 180 - 200 30-40 N
3aBapHi TicTeuka Tak 180 - 190 35-45 _‘___4|____,__’_ L
Tak 180 - 190 35 - 45+ —_— 2
=] Tak 90 110- 150 N
bese Tak 90 130-150 _‘___4|____,__’_ L
Tak 90 o-160r | > 2 1,
Tak 310 7-12 —
. Tak 220-240 20-40 —_
Miua (ToHKa, ToBCTa, doKaya) o 220240 s sor -\ir \i[ 1;,
Tak 210 40- 60 _ 2
ByxaHeub xni6a 0,5 Kr = - 180 - 220 50-70 _\“.2|__._,“’_
Xni6Ha 6ynouka = - 180 - 220 30-50 L_E_J
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 —_
‘ =] Tak 250 10-15 N,
Fanopoxerania Tak 250 10-20 S
Tak 180 - 190 45 - 60 =
I(:l)rl)s?)tlerllslr/lglorll—:pir, Kill IopeH) Tax 180-190 45-60 "---‘“_—-_'--" "---1‘_—-_'--"
Tak 180 - 190 570 | 2> 21,
= = &
OYHKUI BunikaHHA 3
Tpapuu. pexnm punb Typ6o rpunb KoHBeKuin ECO Aeporpunb

KOHBEKLi€

ABTOMATUYHI @ (> S

)

=3

BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi JINCT AYXOBOT LWadu ANA BUMIKaHHA Ha peLuiTLi

" ==
OYHKLII ) ) - )
3anikaHka M'aco Xni6 OyHKUifA niym Buniuka
Avveean el — L T
NPUNALLA . . . .
. Jnct pyxosoi wadwm abo nuct ana MiggoH / nnucT gna BunikaHHA abo MNippoH/nncT ana . .
PewiTka MipaoH i3 500 mn Boagmn

BUMiKaHHA
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PELIENT OYHKUIA HI-II’(:)T'IE’:,BE;\H: : q TEMH;ZI)\TVPA YACTOTYBAHHHA (xB) PIBEHb IMPUNAAAA
=] Tak 190-200 20-30 N
BonosaHw/neunBo 3 IMCTKOBOrO TicTa Tak 180-190 20-40 L ;
Tak 180- 190 20-40% —_—
J1azaHba/BigKpyTU NUpIr @ - 190-200 40-80 \if
3aneyeHa nacta/Tpy6ouUKy 3 TiCTa 3 HAYMHKOIO @ - 190-200 25-60 Lf
bapaHuHa / TenaTHa / AnoBMYMHA / CBUHMHA, 1 Kr @ﬂ - 190-200 60-90 L[
KypsTuHa/kponsatiHa/kadyatvHa (1 Kr) @/\ - 200-230 50-80** 1;[
IHavuKa/rycka, 3 kr (> - 190-200 90- 150 T,
3aneueHa pvba/y neprameHTi (dine, Ljina) E Tak 180-200 40-60 L[
azztvé%(;fz%ﬁi:l, 6GaKnaxaHu) Tax 180-200 20-60 '\F-i--:lr
Toct @ - 3 (B1COKA) 3-6 A 5 e
Pu6bHe dine/cteiikn @ - 2 (cepepnHs) 20 - 30%** A.. 4 e -\WLA,{
Kosb6acku/kebabu/nopebprHa/rambyprepu Tak 200-220 15-30%** A 5 . '\WLN{
*KapeHa kypsiTuHa 1-1,3 kr -g:;r Tak 200-220 55-70** A '\W;N{
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr - 2 (cepenHs) 35-50%* _\F_‘i_‘_;l’_
bapaHaya Hora/rominka - 2 (cepepHs) 60 - 90** L[
CmaxxeHa kapTonna E':;r Tak 200-220 35-55%* '\i[
OsoueBa 3anikaHKa 'IE';%I' Tak 200-220 10-25 11;-
ey ) mo | w [ e [0
fm(:(p“’:i)/p e Tax 190 o | S 4 2
Jla3aHbsA Ta M'ACO Tak 200 50-120* -u:..i....:l,- Q
M'ico 3 kapTonseto Tak 200 45-120% -\.,,4|—_.—n..,- Q
Puba 1a oBoui Tak 180 30-50 -\...4|——.—'..,- '1#{
(MaplumpoBaHi LUMaTKM M'Aca ECO - 200 80-120* L[
M'AcHa Bupi3Ka (KponaTrHa, KypATrHa, 6apaHHa) ECO - 200 50-120* L[

*MepenbadyBaHa TPYBaNiCTb: CTPABM MOXHA BUAMATU 3 IyXOBOT lWady uepes pi3Hi MPOMIXKKM Yacy, 3a1eXKHO Bif

ocobucToro CMaKy.

