DAILY REFERENCE

GUIDE

THANK YOU FOR PURCHASING A
WHIRLPOOL PRODUCT
To receive more comprehensive help and
=/ support, please register your product at
www.whirlpool.eu/register

You can download the Safety Instructions

I‘W: ww and the Use and Care Guide by visiting our
— website docs.whirlpool.eu and following

the instructions on the back of this booklet.

' Before using the appliance carefully read the Health and Safety guide.
[ J

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp
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. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element
(not visible)

CONTROL PANEL
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1. LEFT-HAND DISPLAY

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3. ON/OFF

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

4.BACK
For returning to the previous menu
when configuring settings.

23 4 5 6 78
5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE
BUTTON

Turn this to navigate through 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.

6. TEMPERATURE
For setting the temperature.

9

7. TIME

For setting or changing the time
and adjusting the cooking time.
8.START

For starting functions and
confirming settings.

9. RIGHT-HAND DISPLAY
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS
¢ (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

The number of accessories may vary depending on which
model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

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.

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

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.

2=

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating:
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.
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FUNCTIONS

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

SPECIAL FUNCTIONS

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.

@: FAST PREHEATING

For preheating the oven quickly. Once
preheating has finished, the oven will select the
“Conventional” function automatically. Wait for
preheating to finish before placing food in the oven.

g‘() FORCED AIR

N 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.

vwv) 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. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

— For cooking meat, baking cakes with fillings
or roasting stuffed vegetables on one shelf only.
This function uses gentle, intermittent air circulation
to prevent food from drying out excessively.

6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function 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.

CASSEROLE

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

049 KEEP WARM
- [or keeping just-cooked food hot and crisp.

MEAT

This function automatically selects the
best temperature and cooking method for meat.
This function intermittently activates the fan at low

speed to prevent the food from drying out too much.

~, 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.

MAXI COOKING

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

{50} SMART CLEAN

= (ONLY IN SOME MODELS)

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
ovenloeland only activate the function when the oven
is cold.

BREAD

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of bread.

g PIZZA

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for all types
of pizza.

é PASTRY CAKES

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

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

1. SET THE TIME
You will need to set the time when you switch on the
oven for the first time.
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The two digits for the hour will start flashing: Turn the
knob to set the hour and press @ to confirm.

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 unit of
measurement, temperature (°C) and rated current
(16 A).

With the oven off, press and hold [ for at least
5 seconds.
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press (¢) to confirm.

Turn the selection knob to select the rated current,
then press (g) to confirm.

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

(13 A).

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.

DAILY USE

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 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.

(SO S (3 =

Turn the knob to view the sub-functions available
on the right-hand display. Select one and 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

VAR

mlw(ms

When the °C/°F icon 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).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

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

v
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When the ¢ icon flashes on the display, use the
adjustment knob to set the cooking time you require
and then press (g) 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 (g 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 () icon flashes.

[
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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 you 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 (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

|
— . EN
Please note: Delay to start functionality is not

available for Grill and Turbo Grill functions.

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.

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

At this point, open the door, place the food in the
olgan, 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 pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

You can always change the temperature you want 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 [> .
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. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

If the temperature inside the oven decreases during a
cooking cycle because the door is opened, a special
function will be activated automatically to restore the
original temperature.

While the temperature is being restored, the

display will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

©
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL 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 & and turn the knob to

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

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

The meat probe supplied allows to measure the exact
internal temperature of food during cooking.

The meat probe is allowed only in some cooking
function (Conventional, Forced Air, Convention Bake,
Turbo Grill, 6th Sense Meat and 6th Sense
Maxicooking).

It is very important to position the
probe accurately in order to obtain
LI perfect cooking results. Insert the
probe fully into the fleshiest part of
the meat, avoiding bones and fatty
parts.

For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle of
the breast, taking care to ensure the
tip does not end up in a hollow part.
In the case of meat with very
irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.
Connect the end of the probe in the hole located on
the right wall of the oven cavity.

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target
temperature.

If the meat probe is plugged during the selection of a
function, display switches to the default meat probe
target temperature.

B mhda
-

Press & to start settings. Turn the knob to set the
meat probe target temperature. Press (§ to confirm.
Turn the knob to set oven cavity temperature.

I
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Preiss @ or > to confirm and start the cooking
cycle.

During cooking cycle, the display shows meat probe
target temperature. When the meat reaches the
target temperature set, the cooking cycle stops and
the display shows “End”.

To restart the cooking cycle from “End”, by turning
the knob it is possible to adjust meat probe target
temperature as indicated above. Press § orto [>
confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target
temperature. Press § to adjust oven cavity temperature.
The meat probe can be inserted at any time, also during a
cooking cycle. In this case, it is necessary re-set the cooking
function parameters.

If meat probe is incompatible with a function, the oven
switch off the cooking cycle and plays an alert buzzer sound.
In this case, disconnect the meat probe or press << to set
another function. Start delayed and preheat phase are not
compatible with meat probe.

. KEY LOCK

To lock the keypad, press and hold << for at least 5
seconds.

Do this again to unlock the keypad.

Please note: The key lock can also be activated while cooking
is in progress.

For safety reasons, the oven can be switched off at any time
by pressing (1) .
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USEFUL TIPS

' EN

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.

MEAT

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.

PIZZA

Lightly grease the trays to ensure the pizza has a
crispy base. Scatter the mozzarella over the pizza two
thirds of the way through cooking.

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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COOKING TABLE

TEMPERATURE COOK TIME LEVEL

RECIPE FUNCTION PREHEAT. °C) (Min.) AND ACCESSORIES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aalr

Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50

4 1

alr akr

Yes 160 30-50

3

—r

Filled cakes - 160 - 200 30-85

4 1

alr ak<r

(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40

Yes . 150-160 20-40

- 180-200  30-40

Choux buns Yes 180-190 35-45

Yes  180-190  35-45*

Yes 90 ~110-150

Meringues Yes 90 ~ 130-150

Yes 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes  220-240  20-40

Yes  220-240  25-50% > 3

Bread loaf 05 kg - 180-220  50-70

Small bread - 180-220  30-50

Bread Yes . 180-220  30-60

- 250 10-20

Frozen pizza 5 5
Yes 250 10 - 20

Al —

Yes | 180-190  45-60

Savoury pies

(vegetable pie,quiche) Yes . 180-130 . 45-60

Yes  180-190  45-70*

Yes | 190-200  20-30

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40

Yes  180-190 20 -40*

Lasagne / Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®ER G 6 R R D REFD DL R D

Baked pasta / Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:E,';?TURE Cogn'(i:.')ME AND AI&EC\I,EI;I;ORIES
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg G, - 190-200 60-90 3,
Roast pork with crackling 2 kg - 170 110-150 u;y
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg @ - 190 - 200 90-150 | 2,
gaked fish [ en papillote = Yes 180 - 200 40-60 3,
(St;lrjnf;?é;ecgﬁgggg aubergines) Yes 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘
Toast @ - 3 (High) 3-6 .\_E__,.
Fish fillets / Steaks ™) . 2 (Mid) 20-30%% 4 3
Elzt:‘s;aﬂﬁsérlgebabs / Spare ribs / @ ) (Midz—_l-3|iqh) 15-30%% 2 1M4r
Roast chicken 1-13 kg - 2 (Mid) 55-700 2. 7;?
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\‘_.3;!,
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55%* ;y
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;}
Complete meah Pt art (o215 e w0 e 202
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Meat & Potatoes &) Yes 200 45-120¢ & ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\;, ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;y
Cutsofmest | - 00 st 3

* 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.

Please note: 6th Sense “Pastry Cakes”function uses upper and lower heating elements only, without forced air circulation. It
doesn't require preheating.

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC < = =3
FUNCTIONS ) . .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aeenur A=A L T toond

ACCESSORIES . ) .
Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or

wire shelf oven tray on wire shelf

Drip tray with 500 ml

Wire shelf
of water

Drip tray / Baking tray
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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, let 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.

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

« Activate the “Smart Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces (If present).

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
« The top heating element of the grill can be lowered
to clean the upper panel of the oven.

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.

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 non-
abrasive 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 LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

<.

' EN

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

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.
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TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working. . Power cut.

. mains.

The display shows the letter “F”
- followed by a number or letter.
The display shows unclear text
- and appears to be broken.

Possible cause

: Disconnection from the

Software problem.

Another language set.

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 you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the
letter “F".

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

PRODUCT FICHE

@www The product fiche with energy data of this
appliance can be downloaded from Whirlpool website
docs.whirlpool.eu

HOW TO OBTAIN THE USE AND CARE GUIDE
> @»w Download the Use and Care Guide E:_—E

from our website docs.whirlpool.eu

(you can use this QR Code), specifying the

product’s commercial code.

> Alternatively, contact our Client After-sales Service.

CONTACTING OUR AFTER-SALES SERVICE

You can find our contact details in the warranty
manual. When
contacting our Client
After-sales Service,
please state the codes
provided on your
product’s identification
plate.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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PbKOBOACTBO 3A
BCEKUOHEBHA CINMPABKA

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYINUXTE

N3AEJINE HA WHIRLPOOL

MONA, permcTprpanTe 3aKyneHoTo nsgenme
Ha www.whirlpool.eu/register

MoxeTe ga usternute ,,|/|HCprKL|,I/II/I 3a

6e3onacHocT” 1 ,PbKOBOACTBO 3a ynoTpeba 1

3a Mo-MbJIHO CbAENCTBUE M MOAAPBKKA, ‘WWW nopapbKKa“ oT Hawwsa yebcainT docs.whirlpool.eu,
KaKTO 1 Jja ClefBaTe MHCTPYKLMUTE Ha 3afiHaTa

KOpuua Ha Ta3l KHUXKKa.

' HPEAIII Aa n3nonseare ypefa, npovyetere BHUMaTe/IHO PbKOBOACTBOTO 3a 3[ipaBe " 6esonacHocT npun pa60'ra.
[ ]

OMMNCAHUE HA NMPOAYKTA

1. lNaHen 3a ynpaBneHune
2. BeHTunatop

3. Kpbrbi Harpesarten
(He ce Bk aa)

4. Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha
npenHaTa CTeHa Ha GypHaTa)

5. BpaTtnuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT /
Mpun

7. Jlamna

8. Touka Ha NocTaBAHe Ha coHAa
33 Meco (aKo 1Ma)

9. 3aBojcKa Tabenka
(He npemaxBawnTe)

10.[loneH HarpeBaTen

(He ce BuxKaa)
KOHTPOJIEH NMAHEN
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. N1AB QUCIJIENA 5.BbPTALL CEBYTOH / 7. BPEME
BYTOH 6TH SENSE 3a cBepsBaHe Ha YaCOBHMKaA 1
2. OCBETJIEHUE 3abpTeTe ro, 3a aa ce 3ajlaBaHe Ha NPOAb/IKUTENHOCTTA
3a BKNI./M3KN. Ha namnara. NPUABMXKBATE MO GYHKLMUTE 1 Ha roTBeHe.
3. BKJ1./U3KJL. 3a HaCTpoOViKa Ha NapameTpuTe 3. CTAPT

3a BK/lOYBaHE N M3KJIIOYBaHE Ha
¢dypHaTa 1 He3abaBHO CNUpaHe Ha
n3nbiHABaHaTa GyHKUMA.

4. HA3AA
3a BpblyaHe KbM NPeaxoaHoTo

MEHIO NMPU NPOMSAHA Ha HaCTpoOIKarTa.

Ha roTBeHe. HatucHete (¢ 3a
n36mnpaHe, HaCTpoBaHe, OCTHN U
NOTBbPXKAaBaHe Ha GYHKLMMTE UK
napameTpuTe, a CbLYO 1 3@ Hayano
Ha nporpamaTa 3a roTBeHe.

6. TEMMNEPATYPA
3a 3afaBaHe Ha TemnepaTypara.

3a BKNoYBaHe Ha GyHKLUUN 1
NoTBbPXKAABaHE Ha CTONHOCTUTE
Ha mapameTpuTe.

9. BECEH ANCNNEN

Whjr/lfz?ool



NMPUHALONEXHOCTHU

PELUETDBYEH PAOT TABA 3A OTUEXAOAHE

: TABA 3A MEMEHE

MAb3rAlW BOOA4U *
¢ (CAMO TMPW HAKOW MOZEJIV)

COHAA 3A MECO
(CAMO MPU HAKOW MOJEN)

BpoAT Ha NPUHAANEXKHOCTUTE MOXE [1a € Pa3/IMYEH B
3aBMCMMOCT OT 3aKyrneHus Moaen.

Apyrvi nprHaanNexHoCTX MoraT fla Ce 3aKynaT OT OTAena 3a
cnepnpopaxbeHo obcnyKBaHe.

NMOCTABAHE HA PELLETDYHUA PADT

N APYITUTE NPUHAONEXXHOCTU
BkapainTe pelweTbuHmA padT B HOCauunTe,
KaTo BHUMaBaTe MNOBAUMHATUAT CTPAHUYEH
pbb fa e Harope U ro nNib3HeTe HaBbTPE.

Opyrute npuHagneXxHoCTW, HanprMmep TaBaTa
3a OTUEeXAaHe 1 TaBaTa 3a NeyeHe, ce NOCTaBAT
XOPW3OHTANIHO MO CbLUMA HAUNH KaTo
peweTbyHNA padT.

3AKPENMAHE HA MNTB3TAYUTE (AKO MIMA)
Canete HocauuTe OT pypHaTa; MaxHeTe
naacTmacoBuTe npeanasnTenn ot rnib3raunTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba Ha
nab3ravya KbM Hocava u s
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.

3a fa 3akpenuTe Hocaua,
HaTUCHeTe JofiHaTa YacT
Ha WMnkaTta 34paBo KbM
Hocaua. [lpoBepeTte ganu
nnb3raynTe ce ABuMar
csobopaHo. MNoBTopeTe
OMUCAHUTE CTHMKK

3a Apyrma Hocau Ha
CbLLOTO HMBO.

Monga, umante npeagu;: Nnb3raynte moraT a ce MOHTUPaT
Ha BCAKO HMBO.

CBANNAHE N NOCTABAHE HA HOCAYUTE

. 3a fa cBanuTe Hocay, NoBAuUrHeTe ro 1 nocne
BHVMMaTENHO n3TersneTe gosiHaTa My 4acT OT rHe3jara.
Cnep ToBa MmoXe [ja n3BajuTe Hocauva.

. 3a Aa nocTaBUTe HOCay Ha MACTOTO MY, NbPBO IO
BKapanTe B ropHuTe rHesfa. [lpb)Kte Hocava
NoOBAMWIHaT, BKapanTe ro BbB ¢ypHaTa 1 ro cnycHeTe
BbpPXY AOSIHUTE THe3a.

