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)
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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

/
i,

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

: vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: Use for cooking all bread : 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 |
N

s I o

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

A

|
)

¢

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

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

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

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

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.

1A

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°
Z

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 S§ 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 EE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 5009 Yes 200 15-20 EEE.iE '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 % L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 E{Eg;EE? L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 a{@é@ L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 Eﬁiﬂ L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200-1500¢g Yes 220 30-50 HEEI4IEEB L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 e
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
el 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 '\‘:—f_—rrll" '\éf‘ '\J;ll‘ 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 T,
Frozen pizza
Yes 250 10-20 - L
Yes 180 - 190 45 - 60 =
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 e R )
1
Yes 180 - 190 45 - 70* —_— 2
Ifl ECO Ly
FUNCTIONS =
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
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

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

Yes 180 -190 20 - 40* _\___|_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 / % ) apExs 5 4
Hamburgers =2 Yes 200 - 220 15-30 Al S
Roast chicken 1-1.3 kg -|E';"Er Yes 200 - 220 55 - 70%* -\...2...:- '\W;N{

. 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%ﬁ 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 ptray
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
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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} JEREEES
- : ~ B DN 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

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

/
i,

. LECHEFRITE

. PLAQUE A PATISSERIE *

. RAILS TELESCOPIQUES *

¢ 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

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

: 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

" support de grille et glissez-
Y 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.

« AIRFRY/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)
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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.

[ | I
I- G
| I ey

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
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(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 _—— ,
==z )
= 8 Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 Eiﬂ 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 ——
pi}
— a%s
Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 % N 2 -
Poitrines de poulet L 1-4cm Oui 200 20-40 HE;'E; ~ 2 -
'_
w9y % ) 4 2
n % Ailes de poulet = 200-1500¢g Oui 220 30-50 ST -
a %
=z 2] P ',!.‘ . 4 2
< O Escalope panée = 1-4cm Oui 220 20-50 o -
S a
Filet de poisson ey 1-4cm Oui 220 15-25 Hﬁﬂ 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

Whj;lﬁool




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.

Whj;lfa?ool



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

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

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

4. Abaissez la porte pour ensuite 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 Cause possible Solution

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

Coupure de courant. et que le four est bien branché.

Le four ne fonctionne pas. Débranchez de

s - o . Fteignez puis rallumez le four pour voir si le
- l'alimentation principale. ' d b P

. probléme persiste.

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

Contactez le Centre d'appels et indiquez le

Probléme de logiciel. - -
9 numéro qui suit la lettre « F »,

L'écran indique un texte difficile | Une autre langue est

<5 A s Contactez le centre d'appel.
a lire et semble cassé. paramétrée. PP

. Le cycle de cuisson avec

- sonde s'est terminé sans cause | N ) . )
A : . n'est pas correctement : Vérifier la connexion de la sonde alimentaire.
. évidente ou l'erreur F3E3 est ; conngctée :

- imprimée sur I'écran.

- La sonde alimentaire

&

* Disponible sur certains modéles uniquement

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

produit : ;

» Enutilisant le QR code sur votre produit O ] |

- Envisitant 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 == OFO -
signalétique de l'appareil. \

Whirjgool AN
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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
.g prednjem dijelu pec¢nice)
4 5. Vrata
Sls|HA 6. Gornji grijac/grill
4arill, [HA 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 : : = (C10) l—||—|°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

ZICANA RESETKA . SAKUPLJANJE SOKOVA

/)
i,

© LIM ZA PECENJE*

: KLIZNE VODILICE*

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

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, focacciaisl. ili se
: postavlja ispod zicane

: reSetke za prikupljanje

: 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. Drzedci 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
» do kraja je klizno pomaknite.
" 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).

Whj;lfa?ool



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.

A

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°
Z

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

Whj;lfa?ool



¢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 tesSke predmeta na vrata i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza o¢ekuje 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 s .
= Lo . v 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni I==1 500 g Da 200 15-20 — -
= 4 2
E Riblji stapici = 5009 Da 220 15-20 BT -
2 Kolutiluka =) 500 g Da 200 15-20 _— 2
o Pohane svjeze tikvice i 4009 Da 200 15-20 Hﬁgﬁg ~ 2 -
b rs
% Domaci przeni krumpirici = 300-800g Da 200 20-40 mig - 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 Hﬁgﬁg ~ 2 -
S o L R 4 2
= Pilecakrilca = 200-1500¢g Da 220 30-50 R -
2N ohani % 4 2
a2 ohani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 SRR -
= e g < 4 2
Riblji filet = 1-4cm Da 220 15-25 SR -

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

TR

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 mogu¢nosti 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 cCistite 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.