** MNepeBepHiTb CTPaBy yepes [ABi TPETUHW Yacy NPUroTyBaHHaA (y pasi notpebu).
***[lepeBepHiTb CTPaBy NiC/A NMONOBUHM YaCy rOTYBaHHA.

OYHKLIT EI ==
Tpaguy. pexnm Mounb Typ6o rpunb KoHBeKuin BunikaHHA 3 KOHBeKLi€ ECO Aeporpunb
§
ABTOMATUYHI @ (> ) —
OYHKLIT . . o .
3anikaHka M’aco Xni6 QyHKUiA Niyn Buniuka
Aeeenr s ~ - | =)
nPUNAQOA . . . .
i Jnct pyxosoi wadm abo nuct gna MipaoH / nucT ana BunikaHHA abo Miggon/nuct gna . .
PewwiTka X i o . X L K MignoH i3 500 mn Boan
BUMIKaHHA TOPTIB Ha pewwiTyi  1McT AyxoBoi Wwadwu ANA BUNiKaHHA Ha peLuiTui BUMIKaHHA
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U | TABJINUA NMPUTOTYBAHHA 3 OYHKUIAMU "MAPA+»

YAC
NPOAYKT PELIENT KINbKICTb XB) NPUNAAAA BOOA
Bynouku 80-100Tr 30-45 - 3 ,
Xni6 gna cengsivis B popmi 300-500r 40-60 S 3 -
XNIb 3
Xni6 500T-2Kr 50-100 - -
baretn 200-300Tr 30-45 - 3 -
3 100 mn
[MeunBo OOWH NUCT 25-35 - -
Kekc 30-60r 25-45 R 3 -
BUMIYKA 5
BickBiTHUI TOPT 500-700r 30-50 —r
Micounnn nupir OAVH NINCT 35-55 _\;"_
MeyeHa 1 Kr 60-110 - 3 -
Pebepus 500r1-1,5kKr 50-75 . 3 -
M'ACO 3
KypaTtuHa 1-15kr 55-80 A -
Kypka/iHanuka 3Kr 100 - 140 - 3 -
Bupiska 05-2cm 15-25 - 3 -
Bupiska 2-4cm 20-35 - 3 -
PUBA 3 200 mn
Lina pnba 300-600T 20-30 R -
Llina pn6a 600-1200r 25-45 - 3 -
3aneueHa KapTonnsa 05-15kr 45-60 R 3 ;
QaplumpoBsaHi nepui 1-2Kr 35-55 - 3 -
OBOMI 3
CmaxeHa 6pokoni 03-1kr 30-50 - -
CMakeHi Kabaukm 0,5-15kr 30-50 R 3 -

3anyckante pexum "TTAPA+», nuwe konu oyxosa Wada oxonoHyna. BinkpuTTa ABepuUAT i fonvBaHHA BOAM Nif Yac
FOTYBaHHA MOXe MaTV HeraTMBHWIM BMJIMB HA OCTATOUYHWI pe3ynbTaT NPUroTyBaHHA.

nPUNALAA

T

Jlnct ana aeporpuna

Jlnct pyxoBoi wadwu abo nuct ana
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTLi

1

MNigAaoH / nucT gna sunikaHHA abo
NNCT AyxoBOI Wadun AnA BUNIKaHHA Ha peLiTyi
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OBCJIYTOBYBAHHA | OYULLEHHA

Mepw HiXX BUKOHYBaTN
o6cnyroByBaHHA a60 ouneHHS,
nepeKoHalTecs, Wo AyXoBa
wada oxonona.

3a60poHAETbCA

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3acCToCOoByBaTn

napoounuyBadi. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [MpoTnpainTe NoBepxHi BOIOrO0 TKAHUHOIO 3
MiKpodibpun. AKLO BOHN fyxe OpyaHi, fOfanTe Kinbka
Kpanenb pH-HenTpanbHOro MmninHoro 3acoby. Ha
3aBepLIeHHA NPOTPITb CYXO CEPBETKOIO.