2 Whjr/lfz?ool



OYHKLUU

KOHBEHLUWOHAJIHO TOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBW ACTUA CaMO Ha e[JHO HMBO.

rePmn

3a neyeHe Ha rpun Ha NbpKonu, keban,
HageHMLM, NPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYKOB OrpeTeH
1 npenunyaHe Ha xns6. Korato neyete meco,
npenopbyYBamMe Aa 13non3BaTe TaBaTa 3a OTUEXAaAHe,
3a fla cbbupaTe oTaenaHUTe cokose. MocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOE OT HMBATa NoJ pewweTbUYHNA padT 1 Hanente
B HeA NOSIOBUH NUTBP NUTENHA BoAa.

OOPCUPAH Bb3YX

3a eHOBPEMEHHO roTBeHe Ha HAKOJIKO ACTUA
(HaM-mMHoOro Tpu) Npu egHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuyHn HMBa. Ta3n GyHKLMA MOXKe Aia ce M3NOoNn3Ba
3a roTBEeHe Ha Pa3nYHM XxpaHu 6e3 NnpemnHaBaHe Ha
MUPU3MNUTE OT eHaTa XpaHa KbM gpyraTa.

MEYEHE C KOHBEKLIUA

——/ 3a roTBeHE Ha Meco, NMeyeHe Ha KENKOBE C
MBAHEX VAW MbAHEHWN 3eNIEHYYLW, MOCTaBeHN CaMo Ha
eAHo HYBO. Ta3n dyHKUMA cb3faBa claba, NepuoanyHO
npeKbCBaLla LUPKYauua Ha Bb3ayxa, KOATO
npeaoTBpaTABa NPEKOMEPHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHaTa.

th

<) QYHKLIUW 6™ SENSE

3AAQYWEHN ACTUA

Ta3n ¢pyHKUMA aBTOMaTUYHO M3bmpa Har-gobpaTta
TemnepaTypa 1 MeTOA 3a roTBEHE 3a ACTUA C NacTa.

@ MECO

Ta3n PyHKLMA aBTOMATUUYHO 136upa Hal-
pobpata TemnepaTypa U MeTop 3a roTBeHe 3a
meco. Ta3n GyHKLMA OT BpeMe Ha Bpeme akTnBUpa
BEHTUNAaTopa NPuW HUCKa CKOPOCT, 3a AAa NpefoTBpaTH
npecyllaBaHeTO Ha XpaHara.

MAKCWU TOTBEHE

X Ta3n PpyHKLMA aBTOMATUUYHO 136Upa Hall-
[06puA pexnm 1 TemnepaTtypa 3a roTBeHe Ha
ronemm napyeta meco (Hag 2,5 kg). Npenopbusa ce
Mo Bpeme Ha roTBEHETO MeCcoTo fa ce obpblya, 3a
[la ce NOCTUrHe PaBHOMEPHO 3anunyaHe oT ABeTe
CcTpaHu. Hai-gobpe e MecoTo NepnoanyHoO aa ce
MoNIMBa CbC COCa, 3a Aa Ce n3berHe nscylaBaHe.

XNAb

Ta3u GyHKUMA aBTOMATUYHO 136Mpa Hall-gobpata
TemnepaTtypa 1 METOZ 3a FOTBEHE 3a BCUUKI BUZOBE XS0,

NMALA
Ta3n GpyHKLMS aBTOMATUYHO M36Upa Hail-

p,o6paTa Temnepartypa n metTol 3a rotBeHe 3a BCUYKN
B1aoBe nmua.

CNAAKULLN N KENKOBE

Ta3n ¢pyHKUMA aBTOMATUYHO 1M36Mpa Halr-gobpaTta
TemnepaTypa 1 METOA 3a FOTBEHE 3a BCMYKM BUAOBE
cnagKuwu.

CNELUMATTHUN OYHKLINN

2 BbP3O NMPEABAPUTEJIHO 3AIPABAHE

3a 6bp30 NpeaBapuTENHO 3arpsABaHe
Ha ¢ypHaTa. Cnep KaTo NpeaBapUTENHOTO
3arpaBaHe npuknoun, dypHata aBTOMaTUYHO
n3bmpa ¢yHkumATa ,KOHBEHUNOHANHO roTBeHE".
M3uyakanTe NnpeaBapuUTENHOTO 3arpAaBaHe aa
3aBbpLlUK, Npeaun Aa NocTaBUTe XpaHa BbB PpypHara.

vov) TYPBO IPUN
&

3a neyeHe Ha egpv NapyeTa meco
(pkonaH, rosexgo neyeHo, nune). Npenopbvusame
[a n3nonspaTte TaBaTa 3a OTUeXAaHe, 3a Aa
cbbuparte oTAenAHNTE NPU rOTBEHETO COKOBe.
lNocTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa Nof
peweTbyHNA padT 1N HanenTe B HeA NOJIOBUH NUTHP
nuterHa soga. C Ta3m pyHKUMA MOXe Aa n3nonseaTe
BbPTAWMA ce wuw (Korato 1ma).

EKO OOPCUPAH Bb3YyX*
¢

3a npennyaHe Ha ef4HO HMBO Ha NapyeTa meco
C NNbHKa unu ¢une. NMpekoMepHOTO N3CbXBaHe
Ha XpaHaTa ce npefoTBpaTABa Nopaan cnabara,
npeKkbcBalla OT Bpeme Ha Bpeme LpKynauma Ha
Bb3Aayxa. [pn n3nonssaHe Ha Ta3n eKoPyHKLUMA
namnarta ocTaBa M3KJlloYeHa No Bpeme Ha roTBEeHeTO.
3a pa usnonseate nporpamata EKO n cboTtBeTHO
[a onTummanparte noTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAGBa fa He OTBapATe BpaTUyuKaTa Ha dypHaTa,
[lOKaTO ACTNETO He CTaHe roToBo.

{§¢ NOOADBPKAHE HA TOTJTIMHATA

<. 33 3aMa3BaHe Ha TOKY-Lo CroTBeHa XpaHa
ropewya 1 xpynkasa.

" BTACBAHE

“=='3a onTVMMasHO BTAaCBaHE Ha CNafKO VW CONEeHO
TecTo. 3a Ja OCUrypuTe KauecTBEHO BTacBaHe, He
BK/IOUBaTe GyHKLMATA, ako pypHaTa e Bce ole
ropetya cnef npeAxoaHOTO roTBEHe.

SMART CLEAN
= (CAMO MNPV HAKOW MOJE/IN)

[lenctBrneTo Ha Napara, KOATO Ce nycka no
BpEeMe Ha TO3M cneumraneH UMKb Ha NOYMCTBAHE,
No3BOJIAABA JIECHOTO MOYNCTBAHE HA 3aMbpPCABaAHNA
N ocTaTbum OT XpaHa. Hanente 200 ml Boga Ha
ADBHOTO Ha ¢pypHaTa 1 akTUBMpanTe GyHKLMATA,
Korato ¢ypHaTa e cTyaeHa.

* OyHKUWATA Ce 13M0M3Ba KaTo eTanioHHa B Aieknapaunara
3a eHepruHaTta eGeKTUBHOCT CbIMacHO PErIaMEHT
(EC) 65/2014
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPELA 3ANMPDB MNbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHUKA
KoraTto Bknoumte d)ypHaTa 3a MbPBU MbT, TpFIﬁBa [a CBepuTe YaCoOBHUKa.

s P>
SmmP (!

,,l-

[BeTe undpK 3a YacoBeTe L 3aNoYHaT Aa MUraT. 3aBbpTeTe
6yTOHa, 3a ia 3a[jaieTe YacoBeTe, U HaTUcHeTe (§) 3a
MOTBbPXKAEHNE.

[BeTe undpKW 3a MAHYTUTE LU 3anOYHaT Aa MUraT. 3aBbpTeTe
OyToHa, 3a Aia 3aJjafeTe MUHYTUTE U HaTUCHeTe (§) 3a
NOTBbPXKAEHME,

Mona, umarnTe npeasua: Korato nak nouckaTe aa ceepute
4YaCOBHVKa, HAaTUCHETE 1 3a0pbXKTe MoHe 3a eHa
CeKyHAa, Korato GypHaTta e 13KJoYeHa; cief ToBa 13Mmb/HeTe
ONMCaHNUTE NO-TopPe CTBbMKK.

Cnen NPOOBIIKNTENHO MPEKDBCBAHE Ha 3aXPaHBaLLOTO
HamnpexeHne MoXxe la Ce Ha/loXM OTHOBO Aa CBepuTe YaCOBHMUKa.

2. HACTPOWKA

Mpwn HeO6XOAMMOCT MOXe Aa MPOMEHWTE MepHaTa eANHILA
3a Temnepartypara (°C no nogpasbmpaHe) i HOMUHANHWA
KOHCYMMpaH ToK (16 A).

Mpw n3KMoueHa GpypHa HaTUCHETE 1 3aAPbXKTE §F MOHE 33
MneT CeKyHau.

s =
- g S
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3aBbpTeTe OYTOHa, 3a Aa M3bepeTe MepHaTa eanHuLA, U cneq
TOBa NoTBbpAeTe C (§)

3aBbpTeTe OyTOHa, 32 la U3bepeTe HOMUHANHNA TOK, U Cnef
TOBa NoTBbpAeTe C (§) .

Mongs, umante npeasua: GypHaTta e NporpaMmmpana 3a
CBbP3BaHe KbM JOMallHa enekTpruyecka MHCTanaLms, KoAato
MO3BOMIABA BKIIIOYUBAHE Ha ypeau C MOLHOCT Hag 3 kW

(16 A). Ako BallaTta enekTpuyecka MHCTaNaLma e 3a No-Maska
MOLLHOCT, TPsIbBa a HaManuTe Tasu cTorHOCT (13 A).

3.3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBarta d)ypHa MOXe fia I/13I'IyCKa MNPU3MK, CBbP3aHn C
npoueca Ha HenHoTOo npon3BoACTBO: ToBa e HaMbJ/HO
HOPMaJiHo.

ﬂpeAVI [a 3arnoYyHeTe fila roOTBUTE XPaHa BbB d)ypHaTa,
npenopbyBamMe [1a A HarpeeTe npasHa, 3a Jja NpeMaxHeTre
OCTaTbyHUTE MI/IpI/I3MI/I.

CBanete npeanasHWA KapToH UM NPo3payHoTo Gponno ot
dypHaTa 1 n3BageTe HammpaLLuTe Ce B HeA NPUHAANEXHOCTM.
Harpeiite ¢pypHata fo 200 °C 1 A 0cTaBeTe Taka 3a OKONO yac,
KaTo 3a No-fo6bp edeKT BKIOUUTE LMPKYNaLMATa Ha Bb3ayXa
(Hanpumep ,OopcrpaH Bb3ayX” nnu ,lNeyeHe c KoHBekUMa”).
Cna3BaiTe yKa3aHuMATa 33 NPaBWUJTHO HACTPOMBaHE Ha
dyHKUMATa.

Mons, nmante npensua: Cneg NbpBOTO M3NOM3BaHE Ha ypeaa
Ce npenopbyBa a NPOBETPUTE NOMELLEHNETO.

BCEKUOAHEBHA YINOTPEBA

1. NI3BUPAHE HA OYHKLMA

Korato dypHaTa e 13knoyeHa, Aa AUCnnes ce nokassa camo
YaCOBHUKBT. HaTncHeTe v 3appbxTe (1) |, 3a Aa BKAKOUNTE dypHaTa.
3aBbpTeTe 6YTOHa, 3a fla Npernefate OCHOBHUTE GyHKLWN (Ha
nesua aucnnei). Visbepete xenaHata dyHKUnA n HaTucHeTe (§)

=

3a pa u3bepete noadyHKLMA (KOrato MMa), MbpBO M3bepeTe
OCHOBHaTa QYHKLMA 1 HaTUCHeTe , 33 Aa NOTBbPANTE U Aa
NpemM1HeTe KbM MEHIOTO Ha U3bpaHaTa GyHKLUS.

(SO S (3 =

3aBbpTeTe OyTOHa, 3a fia Npernefate NOAPYHKLUMMTE Ha
BecHuA gucnnei. N3bepeTe xenaHata noggyHKLUMA 1
NoTBbPAETE C

2. HACTPOUKA HA OYHKLUMATA

Cnep kato n3bepete Heobxoanmata GyHKLMA, MOXKeTe Aa
NPOMEHMTE HAaCTPOMKUTE 1.

ucnneaT nokasea NocnefoBaTeNHO HACTPOMKNTE, KOUTO
MOrarT fia Ce NMPOMEHAT.

TEMIEPATYPA / HABO HA TPUJIA

VAR

mlw(ms
(| I

Korato Ha gucnnesa mura cumsonst °C unu °F, 3aBbpTeTe
OyTOHa, 33 ia NPOMEHNTE CTONHOCTTA, CNIef KOETO HaTHCHeTe

, 3 Aja NOTBbPAMTE 1 Aa NPEMUHETE KbM JpyruTe
HACTPOMKM (KOraTo € Bb3MOXKHO).
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CoblLeBPEMEHHO MOXe [la MPOMEHMUTE 1 HUBOTO Ha rpuna
(3 = cunHo, 2 = cpepHo, 1 = cnabo).

Mons, umante npeasua: Cnea ctapTupaHe Ha GYHKLMATS,
TemnepaTypata 1 HMBOTO Ha rpua MOraT Aia ce MPOMEHAT
HaNpPaBO C HaTUCKaHe Ha  [§¢ 1M CbC 3aBbpTaHe Ha OyToHa.

MPOABJTKUTENHOCT

7
o
77N

Korato cumsonst & mura Ha Ancnnes, nsnonsganTe OyToHa,
3a [la HacTpouTe XenaHoTO Bpeme 3a roTBEeHe, U HaTUCHeTe
() +3a fa noTBbPAUTE.

He e HeobxoaMMO Aa 3afaBaTe BPEMETO 33 FOTBEHE, aKO
ncKaTe fja ynpaensgaTe rotBeHeTo pbuHo: HatucHete ()
3a [la NOTBbPAWTE 1 ja CTapTupaTe GyHKUMATA.

B TakbB C/lyuali He MoXe Aa 3afaBaTe Kpas Ha BPEMETO 3a
rOTBEHE, KaTo MPOrpamumpaTe OT/IOXKEH CTapT.