Whj;lfa?ool



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. i 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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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

MNa va Aapete mAfjpn TeXVIKN uooTPEN,
TTOPOAKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN 0OG OTNV
totooehida 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. AveploTAPAG

3. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Obnyoi pagiov
(to enimedo vmodelkvUEeTal 0TN
UTTPOCTIVE TTAEUPG TOU GpOUPVOU)

5.Mépta

6. Avw avtiotaon/ykpIA

7. Aapmtnpag

8. Mvakida avayvwplong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

o T B D R =
6 = & : e T
Jiucs o} JEREES
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

Whj;lﬁool
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. 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 TaA Kal TPABAETE TIC KATW TMAELPEG €€w amo
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
oSnyou¢ pa@LwV.

« Nla va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE 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
- odnyouc.

Y 2@i€Te TO Avw KAUT TOU

' KIvnTou 0dnyoL oTov 06nyo
¥ pa@LloU KAl CUPETE TOV HEXPL
[ Téppa. Katedaote 1o dANO
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.

Whj;lfa?ool



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.

. s 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 PNoiHaToC 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 MPOGEPM.
lMa tn ypriyopn mpoBépuavaon Tou poupvou.

« TKPIATOYPMNO
Ma va PrioeTe HEYAND KOUUATIA KPEATOC (UTTOUTIA,
POOT UTTIYP, KOTOTIOUAO). ZUVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE
TO AITTOCUANEKTN YA TN CUANOYT TWV XUHWV YPNOIHaToc:
TomoBetrote To TaYi o€ omolodrmoTe eMimedo KATW
ané tn oxdpa Kat mpooBéote 500 ml mooipo vepod.

+  KYKAOX ECO

la 10 YrioIPO YEUIOTWY KOUHUATIWV KAl GIAETWV
KPEATOG O€ Eva UOvVo pdeL. OTav xpnoloTmoleital o
OIKOVOUIKOG KUKMo ECO, To pwTdKL Ba mapapeivel
oBnoto katd ™ Sidpkela Ynoipatod. Ma va
xpnotpomotioete Tov KUKAo ECO (Oikovouiko) Kal Katd
OUVETIELA VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVUATOC, N
éPTA TOU PoUpPVOoU Oev TIPETEL VA AVOIEl Ewg OTOU TO
PayNTO Va €ival EVTEAWC PAYEIPEUEVO.

« THrFANIZMA XTON AEPA/WYHTO ME AEPA

H xpnon €181ko0 diokou yla Tnyaviopa otov aépa
(TMapéxetal o€ oploUEVA POVTENQ) OAC ETTITPETIEL
VA HAYEIPEVETE TNYAVNTEG TTATATES, KOTOTTOUKIES
Kal AN e AlyoTepo AAS|, e aToTEAECUA VA gival
guxaplota Tpayavd. Ot avTIoTACEIG AEITOUPYOUV
KUKAIKA yia va Bgpudvouv owoTtd Tov polpvo, VW O
AVEUIOTAPAC KUKAOPOpPEl (e0TO aépa. TomoBetrioTe
TO PaynTo oToV SiOKO TNyavIoUATOC UE aépa o€ ia
OTPWON Kal akoAoUBNoTE TIC 0dnyieg Tou MNivaka
TNYaVIoUAToC HE aépa yla KaOAUTEPEC emMOOOELC.
EvalakTikd, n Aeitoupyia autr pmopei va
XpnotpomotnBei yla va €xeTe eEQIPETIKA AMOTEAETHATA
PNOIUATOC O€ KPEAC KAl TTOUAEPIKA, TIOTATEC Kal
Aaxavikd, CUPMEWVA UE TIC CUCTACELC TOU TTIivVaKa
MOYEIPEUATOG. AUTEG OL CUVTAYEG UTTOPOUV va
TIAPOOKEVOOTOUV XPNOILOTIOIWVTAG KAVOVIKO TaYi
Ynoiuatoc.