+ He KopucTyiTeca Kopo3inHumu abo abpasnBHUM
3acobamu ana ynweHHaA. AKwo 6yab-aki 3 ymx 3acobis
BMMAaAKOBO MOTPArIATb HAa NOBEPXHI Npunagy,
HerarmHo 3iTpiTb X BOSIOro0 TKaHMHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILWHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA fante fyxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4n NAAM Bif NPOAYKTIB, Le 6akaHO 3pobuTn, NOKK
BOHa wWe Tenna. o6 BucywnTn KoHgeHcar, AKni
YyTBOPMBCA BHACNIAOK rOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AanTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTU, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHUHOO abo rybkoto.

BUKOPWCTOBYBATN APOTAHI
Mo4ankum abo 3acob6bu gnsa
YnLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO YN
KOPO3illHOI0 fi€l0, OCKi/IbKN BOHUN
MOXYTb MOLKOAUTN NOBEPXHi

HapgAaramTte 3axmcHi pykaBnukm.

MNepep BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin 06cnyrosyBaHHsA
HeoO6XxigHO Big'egHaTN AyXOBY
wady Bip eneKTpomMmepexi.

« AKTnByITe dyHKUito "Smart Clean" ana
ONTVMManbHOIO OUYMLLEHHA BHYTPILLIHIX NOBEPXOHb.
(MTnwe B geAKNX Mmoaensx).

« CKN10 gBEpUAT MUNTE BiAMOBIAHUM PIOKUM MUNHUM
3acobom.

« [inA nonerweHHA YNLLEeHHA ABepLATa AYXOBOI WwWadw
MO>KHa 3HimaTu.

nPUNAAAA

3amouynTe npunagna y BOGHOMY pO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a JOMOMOTrOI NMPUXBATKN, AKLLO BOHO JOCi rapsye.
3anuwKmM DKi MOXHa BUAANNTY WiTKOK abo rybkoto.
He cnig myutn wyn anAa nepesipkn cTpaBu um m'aca
(3@ HaABHOCTI) B NOCYAOMUIHIA MaLwmHi. [TigaoH

ANnAa aeporpuna (3a HAABHOCTI) MOXXHA MUTK B
NOCYAOMUMHIN MaLUWHI.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

Llto ayxoBy wagy ocHalleHo cneuianbHUMM
KaTaniTMYHMMK BTYNKaMWU, WO NONErLWYoTb YNLWEHHA
BiACiKy AnA rotyBaHHsA. Lle 3abe3neuyeTbcA
0CO6MBMM CAaMOOYNCHMM BUCOKOMOPUCTUM
NOKPUTTAM, O BOMPAE XKMP Ta CaXKy. 3a3HaYeHi
naHesni BCTAaHOBIOKTbCA Ha HANPAMHUX ANA PELWiTKN:
Mpw 3mMiHIi NONOXKEHHA 11 MOBTOPHIN YCTaHOBL
HanpPAMHUWX ANA PeLWwiToK CNig BCTaBAATU raukn y
BEPXHilM YacTMHI JO BIANOBIGHUX OTBOPIB NaHenen.

Ab61 MakCcMManbHO epeKTUBHO KOPUCTYBATUCA
CaMOOYMNCHUMM BNACTUBOCTAMN KaTaNiTUYHMX
naHenen, MM pekoMeHZYyeEMO NMporpisaT 4yxXoBy
wady go temnepatypu 200° C 6113bKO OAHIET rognHN
3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUiT BUMiKaHHA 3 KOHBEKLIEL.
Mpun ubomy gyxoBa wada Mae byTn MOPOXKHbLOIO.
Hainte npunagy oxonoHyTu nepeg TMM, AK BUAANATY
3aULWKN iXKi Heabpa3nBHOLO rybKoio.

3BEpHITb yBary: He BUKOPUCTOBYITE KOPO3iiHi abo
abpa3snBHI MUIHI 3aCObK, XOPCTKI WiTKK, MeTanesi
MOUYANKI A5 YMLIEHHA KacTPyb abo 3aCobU OUMLLEHHSA
(po3nuntoBayi) ANA AyxoBMX LWad, AKIi MOXYTb MOLWKOANTH
KaTaniTMyHy NOBEPXHIO Ta 3iNCyBaTy 11 CAMOOUNCHI
BNACTMBOCTI.