Mona, nmante npeasua;: o Bpeme Ha rOTBEHETO MOXKE [1a
NPOMEHATe 3afafeHaTa B HaYanoTo NPOABIIKUTENHOCT Ha
roTBeHe; 3a Lenta HatucHete () . 3aBbpreTe OyToHa, 3a fja
NPOMeHMTE BPEMETO, 1 HAaTUCHETE (g) 3a NOTBBPXKAEHNE.

3AOABAHE HA BPEMETO HA 3ABbPLLUBAHE HA
FTOTBEHETO/ OTNOMEH CTAPT

Mpy MHOro GYHKLMK Cieq KaTo 3afafeTe Bpeme 3a
rOTBEHE MOXETe [la OT/IOXKMTE CTapTa Ha QYHKLMATA, KaTo
nporpammparte KpaHus vac.

KoraTo BpemeTo Ha 3aBbpLUBaHe Ha rOTBEHETO MOXe A
ce NPOoMeHs, ANCMNEeAT MOKa3Ba 0YaKBAHOTO BPEME Ha
3aBbpLUBaHe, a CMMBONBT (¥) Mura.

Ako e Heobx0aMMO, 3aBbpTeTE OYTOHQ, 3a Aa 33[aAETE BPEMETO
Ha NPUKIOYBaHE Ha FOTBEHETO, CIef KOeTo HaTucHeTe [>

3a ja NOTBbPANTE M Aa CTapTupaTe GyHKUMATa.

MocTaBeTe xpaHaTa BbB GpypHaTa 1 3aTBOpETE BpaTMUKaTa.
OyHKUMATa We CTapTMpa aBTOMATUYHO Clef NEPUOA OT
BPEME, KOWTO € U3UICIIEH TaKa, Ye FOTBEHETO Ja 3aBbpLUN B
3afafeHuns yac.

Mons, nmante npeasua: MNporpaMnpaHeTo Ha OTIOXKEH Yac 3a
CTapTvipaHe Ha roTBeHeTO Lie OTMeH) $a3aTa 3a NpPeaBapUTENHO
3arpsaBaHe Ha dypHaTta. DypHaTa NOCTENEHHO Lie AOCTUTHE
HeobxofMMaTa TeMnepaTypa, KOeTo 03HauaBa, Ye BPeMeTo 3a
FOTBEHE L€ € MANKO NMO-Ib/ro OT NOCOYEHOTO B rOTBAPCKaTa
Tabnuua.

Mo BpemMe Ha M34aKBaHETO MOXe C MOMOLLTa Ha OyToHa fia
MNPOMEHTe NPOrPaMUPAHOTO BPEME Ha 3aBbPLLIBAHE Ha FTOTBEHETO.

HaticHete § wnmn () ,3a fa NpOMeHUTE HaCcTPoWiKaTa
3a Temnepatypata Ui BpemeTo Ha roteeHe. KoraTo
NPUKIIIoUMTE, HaTUCHeTe (g) , 3@ fja NOTBbPAUTE.

I

. BG
Mons, umaiite npeasma: CTapTMPaHETO CbC 3aKbCHEHME

He ce npepnara 3a ¢yHkyumute Grill n Turbo Grill.

3. AKTUBUPAHE HA OYHKLIMATA
Cnep KaTo NPUNOXUTE HEOBXOAUMUMTE HACTPOMNKN,
HaTUcHeTe [> ,3a Aa akTuBupaTte dyHKUMATA.

Mo BCAKO BpeMe Moxe Aia HaTucHeTe 1 3agbpxute (D,
3a [la NOCTaBMTE aKTMBHATa B MOMeHTa QyHKLMA Ha nay3a.

4. NPEOABAPUTEJIHO 3ATrPABAHE

Hsakoun ¢yHKLMM BKtouBaT da3za 3a npeaBapuTeNIHO
3arpsBaHe Ha pypHata. Cnep cTapTpaHe Ha pyHKLMATA
Ha Jucnnen ce Nokasea UHAMKALMA 3a aKTMBMPaHE Ha
dasara 3a nogrpsBaHe.

Korato Ta3u ¢asa npuknoum, ce yyBa 3ByKOB CUrHai
1 Ha Ancnnes ce n3Bexga uHPopmauus, ye dpypHata e
[OCTUrHasa 3ajajieHaTta TemnepaTtypa.

nmy
(]
1

Ha To31 eTan oTBOpeTe BpaTNyKaTa, MoCTaBeTe
XpaHaTa BbB pypHaTa 1 HaTUCHeTe , 3@ 1a 3aMouHe
rOTBEHETO.

Mons, nmanTe npenBuna: AKO NocTaBwmTe XpaHaTa Bbe dypHaTa
Npean NPeABapUTENIHOTO 3arPABaHE [a 3aBbPLWK, KaYeCTBOTO
Ha MPUrOTBEHOTO ACTUE MOXE [1a Ce BIIOLLN.

OTBapAHETO Ha BpaTMUKaTa No Bpeme Ha hasata 3a
NpeABapUTENHO 3arpsaBaHe NocTaBsa GYHKLMATA B PEXIMM
Ha nay3a.

BpemeTo 3a roteeHe He BKOYBa hasa 3a NoarpssaHe.

C nomolLTa Ha ByTOHa MOXe MO BCAKO BPeMe fia NPOMeHUTe
TeMnepaTypaTa, KOATO UCKaTe Aa 6bae JOCTUrHaTa.

5. KPA/ HA TOTBEHETO

YyBa ce 3ByKOB CMIHan 1 Ha Jucrnnen ce nsBexnaa
nHbopmaLa, Ye roTBEHETO € 3aBbPLLEHO.

3a ;a yab/KuTe BPeMeTO 3a roTBeHe 6e3 1a NpoMeHsTe
HACTPOWKMTE, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a Aa 3aAajeTe HOBA
NPOABIIKUTENHOCT M HaTuCHeTe [> .
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. OYHKUWNN 6" SENSE

Bb3CTAHOBABAHE HA TEMITEPATYPATA

KoraTo no Bpeme Ha rotBeHeTo TemnepaTtypaTa BbB
dypHaTa cnagHe Nnopaam oTBapAHE Ha BpaTMYKarTa,
aBTOMaTUYHO Ce aKTUBMPA cneumnanHa GyHKUmMA 3a
Bb3CTaHOBABAHe Ha 3ajajeHaTta Temnepartypa.
[okaTo TemnepaTtypaTa ce Bb3CTaHOBABA, Ha Aucnnesn
ce BUXAa aHUMauwma (,3mmna”), KoATo n3vesBa, Korato
Temnepartyparta JOCTUrHe 3agafeHaTa CTOMHOCT.

©

- - "—I':"C

3a nocTuraHe Ha Ha-go6bBP pe3ynTaT OT FOTBEHETO,
NPOABIKUTENHOCTTA Ha NPOrPaMUPaHNA LMKb 3a

roTBEHe ce yBesinyaBa B 3aBMICMMOCT OT TOBA KOJIKO
ABIro BpaTMyKaTa e CTosAsla OTBOPEeHa.

. CMEUWWAANTHA OYHKU AN

SMART CLEAN

3a pa akTuBupate pyHkumata ,Smart Clean”,
n3vakarnte pypHaTa aa ce oxnagu n cunete 200 ml
BOZa MO AbHOTO Ha BbTPELIHOCTTA, C/lef, KOeTo
3aTBOpeTe BpaTnyKaTta Ha dypHara.

Bneste B cneunanHute pyHKUnn = n 3aBbpTeTe

6yTOHa, 3a fa n3bepete (& oT meHwoTO. Cnep ToBa
HaTuUCHeTe (§) , 3a Aa NOTBbPAKUTE.

HatucHete [> 3a HesabaBeH CTapT Ha LUMKbNa Ha
noymncTBaHe unn HatnucHete (§) , 3a fla HacTpouTe
BPEeMeTO 3a Kpa/OTNnoKeHnsA CTapT.

B Kpas Ha uMKbfa OTCTpaHeTe ocTaHanaTa BbB pypHaTa
BOJa M 3aMoYHeTe NOYMCTBaHe C MOMOLLTa Ha Ibba,
HaBflaXxKHeHa C ropetla Bofa (MoUYNCTBaHETO MOXe [a He
e yCrnelLluHo, ako ce 3abaBu c noBeye oT 15 MUHYTK).

Mona, umante npeasua;: NpPOABIKUTENHOCTTA HA LIMKBIA 3
MOYMCTBAHE HE MOXKe [1a Ce HaCTPOWBa

. 3MNMON3BAHE HA COHAATA 3A MECO (AKO IMA)

MpunoxeHaTa COHAA 3a MECO MNO3BOJIABA
N3MepBAHETO Ha TOYHATA BbTPELLHA TeMnepaTypa Ha
XpaHaTa Nno Bpeme Ha roTBeHe.

M3non3BaHeTO Ha CEH30pHa COHAA 3a Meco ce
NO3BONABA CaMO 3a HAKOW GYHKLUM 3@ TOTBEHE
(KoHBeHUMOHanHo roteeHe, PopcupaH Bb3ayx,
MNeueHe c KoHBeKuKMA, Typbo rpun, 6th Sense Meco u
6th Sense Makcu roTeeHe).

OT MHOro BaXHO 3HauyeHMe e fa
NnocTaBuUTe COHAATa NPaBUJIHO, 3a Aa
ce nonyyat nepdeKkTHN pesyntaTn
OT roTBeHeTo. BkapanTe coHpaTa B
Hali-mececTaTa 4acT, KaTo nusbareare
KOCTM UM Ma3HUHW MO MeCOTO.

Mpwn NpUroTBAHe Ha NTMYE MeCo
coHpaTa TpAbBa Aa ce BKapa
CTPaHMYHO, NO cpepaTa Ha rbpauTe,
KaTo ce o6pbLia BHUMaHME BbPXbT 1
[a He NonajHe B Kyxa YacT.

AKO MeCcoTO e C HepaBHOMEpPHa
AebenunHa, npoeepeTe aanu e nobpe CroTBeHo, npeaun
fa ro n3eagute ot PpypHata. CBbpKeTe Kpas Ha
COHAATa C OTBOPA, PA3MONIOXKEH Ha AACHATa CTeHa Ha
BBTPELIHOCTTA Ha PypHaTa. Korato coHaaTa 3a meco
6bAe BKNOYEHa KbM BbTPELWHOCTTa Ha PypHaTa,

Le NPO3BYYM 3BYKOB CUTHAN 1 BbpXY AuUCnes ce
nokasBa CMMBON 1 LiefieBaTa TemnepaTtypa.

AKO coHJjaTa 3a Meco e BKJIloUeHa Mo Bpeme Ha
n36bupaHe Ha QYHKLMA, AUCNNEAT Ce MPEBKIIOYBA Ha
LeneBaTa TeMnepaTypa Ha CoOHZaTa 3a Meco no
nogpasbupaHe.

HatncHete @ |, 3a pa ctapTupaTte HacTpolKuTe.
3aBbpTeTe OYTOHA, 3a a 3afaAeTe Lenesata
TemnepaTypa Ha CoHAaTa 3a meco. HaTucHeTe 6yToH

, 3a la noTBbpANTE.
3aBbpTeTe OYTOHa, 3a fja 3ajafeTe TeMnepaTypaTa Ha
BBTPELHOCTTa Ha dpypHarTa.

o
°C
o

PAN

IS

HatucHete @ wnu [> , 3a ga notebpaute u ga
cTapTupaTe nporpamaTta 3a rotBeHe.

Mo Bpeme Ha Nnporpamara 3a roTBeHe gucnnear
nokasBa LefnieBata Temnepartypa Ha coHAaTa 3a
Meco. Korato mecoTo JOCTUTHe 3aafeHaTa Lenesa
TemnepaTtypa, nporpamaTa 3a rotBeHe cnvpa u
ancnneat nokassa ,End” (Kpan).

3a pga cTapTupate OTHOBO Nporpamarta 3a rotBeHe ot
,End”, KaTo 3aBbpTUTE OYTOHa, MOXeTe Aa perynupare
uenesarta TemnepaTtypa Ha coHAaTa 3a Meco, KakTo e
nocoyeHo no-rope. HatucHetre @ wnu > ,3apa
NnoTBbPANTE U Aa CTapTUpaTe OTHOBO Nporpamara

3a roTBeHe.

Monga, umaiTe Nnpeasua: No BPeMe Ha NporpamMarta 3a
roTBeHe CbC COHAA 3a MECO MOXETe A1a 3aBbpTUTE OYTOHA,
3a la NpOMeHWTe LieneBaTa TemnepaTypa Ha CoH/aTa 3a
meco. HatucHete ¢ |, 3a fja perynupate TemnepaTtypaTa Ha
BBTPELHOCTTa Ha QypHaTa.

CoHpaTa 3a Meco MoXxe a ce NOCTaBA Mo BCAKO BPeME,
CbLLO Taka Mo BPeMe Ha Nporpama 3a roteeHe. B t1o3un ciyyait
e HeobXoAMMO fia ce 3afiafiaT OTHOBO MapameTpuTe Ha
dyHKUWATA 33 roTBEHE.

AKO COH[1aTa 3a MECO He e CbBMECTMMA C HAKOA GYHKLMA,
dypHaTa 13KNOYUBa NporpamaTa 3a rotBeHe 1 13aasa
npeaynpeavTeneH 3ByKOB CUrHan. B To3u cinyyan nsknouete
COH[aTa 3a MeCo WM HaTCHeTe <<, 3a Aa 3afajeTe Apyra
GyHKUMA. OTNOXEHUAT CTapT 1 daszaTa 3a NpeaBapUTENHO
3arpsABaHe He ca CbBMECTUMM CbC COHAATA 3a MeCo.

. 3BAKNIIO4MBAHE HA BYTOHUTE

3a ga 3akntounte OYTOHUTE, HATUCHETE N 3apPDbXKTe
6yTOH <9 noHe 3a 5 ceKyHAW.

HanpaBeTe Cbl0TO, 33 Aa OTKOUKTE OYTOHUTE.

Mons, nmante npensu: byToHuTe MoraT Aa ce 3aKk4yBar u
MO BPEME Ha roTBeHe.