« OOYIKOQOMA

Ma 1o 15avikd @oUoKwUa YAUKIAC 1 aApupric (Ounc.
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 Bepupokpaacia,
ETITPETEL TNV EVKOAN aPaipeon TNG BPWHIAC KAl TwV
UTTOAEIUUATWY TPpOo@iuwv. Pi&te 200 ml mooipo vepo
0TV KATW EMPAVELQ TOU GOUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N Aeltoupyia 6Tav o YoUPVOC 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
avaoofBrvouv. Nupiote

Tov SLaKOTITN Yla va puBuiceTe Ta AEMTA KAl TIIECTE TO
@ yia emPBePaiwon.

> nueiwon: Ma va al\&&ete TV wpa o€ SeUTEPO XPOVO,
KPATAOTE ATNUEVO TO ) yIa TOUAGXIOTOV €va
OEVTEPOAETTTO E TO POUPVO OBNOTO Kal EMAVAAARETE Ta
o mavw Pripata.

Evdéxetal va xpelaotei va puBuioete ava tnv wpa
émetta anmd Slakomég peLATOC PeEYAANC SLdpKELaC.

2. PYOMIZEIX

Eav anatteital, pmopeite va aAANAEETE TO TIPOEMAEYUEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

KAOHMEPINH XPHXH

MNePIOTPEYTE TO KOUUTTE EMAOYAC YIa VA EMIAEEETE TO
OVOHOOTIKO PEVUA, OTN CUVEXELA TTIECTE TO @ yia
empPePaiwon.

> Nuelwon: O polpvoc ival 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. Kpatriote matnuévo To [Olyla 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 1o @ yia emPeBaiwon kat yia va
METAREITE OTO HEVOU AEITOUPYIWV.

> =
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sSrse

D~
& S =

R

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 (§)
yla emPePaiwon kat cuvexioTe yla 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 BeppoKEaGia 1y TO eMiMeSo TOL YKPIA TIATWVTACTO @ 1
TIEPIOTPEPOVTAC ameuBeiag Tov SIaKOTTN.
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AIAPKEIA

Otav avapooPrivel 1o ikovidlo 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 yia
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 TpoypauUaTIoNOC Xpdvou KaBuoTépnong
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATIEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PACN
npoBépuavonc Tou poupvou: O povpvoc Ba TACEL
oTtnV embuunTr Bepuokpacia Babulaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpéuatog Ba ival ehappwe
LEeYAAUTEQOL aTTd AUTOUG TTOU avaypPA@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 mepIAAUPBAVEL TN GAON
TpoBEpuavonc.

Mmopeite mavta va aAdéete Tn Beppokpacia 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 &
amoé 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 1o<K] 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 oKeuNn 1} TAPIA 0TO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £€TOL UMOPEL va
MPOKANOEl {NUIA OTNV EPayLé EMOTPWON.

Mnv tomoBeteite faptd Bdpn oTnV MOPTA KAl KNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

AOyw TNG uPnAoTEPNC BEepOKpATiag 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 I==] 500 vp. Nal 200 15-20 EEET A -
= v
E B MmaoTtouvdkia Yaplov I==1 500 vp. Nau 220 15-20 HE;'E; 1 2 -
&5 2
Kpeppudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 ﬂ% N 2 -
KohokuBdkia ppéoka % 4 2
. I==1 400 yp. Nau 200 15-20
S Ynuéva Lt
Z & & 3
STTIKEG TNYAVITEG v 4 2
< _ _
X navdne =3} 300 - 800 yp. Nat 200 20 - 40 ey
< e 4 2
AvApIKTa Aaxavikd I==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-30 e -
= Zmbog kotomoulo Ly T-4cm Nat 200 20-40 % Lr
< 3
Z DOTepOVYEG KOTOTTOUAOU 'IE'él' 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 Hﬁgﬁg - 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 R -

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

Whj;lfa?ool




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 oiof
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
MIkpoiveg. Edv utdpyxouv moANEC akaBapaieg,
TPOCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTepo pH. ZKkoumioTe pe éva 0TEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotpomnoleite S1aBpwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidvta
¢pBOel katd AABo¢ o€ ema@n Ue TIC EMPAVELIEC TNG
OUOKEUNC, KaBapioTe To apéow HE éva uypd TTavi Pe
MIKPOIVEC.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd TN Xprion, a@rioTe TO GOUPVO VA KPUWOEL

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNON EVW Elval aKON
(€0TOC, YIa VA AQaAIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1 TOUC
Aek€deg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEiUpaTa
TPOPWV. MNa va amopuakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWHA
TTOU OXNUATIOTNKE amo TO HayEipePa aynTwy UE
VPNAN TTEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe pe éva
vpacua f 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 KADAPIOPO TWV ECWTEPLKWY ETTIPAVELWV.
(Mévo o€ oplopéva povTéNQ).