AKLWO NOTPIOGHO 3aMiHUTK NaHeni, 3BEPHITLCA [0 CyKOW
MiICNANPOAAXKHOTO OOCTYrOBYBaHHA KITIEHTIB.

3AMIHA TAMIMN

OnAa 3amiHn namnu 3BepHITbCA O CNyXOM NicnANpoAaXHOro o6CcnyroByBaHHs.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYNHITB iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIQUNHITDb IX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMyLLeHi.

2. 3aunHiTb asepuATa 4o ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATU ABepuATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb X Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbCA 3i CBOro rHi3ga. Noknaaitob 3HATI
aBepuATa Ha M'AKY MNOBEPXHIO.

3. o6 BCcTaHOBUTY ABepLATA Ha Micue, NigHeCITb 1X
[0 AyxoBoi Wwadu, BUPIBHANTE rayku netenb
BiANOBIAHO A0 IXHiX Na3iB Ta 3aKpiniTb BEPXHIO
YacTUHY Yy nasi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBaTb Yy NPaBUIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpo6yiiTte 3auMHUTK ABEpUATa il NepeBipTe, um
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHIN NiHIT 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBefeHi BULEe KpOoKUN: AKLO ABEPLUATA HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.

ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6GiuHi HaNPAMHI ANA pewiTku.

2. TpoXuW BUTATHITb HarpiBanbHUi €NeMeHT i onycTiTh
noro.

2V ———\
=
/ \( s

N

3. Llo6 nepemMicTUTK HarpiBanbHUN eNeMEHT,
NigHIMITb MOro, TPOXM NOTArHYBLIN Ha cebe, i
nepeKkoHamTecs, WO BiH CNUPAETbCA Ha OOKOBI onopw.
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MOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

AyxoBa wada He npaytoe.

- Ha gucnnei Binobpaxaetbca A
- nitepa "F" i uncno nicna Hei. ;

Ha gucnnei Bigo6paxa€eTbcs
| HEUITKNI TEKCT, 30a€TbCH,

- Unkn npurotyBaHHA 3

. TEpPMOLLYMOM 3aBepLInBCA

- 6€e3 BMANMOI MPUYNHK

- abo Ha eKkpaHi 3'aBMnocA

. NOBIAOM/IEHHA NPO NOMUIKY

F3E3. § §

MoxnuBa npnynHa

- BiOK/IIOYEHHS KMBIEHHS.

¢ Bin'egHaHHA BiA
| enekTpomepexi.

MporpamHa npobnema.

- BCTAHOBITb iHLIY MOBY.

HenpaBwnbHO nig'egHaHO
. TeMNepaTypHUN Lymn.

PiweHHA

- [NepeBipTe, UM € Hanpyra B eNekTpoMepeXxi,
- @ TaKOX UK MigKIYeHo ayxoBy wady Ao
L enekTpomepexi.

 BUMKHITb oyxoBY Lady i 3HOBY YBIMKHITG T, 1100
| MNEePEBIPUTH, UM 3HMKIIA HECMIPABHICTb.

nicna nitepu "F".

© 3BEepHITbCA 10 KONN-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeP

: : 3BEPHITLCA [0 KON-LEHTPY.
. pucnnen 3namaBcsA.

MepeBipTe NiAKNOUEHHA TemnepaTypHOro uiyna.

3 npaBUNamu, CTaHAAPTHOIO OKYMeHTali€lo Ta AofaTKOBOIO iHpopmaLli€to npo Bupi6 moxKHa
03HaANOMMNTUCA HAaCTYNHUM YNHOM:

+  3aponomoroto QR-koay Ha BaLomy BUPOOi
- BigsimaBwu Haw Be6-cant docs.bauknecht.eu

A60 3BepHITbCA A0 HaLIOT LLIeHTPY NicnANPoAaXKHOro 06cNyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy
3a3HauyeHo y rapaHTiiHOMY TasloHi). 3BepTalounCh 10 LEHTPY NiCIANPoAaXKHOro 06CyrosyBaHHs, nosigomTe

KoM, 3a3HaueHi Ha MacnopTHIN Tabnuuui Bupoby.
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