OT cbobparkeHwst, CBbP3aHu ¢ 6e30MacHOCTTa, dypHaTa Moxe
/la Ce N3KNIoUM MO BCAKO BpeMe C HaTuckaHe Ha (1) .
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NMOJIE3HU CBbBETHU
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KAK OA CE YETE FTOTBAPCKATA TABJIULIA

B Tabnunuata ca nocoyeHn Han-nogxogAwmnTe
bYHKUMN, NPUHAANEXHOCTN N HUBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nNuyHu ACTUA. BpemeHara 3a rotBeHe 3anousar
OT MOMEHTA, B KONTO XpaHaTa ce NoCTaBu BbB
dypHaTa 1 He BK/IOUBAT NPeABapUTENIHOTO 3arpsABaHe
(koraTo ce M3MCKBa TakoBa). TemnepatypuTte u
BPEeMeHaTa 3a roTBeHe ca NpUGAN3NTENHN 1 3aBUCAT
OT KONIMYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3MNoN3BaHUTe
npuHagnexHocTu. B HauanoTo nsnonssanTe Hain-
HUCKUTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTU N aKo XpaHaTa
He ce croTBu fJobpe, NpeMmnHeTe KbM NO-BMNCOKM
CTOMHOCTW. MI3non3BanTe goctaBeHnTe C dypHaTa
NPUHaZANEXHOCTN NN MeTaNHN GopMU 3a KENKOBE U
TaBu 3a ¢ypHa (3a NnpegnoynTaHe TbMHO OLBETEHN).
Mo>e foa n3nonsBare CbllO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHeYNopHO CTbKNOo (MnpeKkc) nnn KameHNHOBMU
TaKMBa, HO UMalNTe NpeaBuA, Ye BpeEMeHaTa 3a
roTBeHe LWe 6bgaT Manko No-AbAru.
EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJIKO ACTUA
C ¢yHKuuaTa ,DopcmpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
€QHOBPEMEHHO Pa3INYHUN XPaHU, KOUTO N3NCKBAT
efHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHuyyum), N3NoN3Bankn pasnnyHN HNBA.
N3BageTe xpaHaTa, KOATO N3UCKBA NO-MaNIkO Bpeme
3a roTBeHe 1 ocTaBeTe BbB dpypHaTa XxpaHaTa,

KOATO M3NCKBA MO-AbJIr0 BpemMe 3a roTBeHe.

MECO

M3non3BaliTe KakbBTO U a € BUJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,[Mupekc”, nogxogAaum 3a pasmepa Ha NnapyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neve. 3a NeyeHe Ha ronemm
napueTta Meco, Han-gobpe e ga npubaBMTE MaNKo
6yNbOH Ha AbHOTO Ha Cbfa, KaTo NosMBaTe CbC COC
MeCOTO NO BPeMe Ha neveHe, 3a Aa NpuaageTe BKyC.
Mmarite npensua, Yye No BpeMe Ha Tasn onepauus e
ce noABM napa. Korato mecoTo ce oneve, octaBeTe

ro BbB ¢pypHaTta 3a okonio 10—15 MUHYTU nnu ro
o06BuMITE B anyMnHneBo ¢onmo.

KoraTo uckate fja neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a ga ce
NoCTUrHe paBHOMepPHO onuuyaHe. MHoro aebenute
napyeTa Meco U3MCKBaT NO-AbJIr0 BpemMe 3a
neyeHe. 3a la NpeanasnTe MecoTo OT UrapsaHe
OTBBH, CBasieTe peleTbyHUA padT Ha NO-A0JSTHO
HUBO, C KOETO XpaHaTa ce NocTaBA gasey ot rpuna.
O6bpHeTe MECOTO NPY U3TUYAHE Ha [Be TPeTn OT
BPEeMETO 3a roTBeHe. BHMmMaBaiTe npu oTBapsiHe Ha
BpaTMyUKaTa, 3al0TO e 13e3e ropeLya napa.

3a cbbupaHe Ha COKoBETE OT FOTBEHETO
npenopbyBamMe Aa NOCTaBMTE TaBaTa 3a OTUEXAAHE C
NONIOBUH NNTBP NUTENHA BOJA B HEsl HEMOCPeACTBEHO
nop peweTbyHMA padT, Ha KONTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [loneinTe, Korato e Heo6xoAnUMO.

DECEPTU
foTBeTe GMHM fecepTn C KOHBEHLUMOHaNHaTa GyHKLKMA
CaMo Ha eguH paodT.

M3non3BanTe TbMHU MeTanHu GopmMun 3a KerKoBe
M BUHArn rm NoCcTaBANTE Ha NPeaoCTaBEHNSA
peweTbyeH padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeYe OT e4uH
padT, n3bepete PpyHKUMATA 3a popcrpaH Bb3AYX
1 pa3nonoxeTe WaxmaTHO GopMuTe 3a KellKoBe
Ha padToBeTe, KOETO NojnomMara onTMManHaTa
UMPKYynaLma Ha ropelymsa Bb3ayx.

3a pga npoBepuTe Aann Kemk C Mas € n3neyen,
nocTtaBeTe AbpPBEHA Kfieuka 3a 3b61 B LUeHTbpa Ha
Kenka. AKO KfleukaTta 3a 3bbu nsnese yncra, KemKkbT
€ roToB.

Ako nsnonssate He3anensawm GopmM 3a KENKOBE,
He Ma)keTe C Mac/lo pbboBeTe, Tb KaTO KENKBT MOXKe
[la He ce HagurHe paBHOMepHO OKono pbboseTe.

AKo nspgenuerto ce ,HagyBa“ No Bpeme Ha rneveHe,
n3non3BanTe No-HUCKa TeMnepaTypa cneasawma
NbT U obMUCNEeTe HaMaNnABaHETO Ha KOJIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KOATO A06aBATe, N NO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cMecTa.

3a cnagKkuwmy ¢ BRAaXKHW NABHKN UAN TONUHT
(UnM3Kenk nnu NIo4OBK NaroBe) N3Mnon3BanTe
¢yHKumaTa ,lMeueHe ¢ KOHBeKUMA”. AKO fJonHaTa YyacT
Ha KelKa e HeoneyeHa, cBaneTe padTa Ha NO-AOSTHO
HWUBO 1 Npeawn fobaBaHe Ha NNbHKaTa NopbceTe
OCHOBATa Ha KelKa C raneTa oT X156 unm 6UCKBUTHA.

NULUA

Hama»eTe neko TaBuUTe 3a NeyeHe C Ma3HWMHa, 3a

da Ce rapaHTnpa, 4e nnuyata nMMa XpynkaBa OCHOBa.
Pa3sHeceTe MouapenaTta no nmuata Npu N3TM4aHe Ha
OBE TPETU OT BPEMETO 3a roTBEHE.

BTACBAHE

BuHarm e Han-gobpe ga nokpueTe TECTOTO C BJIaXHa
Kbpna, Npean Aa ro noctaBmTe BbB pypHaTa.
BpemeTo 3a BTacBaHe Ha TeCToTO C Ta3n GpyHKUMA ce
HamanaBa C NpUbNM3NTENHO eiHa TPeTa B CPaBHEHMeE
CbC CTariHa TemnepaTtypa (20 - 25 °C). BpemeTto

3a BTaCBaHe Ha Nuua 3anoysBa OT OKOJO Yac 3a

1 kg TecTo.
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FOTBAPCKA TABJIULA

; 5 5 " MPOAB/KUTENHOCT
§ 'MPEABAPUTEN-  TEMMEPATYPA HMBO U
PELIENTA GYHKLUMA HO 3ATPABAHE °C) HA rc(’;::;"ETO MPUHARNEXHOCTY
= - 170 30-50 2
KenkoBe c nuctun / KeikoBe - 2
C NnaHaVLNaH = Ha 160 30-50 e
3
KeiikoBe c nibHKa ) = . 160 - 200 30-85 —
(Unin3kerk, wpynen, A6bAKOB Naii) fla 160 — 200 35-90 .\;,. “’;1:’
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Bucksuti / Manku Keiikose = Na 150 - 160 20 - 40 3
fa 150 - 160 20 -40 4 1
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Py 4 1
Cnagkuwm oT napeHo TecTo Ha 180 - 190 35-45 a—r
Na 180 - 190 35-45¢ > 3 1
= fa 90 110 - 150 3
Py 4 1
Uenyskn Ha 90 130 - 150 A—n
Ia 90 140-160* > 3 T
- 220 - 250 20 - 40 2
Miya (TbHka, Aebena, dokata) Na 220 - 240 20-40 4 1
[a 220 - 240 25-50+ 2 3 1
CamyH xn76 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Xne6ue = . 180 - 220 30 - 50 3
Xnn6 Na 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10 - 20 2
3ampaseHa nuuya =
ry 4 1
[la 250 10- 20 —_
- 2
3 Ila 180 - 190 45-60 2
ConeHn nanose ry 4 1
(3eN1eHUYKOBA MITA, KILL) W) fla 180-190 45-60 AFeAr AR
Na 180 - 190 4s5-70+ > 3 1
= fa 190 - 200 20 - 30 3
BonosaH/coneHkun ot ry 4 1
MHOFOJINCTHO TECTO fla 180 -190 20-40  —
Na 180 - 190 20-40+ > 3 1
JNlasaHa/lMnogoBn nutn - 190 - 200 40 - 65 3
L
MNeueHa nacra/KaHenoHn - 190 - 200 25-45 3
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PELLENTA OYHKLMA :zEf:r’;';'g&_’I‘E TEM"(E';‘)‘TVPA np?*;:\ﬁ%E:T):STH: v PVH :,EII,AJ'IIBEO)KMHOCTVI
é;:i?::qT@nemKo/rosemno/ < } 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
MeueHO CBMHCKO ¢ KOpUUKa 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Munewko/3aewko/Matewko 1kg = (& . 200 - 230 50-80% 3
Myewko/Mbiue 3 kg &, - 190 - 200 90 - 150 L2
PuGawadypua Pusa obowrae () pe  ts0-00  40-0 >,
gg:;;ir;:;ﬂi;?gragmaw) X< fla 180 - 200 >0 - 60 '\---“i--’!’
MpeneueH xna6 @ - 3 (Brcoka) 3-6 2
Pn6a ¢pune/ CrekoBe @ - 2 (CpegHa) 20 - 30*** .\,,ﬂ_,,. 1;,;

z - 2-3
)I;I:ﬂg;l;lg:;:eﬁanw/peﬁbpqa/ @ ) (%ﬁ’,,iﬂﬂg)‘ 15 - 30%** -\...Ff..,- 1;
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpepnHa) 55 - 70%** .\,_%__,. 1&1@
MeueHo rosexpo anavrne 1 Kg - 2 (CpepHa) 35 - 50** _\;‘,
ArHewkm 6yTueTa/Kpaka - 2 (CpepgHa) 60 - 90** ;y
KapTodum Ha pypHa - 2 (CpegHa) 35 - 55%* ;y
3eneHuyKoB orpeTeH - 3 (BncokKa) 10-25 ;y
Moo e finonos ap v S I R SO NV
JNasaHs u Meco [a 200 50-1200 4 1
Meco n kapTodu [a 200 as-120+ A1
Pu6a n seneHuyuLm & Ia 180 30 - 50 —_
MeueHo meco c NAbHKa - 200 80 - 120* ;y
g:epu:grzxéﬁﬁo, arHewKo) ) 200 >0 - 120 l;ﬂ

* NpnbnusntenHa NPOABLIKUTENHOCT Ha FTOTBEHETO: MOXe [a M3BafuTe ACTUATA OT GypHaTa No PasnnMyHO Bpeme B 3aBUCUMOCT
OT NUYHUTE BM NPEeANoYnNTaHNS.

** O0bpHeTe xpaHaTa NPu U3THUYaHe Ha [BE TPETU OT BPEMETO 3a rOTBEHE.,

*** O6bpHEeTe XpaHaTta NnpK U3TMYaHe Ha NoJIoBKHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe

Mons, umaite npeasna: OyHkumaTa 6th Sense,Cnagkmim 1 KekoBe” M3Mos3Ba CaMo rOPHUA U A0NHWA 3arpaBaLlin eNeMeHTH
6e3 UMpKynauma Ha popcnpaH Bb3ayx. He e HeobxoanMmo npeasapuUTenHo 3arpaBaHe.

vovw 4 —
= d & %
OYHKUMN
KoHBeHUMoHanHo
oTBEHE lpun Typ6o rpun (DopcrpaH Bb3Ayx MeueHe c kKoHBeKUMA Eko dopcrpaH Bb3AYX
ABTOMATVYHM < ©2] = =
OYHKLUUN .
3apyweHun actna Meco Makcu rotBeHe Xnsa6 Muua Cnaakuwm n Kenkose
Aeeenn ~ aF=r | S L oo
MPUHALNEX-
HOCTK PeleTbueH padT Tasa 3a pypHa unn dopma 3a -La:jei'aeol:#:fia::?Ba:: Tasa 3a oTuexpgaHe/ TaBa 3a oTuUeXAaHe C
P KeWK Ha pelleTbyHna padT yp TaBa 3a neyeHe NOSIOBVH NMNTBP BOAA
Ha peleTbuHuA padT
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NOAAPDBKKA U
NMOYNCTBAHE

MNpeawn ga npucTbnuTe KM
nogapbKKa v NOYNCTBaHe Ha
dypHaTa ce ybepeTe, ye He e ropeuya.

He n3nonsBeaiite ypeau, nouncreaiym
¢ napa.

BbHLUHN MOBBbPXHOCTHU

« MouncTeTe NOBbPXHOCTHTE Ha PypHaTa C BNaxKHa
MUKPOPMOBPHa Kbpna. AKO Ca CUITHO 3aMbPCEHN,
pobaBeTe HAKONKO Kanku MyeLy npenapat C HeyTpaneH pH.
MNoacyweTe cbe cyxa Kbpna.

« [la He ce 13non3BaT KOPO3VBHM UK abpasunBHY
nouncTBalm npenapat. AKo nofobeH NPomyKT CyyainHo
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTa Ha ypepa, nouncreTe
He3abaBHO C BNaXkHa MUKpodMObpPHa Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBPXHOCTU

« Cnep BCAKO roTBEHE M3YaKaiiTe ¢pypHaTa Aa ce oxnaau

1 A NoYNCTeTe (3a NPeAnoYMTaHe, 4OKATO € OLLe TOMa),

3a Aa OTCTPaHWTE OT/araHKATa 1 NeTHaTa OT XpaHaTa. 3a
OTCTpaHABaHE Ha KOHAEH3MpanaTa B/ara Nnpu rotBeHe Ha
XPaHU C ronAMO CbAbPXKaHME Ha BOA], M3YakanTe ¢pypHaTa Aa
Ce OXJlaAn Hamb/HO U 136bpLLETE BNarata C Kbpna unm roba.

He nsnonsBaiiTe cTomaHeHa

BbJIHa, CTbprasku unu abpasmsHu/
passkpalwm nouncTBalyy npenaparu,
Tbil KaTo Te MOraT fja noBpeaAT
NOBBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

HoceTte npeanasHmn pbKaBuuu.

OQypHara Tpa6Ba fa ce U3KnouN
OT efleKTpUYecKaTa Mpexa npeau
M3BbpLUBaHE Ha KaKBUTO N fja e
AEeNHOCTM 3a NoAAPbKKa.