« KaBapilete To KpUGTAANO TNG TTOPTAC UE EIBIKO LYPO
ATTOPPUTTIAVTIKO.

« [la va S1eukoAUVETE TOV KaBaPIoUO TOou PoUpPVoU,
umopeite va BydaleTe 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 ZE 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 €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate 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, euBuypaupilovtag
TouC YavTt{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC KAl
ac@alifovtac 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 BePaiwBeite
OTI eival eVBLYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
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 mpog Ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

3. MNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn B€on T,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAQPWC TTPOC TN
MEPLA oag Kal BeBaiwbeite 0TI KABETAL TAVW OTA
TAEVPIKA oTNpPiyHaTa.




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]

- O KUKAOC uayapsuaroc pe oV | :
- aloOnTipa teppatioTnKe Xwpi¢ | O aiobnTipag Tpogiuwy OV . : . .
. mpogavn aitia  otnv 06ovn ¢ elval owotd ouvdedepévoc. EAéyEte Tn abvbeon Tou alobnTApa TROpiHwy.
- eppaviCetai to opaApa F3E3.

Mnoparra va BPEiTe MOMTIKEG, TUTIKN TEKUNPIWON KAl TPOCOETEC MANPOPOPiEC MPOIOGVTOG:
Xprion tou QR oto mpoidv oag }
MetaBaivovtag otnv lotooeAiba pag docs.bauknecht.eu O j]
EVOANOKTIKE, UTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE E TNV YTINpecia e§unmnpétnong mehatwv (BA. TnA\epwvikd
ap1Ouo oto BiAapdaki eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e§umnpéTnong meAATWY, ava@épate TOUG - N
KWSIKOUC TTOL avaypdagovTal 0TV £TIKETA AVayVWPIoNG TPOIOVTOC. ‘ \
[=]
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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

Whj;lﬁool



DODACI

ZICANA RESETKA

/)
i,

: PLEH ZA SAKUPLJANJE
: MASNOCE

: KLIZNE VODICE*

: PLEH ZA PECENJE*

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 unutrasdnji 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

-~ klizaca 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 kliza¢i 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.

Whj;lfa?ool



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.

Y

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 % 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 EEEEE 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 Eé@v N 2 -
a als
Mesavina povréa = 300-800 g Da 200 20-30 Eﬁiﬂ 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 . — ;

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
Rez=cz=cccg === “ 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 slucajno 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
¢is¢enje.

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 podici 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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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
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PRIBOR

RESETKA . PRESTREZNI PEKAC . UNIVERZALNI PEKAC*  : DRSNA VODILA. *
Uporabljajte jo za : Univerzalni peka¢ : Za peko kruha in peciva  : Za lazje vstavljanje ali
pecenje hrane ali kot : uporabite za pripravo : ter tudi za pripravo : odstranjevanje pribora.
podporo za ponve, : mesa, rib, zelenjave in . pecenke, rib v lastnem :

tortne modele in drugo : fokace oz. ga namestite : soku itd.

posodo, ki je odporna na : pod redetko za :

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

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
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 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.

Y

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 @ - 2 -
L Zamrznjeni pis¢angji = 4 2
< _
%g‘ roketi E 500 g Da 200 15-20 e .
o= s
=N Ribje palcke = 500g Da 220 15-20 —_—
N s

Cebulni obro¢ki = 5009 Da 200 15-20 % L
< Sveze panirane bucke oy 400 g Da 200 15-20 % N 2 -
< =
% Domaci ocvrti krompir = 300-800 g Da 200 20-40 EEE;'EB N 2 -
—
L als
N Mesana zelenjava = 300-800 g Da 200 20-30 E;EEH ~ 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 % ~ 2 -
o o 4 2
2 Panirani kotlet I==1 1-4cm Da 220 20-50 e a——
= 4 2

Ribji file I==1 1-4cm Da 220 15-25 . — -

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 ocistite. To po moznosti storite, ko je Se
nekoliko topla, da odstranite obloge in madeze
ostankov hrane. Da se morebiten kondenzat, ki
nastane kot posledica priprave hrane z visoko
vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se pecica
popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
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 cis¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

- Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢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 poloZaj 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 istoasno 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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