« [MouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUYKaTa C MOAXOAALL TeUeH
npenapar.

« AKTBUpanTe PyHkumATa ,Smart Clean” (ako nma) 3a
ONTUMAJIHO NOYNCTBAHE Ha BbTPELLUHNTE NOBBbPXHOCTHL.

« Bpatnukata Ha ¢pypHaTa Moxe ce cBanu 3a NO-NecHo
noyuncTBaHe.

« [opHMAT HarpeBaTen Ha rpuna moxe aa 6bae cBaneH
Hagony, 3a Aa NOUYNCTMTE TaBaHa Ha dypHarTa.

NMPUHALNEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakncHeTe NPUHAANEXHOCTUTE
BbB BOAa C J006aBeH TeueH MUeLl Npenapar, KaTto
13Mon3BaTe pbKaBULM 33 GypHa, ako NPUHALNEXHOCTHTE
BCe oule ca ropewu. OCcTaTbUm OT XpaHa MorarT Jja ce
npemaxHart ¢ MOMOLLTa Ha YeTKa Unn rooa.

MOYNCTBAHE HA KATAIUTUYMHUTE NAHEJNN
(CAMO NPU HAKOW MOAENN)

Ta3n ¢ypHa e obopyaBaHa CbC cneymanHu
KaTaNMTUYHWN NaHEeNWN, KOUTO YNeCHABAT MOYNCTBAHETO
Ha OTAEeNeHMeTo 3a roTBeHe bnarofapeHune Ha
cneunanHoOTO CaMOMOYNCTBALLO MOKPUTUE, KOETO €
MHOrO NopecTo 1 Moxe fa abcopbupa MasHUHU ~
3aMbpCABaHUA.

MaHenuTe ca CBbP3aHM C HOCauMTe 3a NOAULNTE.
Korato pasmecTBaTe 1 3aKpenBaTe HocauuTe 3a
nonnunTe, Ce yBepeTe, e KyKUTe OTrope ca BMbKHATU
B CbOTBETHMTE OTBOPW B MaHenmTe.

3a fa ce Bb3non3BaTte Han-gobpe OT CaMoNoUYNCTBALLNTE
CBOWCTBA Ha KaTaIMTUYHWTE NaHeNN, NpenopbyYBame

Aa HarpeeTe ¢ypHaTa go 200°C n ga nogabpxaTe Tasu
TemnepaTypa B TeUeHne Ha OKOJO eAUNH Yac, KaTo
n3nonssare PpyHKuumATa ,lNeyeHe ¢ KoHBeKkLMA". o ToBa
Bpeme dypHaTa TpAbBa Aa e npasHa.

Cnep ToBa oCTaBeTe ypefa oa ce oxnagm u ¢
Heabpa3nBHa rbba NpemaxHeTe oCTaHaNUTe
3aMbpCABaHMA OT XpaHara.

Mons, nmante npensua;: 3non3eaHeTo Ha KOPO3WBHU UK
abpasvBHN NpenapaTi, rpyobun YeTku, TeN 3a TbpKaHe uiu
cnpevioBe 3a ¢ypHa, MOXe Aa MOBPEAN KaTanTiyHaTa
MOBbBPXHOCT M 1@ BNOLWW CaMONOYMUCTBALLATE 1 CBOMCTBA.

CBbprKkeTe Ce C OTAeNa 3a cleanpofakbeHo obCyxBaHe Npwu
HEeOOXOAMMOCT OT 3aMAHa Ha NaHenuTe.

CMAHA HA NTAMNATA
1. MzknioueTe dypHaTa OT enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BuiTe KanaukaTa Ha OCBETUTENHOTO TANO,
CMeHeTe KpyLUKaTa 1 3aBUinTe OTHOBO KanaykaTa.

3. CebpxeTe OTHOBO dhypHaTa KbM efleKTpuyeckaTa
Mpexa.

Mons, nmante npensua;: Manon3sante camo KpyLUKK

C Harkexaema xnuka 25—40W / 230 V~, uokbn E-14,
T300°C nnn xanoreHHu kpywkn 20—40W /230 V~,
uokbn G9, T300°C. KpyuwikaTa, U3non3eaHa B M3aenueTo,
e npeaHa3HayeHa CneumnanHo 3a JOMaKMHCKA Ypean 1
He e NoAX0o ALLa 33 OCBETABAHE Ha MOMELLEHMA B JOMA
(PernameHT Ha EO 244/2009). KpylwKkuWTe moraT fia ce 3aKkynaT
OT HalWs OTAeN 3a CleanpofaKbeHo obcnyKBaHe.

- He nunanTe C pbLe XanoreHHarta KpyLKa, Tbi KaTo
OCTaBalLMTe MO Hed OTneYyaTbLW MOraT Aa A MOBPeasT.
He n3non3gante GypHaTa, Npean fa NoCTaBuUTE Ha MACTO
KanaykaTa Ha flamnara.

10 Whjr/lfz?ool



CBANNAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO NP HAKOW MOAENN)

1. MaxHeTe CTPaHNYHNTE BOOa4W.

<.

' BG

3. 3a fa nocTaBMTe HarpeBaTeNa OTHOBO, MOBAUMHETE U
ro n3gbpnanTte neko KbM cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce 6noOKMpPa Ha CTPAHUYHKTE ONOPW.

CBANTAHE U MOCTABAHE HA BPATUYKATA

1. 3a pa ceanuTe BpaTMuKaTa, OTBOPETE A HAMbJIHO I
3aBbpTeTe PUKCaTopnTE B OTBOPEHO MOJIOKEHNE.

. 3aTBOpETE BpaTMUyKaTa JOKOJIKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTuyKaTta € ABe pbLe (He A
XBallanTe 3a ApbxKKaTa).

OTkauete BpaTun4yKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE Ol e MaJlko U
CbLleEBPEMEHHO A U3TEINNATE Harope, 3a Aa n3nese ot
rHespaTa. OcraBeTte BpaTn4ykKaTa Ha noaxoaAaLwo MACTO
BbPXY Me&Ka NOBDbPXHOCT.

3. 3a ga noctaBuTe BpaTHuKaTa, MbPBO A
npubnnxeTe fo ¢ypHaTa, Cnef KoeTo BKapanTe
MaHTWTe B rHe3jaTa Taka, Ye Aa ce duKcmpar B
ropHarta cu yacT.

4, CnycHeTe BpaTMuKaTa HafoNy 1 A OTBOPETe JOKPall.
3aBbpTeTe pmKcaTopumTe 4O MbPBOHAYATHOTO UM
nonoxeHwue: lNposepeTte ganu pukcatopuTe ca
3aBbpPTEHN JOKpPaMn.

HaTucHeTe neko, 3a ga nposepwute gann d)VchaToleTe
Ca pa3nosioXKeH NpaBUJIHO.

A

5. Npob6saiite na 3aTBOpUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anu TA 3acTaBa YCNopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocoyeHnTe No-rope CTbMKWU. BpaTnukata moxe pa ce
noepeawn, ako He GYHKLNOHUPA NPaBUITHO.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTWU

Mpo6nem
DypHaTa He paboTn. Hama 3axpaHBaHe

. OT Mpexara.

- Ha pucnnen ce nssexpa
. ,F“, nocnegsaHo ot undppn
- mnn 6yKBW.

- IncnnenT nokassa HesiceH
| TEKCT 1 M3rnexpa e
. nospegeH.

- Bb3moXKHa npuynHa
| C efleKTpoeHeprus.
. Ypennbt e n3knwueH

- Npobnem cbc codpTyepa.

- HacTpoeH e apyr e3uk.

PeweHne

- [poBepeTe ganu nMma HanpekeHue B

. MpexaTa 1 ganu ¢ypHaTa e BKoYeHa

. KbM MpeXara.

. Mi3knoueTe 1 BKNoYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa
: BUAUTE Aanu npobnemMbT He € OTCTPaHEH.

- CBbpXKeTe ce € Han-6Nn3KNA LeHTBbp 3a
. cnegnpopax6eHo 06cnyKBaHe Ha KNMEHTN 1
. cbobueTte uncnoto cnep byksarta F.

CBbpKeTe ce C Han-6Nn3KNA LEHTBHP 3a
- cnegnpopaxbeHo obcnyKBaHe Ha KNMEHTH.

MHOOPMALINA 3A YPEOA

(@www JlucToBKaTa C eHepruiiHUTE NokKasaTenu
Ha TO31 ypea MoxXe fa 6bje cBafieHa oT cainTa
Ha Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAK AA CE CHABAUTE C PDKOBOACTBOTO

3A YNOTPEBA U NOAAPDKKA
> @ww 3rernete PbKOBOACTBOTO 3a E:_—E
ynotpeb6a 1 nogapbKKa OT Hawuma yebcanTt ﬂ'ﬁil-
docs.whirlpool.eu (Moxe ga nsnonsearte

1031 QR KOpA), KaTo MocounTe Koga E

> MoxeTe CbLo TaKa [la Ce CBbPKeTe C Halns oTaen
3a cnegnpopaxbeHo ob6cnyKBaHe Ha KNMEHTN.

Ha NpoaykKTa.

CBbHbP3BAHE C OTAEJIA 3A
CNEANPOAAMBEHO OBCJTYXKBAHE

NHdopmaLmATa 3a KOHTAKT e nprBefeHa
B PbKOBOZCTBOTO

3a rapaHUMOHHO

obcnyKBaHe. E%
Mpn KOHTaKT c oTAena

3a cnepgnpopakbeHo
obcny>KBaHe Ha KNNEHTH
cbobLuaBaitTe Homepara, |

NMOCOYEHWN Ha 3aBOACKaTa
Tabenka Ha Bawwus ypea.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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PRIRUCKA

PRO KAZDODENNI POUZITI

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI
VYROBEK ZNACKY WHIRLPOOL
Podrobnéjsi informace a podporu ziskate
=/ registraci produktu na adrese
www.whirlpool.eu/register.

Navod k pouziti a udrzbé a bezpeclnostni

pokyny si mGzete stdhnout na nasich
liWWW webovych strankdch docs.whirlpool.eu,

pficemz se fidte i pokyny uvedenymi na

zadni strané této prirucky.

' Predtim, nez spotiebic pouzijete, peclivé si prectéte prirucku Zdravi a bezpecnost.

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mfizky
(Uroven je vyznalena na
prednf strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

Osvétleni

© N & u

. Bod pro zavedeni sondy do
masa (je-li k dispozici)

9. ldentifika¢ni stitek
(neodstranuijte)

10.Spodni topné téleso
(nenf vidét)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1.LEVY DISPLEJ

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti Zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4. ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do pfedchozi
nabidky.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY OVLADAC /
TLACITKO 6TH SENSE

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vafeni. Stisknutim (§) provedete
vybér, nastaveni, naleznete

a potvrdite funkce nebo hodnoty
a eventudlné muizete spustit
pecici program.

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

9

7.CAS

Pro nastaveni nebo zménu c¢asu
a pfizpisobeni doby pfipravy.
8.SPUSTIT

Pro aktivaci funkci a

potvrzeni nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ

Whjr/lfz?ool




PRISLUSENSTVI

ROST ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENI

: POSUVNE DRAZKY *
© (JEN U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA .
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pocet kust prislusenstvi se mUze v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsi pFislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrante bo¢ni vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pripevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce

a sunte ji po celé délce az na
doraz. Druhou sponu

L posurite smérem dold,

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlatte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mfizce. Ujistéte se,
Ze drazkami lze volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové urovné.

=

Upozornénf: Posuvné drazky Ize nainstalovat do
kterékoli Urovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

. Prejete-li si odstranit bo¢ni vodici mrizky,
nazdvihnéte je a poté jemné zatdhnéte spodni ¢ast
smérem ven z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky
vyjmout.

. Prejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit,
nejprve je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti.
Drzte je zdvihnuté a zasurite je do vnitini ¢asti trouby
a poté posurite smérem dolt do polohy pro usazeni
v dolni ¢asti.
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na
jednom rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebab a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvoliujicich se $tav pii grilovani
masa doporucujeme pouzit odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody.

HORKY VZDUCH
Y pro pfipravu rdznych druhu jidel, které vyzaduiji

stejnou teplotu na nékolika urovnich soucasné
(maximalné trech). U této funkce nedochazi ke
vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

TRADICNI PECENI

=/ Hodi se pro pfipravu masa, pec¢eni moucnik
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze

na jedné urovni. Tato funkce vyuziva pozvolné,
prerusované cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis
nevyschnul.

th

<. ) FUNKCE 6™ SENSE

DUS. MASO SE ZELENINOU

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro téstovinové pokrmy.

@ MASO

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpusob peceni pro maso. Tato funkce
prerusované aktivuje ventilator pfi nizkych otackach,
aby se pokrm pfilis nevysusoval.

@ MAXI PECENI

XL Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
rezim peceni a teplotu k upeceni velkych kust
masa (pres 2,5 kg). Béhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme obcas ho polit, aby se moc
nevysusilo.

CHLEB

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zpUsob peceni pro viechny druhy chleba.

PIZZA

Tato funkce automaticky vybere nejlepsi
teplotu a zplsob peceni pro viechny druhy pizzy.

é CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUsob peceni, a to u vsech druht
moucniku.

SPECIALNI FUNKCE

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly pfedehfiev trouby. Jakmile skon¢i
faze predehrevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfred vlozenim jidla do trouby vyckejte na
dokonceni faze predehrevu.

vov) TURBOGRIL

K peceni velkych kusi masa (kyt,
rostbif(, kurat). K zachyceni uvoliujicich se
$tav doporucujeme pouzivat odkapavaci plech:
Plech umistéte na kteroukoli iroven dospod rostu
a pridejte 500 ml pitné vody. U této funkce lze vyuzit
otoc¢ny rozen (je-li soucasti).

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

Pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné
urovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu
je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim.
Je-li usporna funkce ,EKO” aktivni, osvétleni
zGstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
EKO, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by se
dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm
zcela neupece.

049 UDRZOV. JiDLA V TEPLE
<= Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

~ KYN uTi

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

SMART CLEAN
= (JEN U NEKTERYCH MODELU)

Pldsobenim pary, ktera se uvolnuje pfi
tomto cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

* Funkce poufzita jako referen¢ni pro ucely prohlaseni
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit cas.

S P>
P l- !- I-

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Pro nastaveni hodin otacejte ovladacem a stisknutim
@ volbu potvrdte.

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni minut.
Pro nastaveni minut otacejte ovladac¢em a stisknutim
(¢) volbu potvrdte.

Upozornéni: Prejete-li si pozdéji nastaveny ¢as zmeénit, pak
zatimco je trouba vypnutd, stisknéte a alespori na 1 sekundu
podrzte (D azopakujte kroky uvedené vyse.

Cas muze byt nutné nastavit znovu po delsim vypadku
napajent.

2. NASTAVENI

V pfipadé potieby mliZzete zménit vychozi mérnou
jednotku teploty (°C) a jmenovity proud (16 A).
Pokud je trouba vypnuta, stisknéte a alespon na

5 sekund podrzte {

5 P
>

CCL--

Otacenim volicem zvolte mérnou jednotku. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (g) .

Otacenim volicem zvolte jmenovity proud.
Poté, pro potvrzeni, stisknéte (g) .

Upozornéni: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie,

kolik umoznuje domaci sit, kterd ma hodnotu zatizenf vyssi
nez 3 kW (16 A): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu sniZit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo
foélie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené
prislusenstvi.

Priblizné na jednu hodinu zahtejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce
,Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spradvné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme
prostor vétrat.

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim %) troubu zapnete.
Otéacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich
dostupnych funkci na levém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a stisknéte (§)

=

Pro vybér podfunkce (kde je tato moznost dostupna)
zvolte hlavni funkci a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a prejdéte do nabidky funkci.

& O o) o (o =

Otacejte knoflikem pro zobrazeni dostupnych
podfunkci funkci na pravém displeji. Jednu z hodnot
vyberte a pro potvrzeni stisknéte (§)

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni m{zete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce.

Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem
pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
(¢) a pokracujte v pfizpisobovani nastaveni, které
nasleduje (je-li to mozné).
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Soucasné mUzZete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

-— -y .
-'

Upozornéni: Po zapnuti funkce mizete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem f# nebo pfimo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

S

v

7y

Kdyz ikona ¢ blika na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte (g) .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
ovladat manualné: Stiskem () potvrdite a spustite
funkci.

V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu
peceni programovanim odlozeného startu.

Upozornéni: Cas pecen, ktery jste nastavili béhem pecen,
mUZete nastavit stisknutim () :Pro zménu nastaveni hodin
otacejte ovladacem a stisknutim (g) volbu potvrdte.

NASTAVENI CASU UKONCEN] PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mGzZete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni.

V prtipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni peceni, je na
displeji zobrazen ¢as, kdy ma dana funkce skondit

a zaroven blikd ikona () .

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

V pfipadé potieby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pripravy. Poté, pro
potvrzeni volby a spusténi funkce, stisknéte [> .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvirka:

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

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

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

Stisknéte [# nebo () pro provedenizmény nastaveni
teploty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

|

— — — CS
Upozornéni: Funkce odlozeného startu neni k

dispozici pro funkce Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech pozadovanych nastaveni aktivujte
funkci stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli
stisknout a podrzet () .

4, PREDEHREV

Nékteré funkce maji fazi pfedehfati trouby:

Po spusténi funkce se na displeji zobrazi, ze faze
predehfati byla aktivovana.

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

V tomto okamziku otevrete dvirka, vlozte pokrm do
trouby, zavfete ji a stiskem [> zahajte peceni.

Upozornéni: VloZenf jidla do trouby pfed dokoncenim
pfedehfivani mlzZe mit negativni vliv na konecny vysledek
pfipravy pokrmu.

Otevienim dvitek béhem predehrevu se tato faze prerusi.
Cas peceni fazi pfedehfati nezahrnuje.
Pomoci knofliku mizete pozadovanou teplotu kdykoli zménit.

5. KONEC PECENi
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, Ze je
peceni ukonéeno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmen v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy
Cas a stisknéte [> .
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. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne
z dGvodu otevienych dvifek, automaticky se aktivuje
specialni funkce pro obnoveni ptvodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teploty bude na displeji
zobrazen symbol ,hada“, ktery bude pfitomen az do
té doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

©

- - "—I':°C

Za Ucelem zaruceni co nejlepsich vysledk( bude
bézici naprogramovany pecici cyklus prodlouzen
o urcitou dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla
dvitka oteviena.

. SPECIALNi FUNKCE

SMART CLEAN
Pro aktivaci funkce ,Smart Clean” na dno studené

trouby rovnomérné rozlijte 200 ml vody a zaviete
dvirka.

Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci
a poté otocte knoflikem pro vybér (&) z nabidky.
Poté potvrdte tlacitkem (g) .

Stisknéte [> pro okamzité zahajeni ¢isticiho
cyklu, popfipadé stisknéte pro nastaveni doby
ukonceni/odlozeného startu.

Po ukonceni cyklu nechejte troubu vychladnout

a poté odstrante veskerou pfebyte¢nou vodu a troubu
vycistéte houbickou navlhéenou v horké vodé

(Cisténi musi probéhnout do 15 minut; v opa¢ném
pfipadé nelze zarudit dobry vysledek).

Upozornénfi: Dobu a teplotu cisticiho cyklu nelze nastavit

. POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
presné méfeni vnitini teploty potravin v pribéhu
tepelné upravy.

Pouziti teploméru do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci (Tradi¢ni, Horky vzduch, Tradi¢ni
peceni, Turbogril, Maso 6th Sense a Maxicooking

6th Sense).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby

LITLLES byl teplomér umistén presné.
Sondu zasunte do nejmasitéjsi ¢asti
az po okraj tak, abyste se vyhnuli
kostem a tu¢nym kouskuam.

U drlbezZe by se méla sonda vkladat
ze strany doprostfed prsou, pricemz
je potfeba dbat na to, aby jeji $picka
neskoncila v duté ¢asti. U masa

s velmi nepravidelnou tloustku je
potfeba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostatecné propecené.

Konec sondy pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni
zvukovy signal a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

Pokud dojde k pripojeni teploméru v prlibéhu vybéru
funkce, prepne se displej na vychozi cilovou teplotu
pro teplomér do masa.

Stiskem & spustite nastaveni. Ota¢enim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. Stiskem (¢ volbu
potvrdite.

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu trouby.

o
°C
o

sy
PAN

Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu
tepelné upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji
zobrazuje cilova teplota teploméru do masa.
Jakmile maso dosahne nastavené cilové teploty,
cyklus tepelné upravy se ukonci a na displeji se
zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se zobrazi
.Konec”, Ize otoc¢enim ovladace nastavit cilovou
teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem
nebo [> potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.
Upozornéni:V prlbéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa Ize otocenim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem § nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit
parametry tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni,
vypne trouba cyklus tepelné Upravy a zazni vystrazné
zvukové znameni. V takovém piipadé odpojte teplomér
do masa nebo stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce
odlozeny start a pfedehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim
teploméru do masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK

Pro uzamknuti kldvesnice stisknéte a alespon na
5 sekund podrzte << .

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornént: Tlacitka Ize zablokovat i v préibéhu
samotného peceni.

Z bezpecnostnich dlvodd Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim 1y .
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UZITECNE RADY
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udéava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfreba pouzit pro pfipravu rliznych druh
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptll nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfrislusenstvi. Nastavte nejprve
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty
zvyste. Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé
zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni.
Muzete pouzit také nddoby a prislusenstvi z pyrexu
nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni
mirné prodlouZzi.

PECENI RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce Horky vzduch miZzete najednou péct
rdzna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad ryby a zeleninu), na rliznych urovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delSi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

MASO

Pouzijte jakykoli druh plechu do trouby nebo
nadobu z pyrexu vhodnou pro danou velikost masa.
U peceni doporucujeme pfilit na dno nadoby trochu
vyvaru, aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi
chut. Vezméte prosim na védomi, ze béhem této
operace se bude uvoliovat para. Po upeceni nechte
maso v troubé dalSich 10-15 minut, nebo ho zabalte
do alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,
aby se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa
vyzaduji del$i dobu peceni. Zasunite rost do nizsi
polohy, aby bylo maso dale od grilu a nespalilo se
na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvirka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potieby vodu dolijte.

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytahnete Cisté, je kolac upeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kola¢ béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz,

zda nemuzete pouzit méné tekutiny nebo
promichdvat tésto vice zlehka.

U mouc¢nikl s vihkou naplni nebo polevou
(tvarohovy kold¢ nebo ovocné kolace) pouzijte
funkci ,Tradi¢ni peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace
promacena, snizte rost a pfed vlozenim naplné
do kolace posypte dno kolace strouhankou nebo
nadrobenymi susenkami.

PIZZA

Plech lehce vymazte tukem, aby byl spodek pizzy
kfupavy. Ve dvou tfetinach peceni posypte pizzu
mozzarellou.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C?TA DOB(':‘ '::)CENi APRIE]S?.g\gl:ﬂSTVI'
= - 70 30-50 2
Cymuts el ol L mow wm 2
Ano 160 3050 4 1
PInéné kolace = ] 160-200 -85 >
(tvarohovy kola¢, zavin, jablecny kolac) Ano 160-200 3590 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 ;
Ano 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _‘_‘_4‘_;._,_’ ;
Ano 180-190 3545+ > 3 1
= Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
Pizza (tenks, silnd, focaccia) Ano 220-240 20-40 4 T
Ano 220-240 2550« 2 3 1
Bochnik chleba 05 kg = i 180-220 50-70 2
Maly chléb =) ; 180-220 30-50 >
Chléb Ano 180-220 30-60 4 1
: 250 1020 %
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 2 '
= Ano 180-190 45-60 2
(Szger?‘rﬁnlg/?tc‘?léé,quiche) &) Ano 180-190 45-60 -\---i—---r «%r
Ano 180-190 as70r > 3 1
= Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 ; ;
Ano 180-190 20-40x 2> 3 T
Lasagne/nakypy - 190-200 20-65 3
Zapeéené téstoviny / cannelloni = - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCE PREDEHREV TE'(’O"C(;TA DOB:n '::)CENi Apﬁgtgggssrvi
éehhr:gtﬂgﬁl$<l:<|éhove2|/veprove G ) . 190-200 60-90 [;v
Vepiova peéené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kure/kralik/kachna 1 kg < - 200-230 50-80** 3
Husa/krocan 3 kg < - 190-200 90-150 2 |
gfei‘;“vie’ﬁk’ga /v papiloté = Ano 180-200 40-60 3,

e zeenine, Ano 180-200 50-60 2.
Topinky @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,_ﬁ__,
Rybi filety / fizky ™) - 2 (stredni) 20-30%% 4 3
< S 1 E E 2-3 :
E::'l‘)g;)r(g(eergaby/zeblrka/ @ ) (\S/tjseg |2;)_ 15-30%** 2 1M4r
Pecené kuie 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55-70%** 2 7;,
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\._.3;!,
Jehnééi kyta/kyty - 2 (sttedni) 60-90%* 3
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55%* ;
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;
5?5‘35’!2??'u$'§'§3n2‘{$§3§nk§ I/a ‘ Ano 190 a0-120+ > 2 1
maso (Uroven 1) : : :
Lasagne a maso Ano 200 50-120* ,\;,, ;B
Maso a brambory &) Ano 200 45-1200 A ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
Nadivané maso - 200 80-120% éﬂ
Nakidjoné mace — 00 sono 2

* Odhadovand doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
**\e dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potieby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecenf jidlo obratte.

Upozornéni: ** Funkce ,6th Sense — cukrovi a dorty” vyuzivé pouze horni a spodni topna télesa bez funkce horkého vzduchu.

Nevyzaduje pfedehfivani.

FUNKCE @

™ 2 =

Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradicni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE < = =
FUNKCE ; ) L, , ) )
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty
o ) Aeenur N L T toond
PRISLUSENSTVI
. Pecici plech nebo dortova Hluboky plech / Odkapévaci plech / Odkapavaci plech
Rost . Yl . .
forma na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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UDRZBA
A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. spotFebite.

VNEJSi POVRCHY

« Povrch ¢istéte vlhkym hadfikem z mikrovlakna.
Jsou-li velmi znecisténé, pridejte nékolik kapek pH
neutralniho Cisticiho prostfedku. Nakonec jej otrete
suchym hadiikem.

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

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve poté ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepld,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo
zbytky jidla. Pro vysuSeni kondenzatu vytvoreného

v dlsledku peceni jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytiete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky nebo abrazivni/ziravé
prostredky, protoze by mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Pouzivejte bezpecnostni
rukavice.

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

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Aktivujte funkci ,Smart Clean” pro optimalni
vycisténi vnitfnich povrchu (je-li k dispozici).

« Pro usnadnéni cisténi Ize dvitka vymontovat z pant(.
« Horni topné téleso grilu Ize posunout smérem dol,
aby bylo mozné vycistit horni desku trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vliozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.

CISTENI KATALYTICKYCH DESEK
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

Tato trouba je vybavena specidlnimi katalytickymi
vlozkami, které usnadnuji ¢iSténi vnitini ¢asti trouby
diky specidlnimu samocisticimu povrchu, ktery

je vysoce porézni a schopny pohlcovat mastnotu

a nedistotu.

Tyto panely jsou upevnény k vodicim mfizkam: P¥i
vkladani a nasledném upevnovani vodicich mfizek
dbejte na to, aby hacky na horni ¢asti zapadly do
pfislusnych otvorud v panelech.

Pro co nejlepsi vyuziti samocisticich vlastnosti
katalytickych panell doporucujeme zahfivani

trouby na 200 °C pro dobu pfiblizné jedné hodiny
prostrednictvim funkce ,Tradi¢ni peceni”. V této dobé
musi byt trouba prazdna.

Poté, pfed odstrariovanim veskerych zbytkl jidel
pomoci jemné houbicky, nechejte spotiebic
vychladnout.

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

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

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubujte kryt zarovky, vyméiite ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu pripojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze Zarovky 25-40 W / 230V typu
E-14,T 300 °C nebo halogenove zarovky 20-40 W / 230V
typu G9, T 300 °C. Zarovka, kterou je spotfebic vybaven, je
specialné navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
vseobecné osvetleni mistnosti v domacnostech (smérnice EU
244/2009). Zarovky Ize zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit.
NepouZzivejte troubu bez nainstalovaného krytu Zarovky.
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POSOUVANI TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bocni vodici mfizky.

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

\‘ <.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete-li si dvitka demontovat, zcela je otevrete

a posouvejte zdpadky smérem doll, dokud nedojde
k jejich odjisténi.

2. Dvitka dobfie uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfretrzité
zavirat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni
z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

4, Dvitka posurite smérem dol a poté je zcela oteviete.
Posunte zapadky smérem doll do jejich puvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az

na doraz.

Spravnou polohu zapadek zkontrolujete tak, Ze na né
lehce zatladite.

\

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

. Problém - Mozna pficina - Reseni

. Trouba nefunguje. - PferuSeni napajeni. . Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
5 . Odpojeni od elektrické sité. : trouba pripojena k elektrickému napdjeni.
: - Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak,
- zda porucha stale trva.

Na displeji je pismeno ,F” Softwarovy problém. Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
nasledované cislem nebo sluzeb pro zakazniky a uvedte ¢islo

. pismenem. - nasledujici za pismenem ,F”.
Text na displeji se Nastaveni jiného jazyka. Obratte se na své nejblizsi zakaznické

zobrazuje nezretelné a stiedisko poprodejnich sluzeb.
- zda se, ze je poskozeny. 5

INFORMACNI LIST VYROBKU KONTAKTUJETE-LI CENTRUM POPRODEJNICH
@www produktovy list s energetickymi Gdaji tohoto SLUZEB PRO ZAKAZNIKY
spotiebice Ize stahnout z nasich webovych stranek Podrobné kontaktni idaje mlzete najit v zarucni
docs.whirlpool.eu. pfirucce. Pfi kontaktovani

naseho centra
JAK ZISKAT PRIRUCKU PRO POUZIVANI A PECI | poprodejnich sluzeb pro E%
> @ Stahnéte si Navod k pouziti a zakazniky prosim uvedte

docs.whirlpool.eu (mUzete pouzit tento
QR kéd) a zadejte kéd vyrobku.

> AWV Stah ‘ ( [w]:=[®] | kédy z identifikacniho j/
udrzbé z nasich webovych stranek ﬁfﬁi;; étitku produktu.

> Pfipadné kontaktujte nase centrum poprodejovych
sluzeb pro zékazniky.
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DAGLIG

BRUGERVEJLEDNING

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Med henblik pa at modtage en omfattende

service og support, bedes du registrere dit
produkt pd www.whirlpool.eu/register

Du kan downloade Sikkerhedsforskrifterne
og Brugs- og vedligeholdelsesvejledningen

|iWWW fra vores website docs.whirlpool.eu ved at
folge anvisningerne pa bagsiden af denne
brochure.

' Laes Sundheds- og sikkerhedsvejledningen grundigt, fer apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe

© N & u

. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhzengigt af
model)

9. ldentifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eoccoe .
.
@ececcccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

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

4. TILBAGE
Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration

23 4 5 6 78
af indstillingerne.

5.DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

Drej herpa, for at browse gennem
funktionerne og justere alle
tilberedningsparametrene.

Tryk péd (@) for at markere,
indstille, tage adgang til eller
bekraefte funktioner eller
parametre, samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

9

6. TEMPERATUR

Til indstilling af temperaturen.
7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller eendre

klokkeslaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HAJRE DISPLAY
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TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

der er kgbt.
Yderligere tilbehar kan kebes separat hos Kundeservice.

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
ol pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den
e ——— kan. Seenk den anden

n

Tryk det nedre afsnit af
klipsen hardt mod skinnen,
for at sikre den. Sarg for, at —————

glideskinnerne kan beveeges %711
frit. Gentag disse trin pa den 4

anden skinne pa det samme

niveau.

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

. For at tage skinnerne ud skal du lgfte dem op og
derefter forsigtigt traekke den nederste del ud af lejet:
Nu kan du tage skinnerne ud.

Nar skinnerne genmonteres, skal de forst saettes i
det gvre leje. Skub dem ind i ovhrummet, mens du
holder dem oppe, seenk dem, og skub dem derefter
pa plads i det nederste leje.
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FUNKTIONER

OVER-/UNDERVARME

Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt
ribbe.

GRILL

Til grilning af boffer, kebab og medisterpalse, til
gratinering af grentsager og ristning af bred. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

<2 VARMLUFT
&)

Til at tilberede forskellig slags mad, som kraever
den samme tilberedningstemperatur, pa forskellige
ribber (maks. tre) samtidigt. Funktionen ger samtidig
tilberedning mulig, uden at smagen blandes.

VARMLUFTSBAGNING

—/ Til tilberedning af ked, bagning af kager med
fyld eller tilberedning af fyldte grensager pa kun én
ribbe. Denne funktion bruger mild, intermitterede
luftcirkulation for at forebygge, at maden bliver for
tor.

eeeee 6™ SENSE FUNKTIONER

GRYDERET

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til pastaretter.

@K(ZD

Denne funktion vaelger automatisk den
bedste temperatur og tilberedningsmetode til kad.
Denne funktion aktiverer jeevnligt blaeseren ved lav
hastighed, for at undga at kedet bliver for tort.

MAXI TILBEREDNING

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

BR@D

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer

breod.
PIZZA

I

g Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer
pizza.

é BAGVARK

Denne funktion vaelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningsmetode til alle typer af
kager.

SPECIALFUNKTIONER

@: HURTIG FORVARME

Til hurtig forvarmning af ovnen. Ovnen vealger
automatisk funktionen “Over-/undervarme”, nar
forvarmningen er fuldfgrt. Afvent forvarmningens
afslutning, for der saettes fedevarer i ovnen.

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

oksesteg, kylling). Vi anbefaler at anvende en
drypbakke til at opsamle saften fra kadet: Stil
bakken hvor som helst under risten, og tilseet 500
ml drikkevand. Stegespyddet (hvis det findes) kan
anvendes til denne funktion.

@KO-VARMLUFT*

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
kad pa én ribbe. Maden undgar at terre for meget ud
med skdnsom, intermitterende luftcirkulation. Ved
brug af denne @KO funktion vil lyset veere slukket
under tilberedningen. Ved brug af @KO cyklussen,
og med henblik pa at optimere stromforbruget, bar
ovnens lage ikke dbnes far maden er faerdig.

{§{ HOLD VARM

<= Til at holde netop tilberedt mad varm og
sprod.

-, DEJHAEVNING

“®='Til optimal haevning af brgd- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.

7-5)) SMART RENG@RING

= (KUN PA VISSE MODELLER)

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

* Funktion, der anvendes som reference for
energieffektivitetserklaeringen i overensstemmelse med
forordning (EU) nr. 65/2014
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FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET
Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslaettet farste gang,
man teender for apparatet.

Vi

. _I
'l-
2

g —

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej pa
justeringsknappen, for at indstille timetallet, og tryk pd @
, for at bekreefte.

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej pa
justeringsknappen, for at indstille minuttallet, og tryk pa
() , for at bekreefte.

Bemaerk: Tryk og hold ) trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis du
vil zendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter laengerevarende
stromafbrydelser.

2.INDSTILLINGER

Om ngdvendigt kan man aendre defaultmdleenhederne,
temperatur (°C) og maerkestrgm (16 A).

Trykoghold § trykket, for slukket ovn, i mindst 5 sekunder.

X P
S

CEL--

Drej pa knappen, for at veelge maleenheden, og tryk sa pa
() , for at bekreefte.

Drej pd knappen, for at vaelge maerkestrammen, og tryk sa
pa (g , for at bekreefte.

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

3.VARM OVNEN

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

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at flerne

eventuelle lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent film fra
ovnen, og tag alt tilbehgret ud.

Varm ovnen op til 200 °Ci cirka en time. Det er ideelt at
anvende en funktion med luftcirkulation (f.eks. “Varmluft
eller “Varmluftsbagning”).

Falg anvisningerne, for at indstille funktionen korrekt.

4

Bemaerk: Det anbefales at udlufte rummet, efter du bruger
apparatet for fgrste gang.

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa displayet.
Trykog hold () trykket, for at taende for ovnen.

Drej pa knappen, for at se de disponible funktioner pa
displayet til venstre. Markér en og tryk pa (¢)

=

Man kan vaelge en underfunktion (om forudset), ved at
vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pa (g , for at
bekraefte og fortseette til funktionsmenuen.

— — > _=<
= <O (D ==
@ - B

Drej pa knappen, for at se de disponible underfunktioner pa
displayet til hgjre. Markér en og tryk pa (g) , for at bekreefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

Displayet vil vise de indstillinger, som kan aendres, i
raekkefolge.

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

Drej pd knappen, ndr ikonet °C/°F blinker pa displayet, for
at @endre vaerdien og tryk herefter pa (g , for at bekraefte
og (om muligt) fortsaette med at sendre de efterfglgende
indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 = medium, 1

4 Whjr/lfz?ool



= lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man aendre temperaturen
eller grillniveauet ved at trykke p& ¢ , eller ved at dreje direkte

pa knappen.
VARIGHED

v

‘f\l’
VA

Nar ikonet ¢ blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens varighed,
ogtryksapd (g) foratbekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens varighed,
hvis du vil administrere tilberedningen manuelt: Trykpa (@) ,
for at bekraefte og starte funktionen.

| dette tilfaelde kan man ikke indstille tilberedningens
afslutningstidspunkt ved at programmere en udskudt start.

Bemaerk: Man kan justere den indstillede tilberedningsvarighed
under tilberedningen, ved at trykke p& ) :Drej pa
justeringsknappen, for at eendre timetallet, og tryk pd (g) , for at
bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/

UDSKUDT START

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,

efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at

programmere dens sluttid.

Hvis man kan aendre sluttiden vil displayet vise tidspunktet,

sb?mkfunktionen forventes at afslutte pa, mens ikonet (+)
inker.

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt, og tryk
herefterpa [> , for at bekreefte og starte funktionen.
Seet retten i ovnen og luk lagen: Funktionen starter
automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

o g | 1 P

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

Under ventetiden kan knappen anvendes til at 2endre den
programmerede sluttid.

Trykpd @ eller (@ ,foratzendre indstillingen af temperatur

og tilberedningstid. Tryk, ndr du er feerdig, pa (g) , for at bekraefte.

Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for Grill og Turbo
Grill funktionerne.

|

. DA
3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for, trykker
dupad > forat aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde (D trykket, for at stille
den aktive funktion i pausetilstand.

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

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har naet den indstillede
temperatur.

Abn herefter 13gen, stil retten i ovnen, luk Idgen og start
tilberedningen ved at trykke p& >

Bemaerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen er
afsluttet, kan det endelige resultat blive pavirket pd en negativ
made.

Abning af 13gen under forvarmningsfasen vil pausere den.
Tilberedningens varighed inkluderer ikke en forvarmningsfase.

Man kan altid aendre temperaturen, som @nskes oparbejdet, ved
hjeelp af knappen.

5.ENDT TILBEREDNING

Der lyder et harbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfart.

Tilberedningstiden kan forlaenges uden at sendre
indstillingerne, ved at dreje pa knappen, for at indstille en ny
tilberedningstid, og trykke pa [> .
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. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

Hvis temperaturen i ovnen falder under en
tilberedningscyklus, fordi ldgen er blevet dbnet, aktiveres
der automatisk en specialfunktion, for at genetablere den
oprindelige temperatur.

Mens temperaturen genetableres, vises der en “slange”
animation pa displayet, indtil den indstillede temperatur er
oparbejdet.

<

- - "'il': °C

Under en programmeret tilberedningscyklus forleenges
tilberedningstiden, i henhold til hvor leenge lagen stod dben,
for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

SMART RENG@RING

Haeld 200 ml vand i bunden af ovhrummet for kold ovn,
og luk herefter lagen, for at aktivere funktionen “Smart
rengering”.

Tag adgang til specialfunktionerne & og drej pa knappen,
for at vaelge &) i menuen. Tryk herefter pa (g, , for at
bekreefte.

Tryk pa
tryk pa

, for straks at starte rengaringscyklussen, eller
, for at indstille sluttid/udskudt start.

Lad ovnen kgle af og flern alt overskydende vand i

ovnen, ndr cyklussen er fuldfert, og begynd derefter at
vaske af med en svamp, der er fugtet med varmt vand
(rengeringseffekten kan blive forringet, hvis der ventes mere
end 15 minutter).

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur kan ikke
indstilles

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfglgende stegetermometer giver mulighed for

at mdle den ngjagtige, interne temperatur i maden under
tilberedningen.

Stegetermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Over-/undervarme, Varmluft,
Varmluftsbagning, Turbo Grill, 6th Sense Ked og 6th Sense
Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt for at opna
det gnskede tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den tykkeste del
af kedstykket, og undga kontakt med
knogler og fedtvaev.

Ved fjerkrae skal termometeret stikkes
ind pa tvaers i midten af brystet, og det
ma ikke ende med spidsen i et hulrum. |
forbindelse med ked med ujeevn
tykkelse skal tilberedningsgraden
kontrolleres, for maden tages ud af
ovnen. Slut stegetermometeret til i det tilhgrende stik i
ovnrummets hgjre vaeg. Nar stegetermometeret er
forbundet med stikket i ovnrummet, lyder der en

summetone og ikonet og den fastsatte temperatur vises pa
displayet.

Hvis stegetermometeret saettes i stikket under markering af
en funktion, vil displayvisualiseringen skifte til
stegetermometerets defaultindstillede temperatur.

Trykpad @ |, for at starte indstillinger. Drej p& knappen, for at
indstille stegetermometerets temperatur. Tryk pa (g) , for at
bekraefte.

Drej pa knappen, for at indstille ovhrummets temperatur.
Trykpd @ eller > , forat bekraefte og starte
tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet
stegetermometerets indstillede temperatur. Nar

kadet nar op pa den indstillede temperatur, stopper
tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.

Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen

efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere
stegetermometerets temperatur som anfgrt ovenfor.
Trykpa @ eller (>, forat bekraefte og genstarte
tilberedningscyklussen.

Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med stegetermometer, er
det muligt at dreje pa knappen, for at zendre stegetermometerets
indstillede temperatur. Tryk p& & , for at justere ovnrummets
temperatur.

Stegetermometeret kan szettes i ndr som helst, ogsa under en
tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfeelde nadvendigt, at
genindstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en

funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og
udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal
stegetermometeret slas fra, eller tryk pd <<, for at indstille en
anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er ikke
beregnet pa brug af stegetermometer.

.NOGLELAS
Trykog hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at blokere
tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen til enhver tid slas fra ved
at trykke pa knappen 1y .
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NYTTIGE TIPS

' DA

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbeher og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gaelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne og
-tiderne er vejledende og afhaenger af maengden af
madvarer og den anvendte type tilbehgr. Start med
de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere
indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehgr, og anvend om muligt
teerteforme og bageplader af markt metal. Pyrex- eller
stentojs-gryder og -tilbehgr kan ogsa anvendes, men
dette forlenger tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

K@D

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

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

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

DESSERTER
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

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

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

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smores, da dette
kan medfgre, at bagvaerket ikke haever ensartet.

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sgette mindre vaeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smer bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

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

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMP(OEE)ATUR TILBTEIEE(,?A?I:I.\;GS- OGltlrll‘li:::QR
= 170 30-50 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager < Ja 160 30-50 _\é’_
| Ja 160 30-50 4 1
Kager med fyld =3 - 160 - 200 30-85 3
(oste- og aebletaerter, strudel) Ja 160 - 200 35-90 -\é’. -\11;1’.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Smakager / Mindre kager Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35-45+ > 3 1
= Ja 90 Mno-1s0 3
Marengs Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 4 T
2 Ja 220 - 240 25-50¢ 2 3
Formbrad 0,5 kg = i 180 - 220 50-70 2
Kuvertbrad =) - 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 2 1
_ . 250 10-20 %
Frossen pizza I S50 1020 _\é’_ ;
= Ja 180 - 190 45-60 2
x;gdett::{:e?{e, quiche) &) Ja 180 -190 45-60 -\---i—---r «%r
Ja 180 - 190 4s-70¢ > 3 1
- Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40¢+ > 3 1
Lasagne/Postejer - 190 - 200 40 - 65 ;
Pastaretter i ovn/Cannelloni = . 190 - 200 25-45 3
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' DA

OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMP(OEE)ATUR T"'BTEHF;E(:\)A':":'.\;GS' OGNI'II‘(I;::@R
Lam / kalv / okse / svin 1 kg G, - 190 - 200 60-90 >
Fleeskesteg med sprod sveer 2 kg - 170 110-150 ;”
Kylling/Kanin/And 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2,
fiskifad = Ja 180 - 200 40-60 3,
Eg:gatt?egctg:rgae?t: auberginer) Ja 180 - 200 50 -60 “‘é"‘
Toast @ - 3 (Haj) 3-6 .\_E__,.
Fiskekoteletter/-fileter : @ - 2 (Mid) 20-300% 4 vivr
lr\‘llaelzjki::,e;fpalse/griIIspyd/spareribs/ @ ) (Mij _—3H®j) 15 - 30%** -\..ﬁ..,- vivr
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) 55-70%% 2. Q
Rad oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* _\__.3;!,_
Lammeksolle/skank . 2 (Mid) 60-90%* 3
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** ;,
Grgnsagsgratin : - 3 (Hgj) 10 - 25 ;
Siasagne (uca. 3fkpd veal Ja 190 40-120" o e
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* -\...4=...,- ;,
Kad og kartofler Ja 200 45 - 120* _\__f;, ;,
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 _\é, ;,
Farserede stege - 200 80 - 120* ;”
Udskirmo kadstykier : 00 soomor 3

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af personlig praeference.

**Vend maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om n@dvendigt).

***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

Bemazerk: 6th Sense funktionen “Bagvaerk”anvender kun over- og undervarme, uden forceret luftcirlulation. Funktionen kraever

ikke forvarmning.

o d )V —
-(
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE ¢ = =
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
[ ~ LY==V | | '\_r M
TILBEHOR Brad deell D bakke / b lad D bakk d 500 ml
radepande eller ryppebakke / bageplade r m m
Rist adep . . PP 9 p Dryppebakke / Bageplade yPpebalke me
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGORING OG
VEDLIGEHOLDELSE

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

Anvend ikke damprensere. overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengear overfladerne med en fugtig klud af mikrofibre.

Tilfej et par draber neutralt rengaringsmiddel, hvis de
er meget snavsede. Tgr efter med en ter klud.

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

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger

den herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af federester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens fra
tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold vaek
med en klud eller en svamp.

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

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens stremforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

+ Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
renggring af ruden i ovnens lage.

« Aktivér funktionen “Smart rengering” for at opna

en optimal renggring af de indre flader (Kun pa visse
modeller).

I-Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa rengeringen
ettes.

- Grillens gvre varmeelement kan sankes, for at lette
rengeringen af ovnens gvre panel.

TILBEHOR

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

RENGORING AF DE KATALYTISKE PANELER
(KUN PA VISSE MODELLER)

Denne ovn er udstyret med specielle katalytiske
paneler, som letter renggring af ovnrummet i kraft
af deres specielle, selvrensende beklaedning, der
er meget porgse og i stand til at absorbere fedt og
snavs.

Disse paneler er fastgjort til skinnerne: Sgrg for at
krogene for oven anbringes i de korrekte huller i
panelerne, nar skinnerne saettes pa plads igen.

Vi anbefaler at varme ovnen op til 200 °Cii cirka en
time, ved hjzelp af funktionen "Varmluftsbagning"”,
for at fa det bedste ud af de katalytiske panelers
selvrensningsegenskaber. Oven skal veere tom i dette
tidsrum.

Derefter skal apparatet afkale, inden resterende
madrester fjernes ved hjzlp af en blad svamp, som
ikke ridser.

Bemaerk: Brug af skrappe eller ridsende renggringsmidler,

o g grove bgrster, grydesvampe eller ovnrens, kan beskadige den
katalytiske overflade og kompromittere dens selvrensende
U ( egenskaber.
i 0 Kontakt venligst vores serviceafdeling, hvis du har behov for
nye paneler.
UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru lampeglasset af lampen, udskift paeren, og
skru lampeglasset pa lampen igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: Brug kun 25-40 W/230 ~ V glgdepaerer af typen
E-14,T300 °C, eller halogenpaerer 20-40 W/230 ~V af

typen G9, T300 °C. Paeren i produktet er specielt designet

til husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet (Radets forordning EF 244/2009).
Paererne kan kabes hos eftersalgs-serviceafdelingen.

- Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfare
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for lampeglasset er
blevet genmonteret.
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SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne.

M
S——
/ \‘ <.

' DA

3. Varmelegemet saettes pa plads igen ved at haeve
det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Sgrg for,
at varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

1. For at fjerne lagen skal du &bne den helt, og saenke
szpaerhagerne, indtil de er i ulast position.

« Luk l[agen, sd meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern [dgen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigaeres fra lejet. Leeg lagen pa den ene
side pa en blgd overflade.

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

4. Senk l13gen, og 4bn den helt.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

\

5. Prov at lukke 13gen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfaeldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke. Ingen strgm.

- Afbrydelse fra lysnettet.

. Displayet viser bogstavet "F",
. efterfulgt af et tal eller bogstav.

Mulig arsag

Softwareproblem.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- stikket sidder i stikkontakten. :
. Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

- Kontakt din naermeste kundeserviceafdeling
. 0g angiv nummeret, der star efter bogstavet
IIFII.

OPLYSNINGSSKEMA

@www produktets oplysningsskema med energidata
kan downloades fra Whirlpool websitet
docs.whirlpool.eu

SADAN FAR DU FAT PA BRUGS-0G
VEDLIGEHOLDELSESVEJLEDNINGEN PA

> @www Download Brugs- og E:_—E
vedligeholdelsesvejledningen fra vores ﬁj.-
website docs.whirlpool.eu (du kan anvende

denne QR-kode), ved at angive produktets E
kommercielle kode.

> Som alternativ kan du ringe til vores
kundeserviceafdeling.

SADAN KONTAKTER DU VORES
SERVICEAFDELING

Du kan finde vores kontaktoplysninger i
garantihaeftet. Nar

du kontakter vores
kundeserviceafdeling, E%
bedes du angive ©
koderne pa dit produkts
identifikationsskilt.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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KURZ-
ANLEITUNG

DANKE, DASS SIE SICH FUREIN
WHIRLPOOL PRODUKT ENTSCHIEDEN

HABEN.
Z= ) Fir eine umfassende Hilfe und Unterstlitzung,

registrieren Sie bitte lhr Gerat unter
www.whirlpool.eu/register

Die Sicherheitshinweise und
Gebrauchsanleitung kénnen auf unserer

l iWWW Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden, bitte die Anweisungen
auf der Riickseite des Heftes befolgen.

' Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerits sorgfiltig die Sicherheitshinweise.
[ J

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe

© N O Wn

. Kerntemperaturfihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENTAFEL

eecccccccccccce
.
.
® Al
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

23 4 5 6 78 9
1. LINKES DISPLAY Menii bei der Konfiguration der 6. TEMPERATUR
Einstellungen. Zum Einstellen der Temperatur.
2.LAMPEN 5. DREHKNOPF / 6TH SENSE- 7. ZEIT
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. KNOPF :

3. ON/OFF

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens und zum Stoppen einer
aktiven Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt.

4. ZURUCK
Fir die Rickkehr zum vorherigen

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen

und fir die Einstellung aller
Garparameter. Driicken Sie (§) fur
Auswahl, Einstellung, Zugriff auf
oder Bestatigung von Funktionen
oder Parametern und dann zum
Starten des Garprogramms.

Fir die Einstellung oder Anderung
der Zeit und Anpassen der Garzeit.

8. START

Flr den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY
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ZUBEHORTEILE

ROST FETTPFANNE

. BACKBLECH

. BACKAUSZUGE
© (NUR BEI BESTIMMTEN
. MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

N

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN
Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt
wie der Rost.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE (FALLS VORHANDEN)
Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backauszligen entfernen.

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
=j wie moglich entlang gleiten
: lassen. Den anderen Clip in

Um die Fiihrungen zu
sichern, den unteren Teil
des Clips fest gegen das
Seitengitter driicken. 2
Sicherstellen, dass sich die
Backauszlige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am
anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene
wiederholen.

Bitte beachten: Die Backauszlige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

. Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen:
Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt werden.

. Zum erneuten Anbringen der Seitengitter,
diese wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.
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FUNKTIONEN

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

GRILL

Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und
Bratwdrsten, zum Uberbacken von GemUise oder Rosten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen.

<2\ HEISSLUFT
&)

Zum Garen verschiedener Speisen, welche
die gleiche Gartemperatur auf verschiedenen
Einschubebenen (maximal drei) zur gleichen Zeit
bendtigen. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackslibertragung von einer Speise auf die
anderen.

UMLUFT

——J Zum Garen von Fleisch, zum Backen von Kuchen
mit Flllungen oder Braten von gefiilltem Gemiise auf
nur einer Einschubebene. Diese Funktion verwendet
sanfte, zeitweilige Luftzirkulation, um ein Gbermafiges
Austrocknen der Speise zu vermeiden.

th

e ) 6™ SENSE-FUNKTIONEN

AUFLAUF

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Nudelgerichte.

FLEISCH

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir das Fleisch. Diese
Funktion aktiviert periodisch das Gebldse mit geringer
Geschwindigkeit, um zu vermeiden, dass die Speise zu
sehr austrocknet.

MAXI GAREN

- Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur flr das Garen von
grofen Fleischstlicken aus (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begiel3en, damit es nicht austrocknet.

BROT

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Brote aller Art.

g PIZZA
Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Pizzen aller Art.

é BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion wahlt automatisch die beste
Temperatur und Garmethode fiir Kuchen aller Art.

SONDERFUNKTIONEN

m: SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens. Nach dem
Vorheizen wahlt der Ofen automatisch die Funktion
,Ober-/Unterhitze”. Das Ende der Vorheizphase
abwarten, bevor Speisen in den Ofen gestellt werden.

vov) GRILL + HEISSLUFT

Zum Garen grof3er Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hahnchen). Es wird die Verwendung einer
Fettpfanne zum Aufsammeln der Garflissigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 500 ml
Trinkwasser zufligen. Der Drehspiel3 (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

ECO HEISSLUFT*

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken
und Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch
eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
Ubermaliges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs, sollte die Ofentr
nicht gedffnet werden, bis die Speise vollstandig gegart
ist.

{§¢ WARMHALTEN

- Damit frisch gegarte Speisen heils und knusprig
bleiben.

-~ AUFGEHEN LASSEN

“m=='Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heif3 ist.

SMART CLEAN
= (NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermdglicht das einfache Entfernen von
Schmutz und Speiseresten. Geben Sie 200 ml
Trinkwasser auf den Boden des Ofens und aktivieren Sie
die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.

* Die Funktion wird als Bezug fur die
Energieeffizienzerklarung in Ubereinstimmung mit der
Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet

Whjr/lfz?ool 3



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. ZEIT EINSTELLEN
Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden.

N
SmmP (o

,l-

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen
zu blinken: Den Knopf drehen, um die Stunden
einzustellen und & zur Bestatigung driicken.

Die beiden Ziffern fir die Minuten beginnen
zu blinken. Den Knopf drehen, um die Minuten
einzustellen und (¢) zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem spdteren
Zeitpunkt, flr mindestens eine Sekunde bei
ausgeschaltetem Ofen gedrickt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

Nach einem langeren Stromausfall muss die Zeit unter
Umstanden erneut eingestellt werden.

2.EINSTELLUNGEN

Bei Bedarf konnen die Standardmafeinheit, die
Temdperatur (°C) und der Nennstrom (16 A) geandert
werden.

Die Taste §* beiausgeschaltetem Ofen fir
mindestens 5 Sekunden driicken.

7N

S
— j— °C
=

(o

Den Auswahlknopf zur Auswahl der Mal3einheit

drehen, anschlieBend (g) zur Bestatigung driicken.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieSend (g) zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer

elektrischen Leistung programmiert, die mit einem
Haushaltsnetzwerk mit einer Leistung von mehr als 3 kW
(16 A) kompatibel ist: Wird in lhrem Haushalt eine geringere
I(_eistAL;ng verwendet, muss dieser Wert vermindert werden
13 A).

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gertliche freisetzen, die bei
der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fir ungefahr eine Stunde auf 200 °C
aufheizen, ideal ist die Verwendung einer Funktion
mit Luftzirkulation (z.B. ,Hei3luft” oder ,Umluft”).
Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Anmerkungen: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu luften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Displa%/ angezeigt. Die Taste () gedriickt halten, um
den Ofen einzuschalten.

Den Knopf drehen, um die auf dem linken Display
verfligbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine
Funktion auswahlen und dricken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfiigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend zur

Bestatigung driicken und zum Funktionsmeni gehen.

S = D ==
= (O S =

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display

verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine

(Fju_r_mkl’ilon auswahlen und () zur Bestatigung
riicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtinschten Funktion, kdnnen Sie
die Einstellungen andern.

Das Display zeigt die Einstellungen an, die
nacheinander geandert werden kénnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den
Knopf drehen, um den Wert zu dndern, anschlie3end
(¢) zur Bestétigun%drijcken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu andern (falls
moglich).
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AuBerdem kann gleichzeitig die Grillstufe eingestellt
werden (3 = hoch, 2 = mittel, 1 = niedrig).

-— . .
-'

Bitte beachten: Nach dem Start der Funktion kann die
Temperatur oder die Grillstufe durch Driicken von [
direkt durch Drehen des Knopfes geandert werden.

DAUER

oder

.
- e = Em
o P

<
v
s

s

Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt, den

Einstellknopf zum Einstellen der gewilnschten Garzeit

\ée_r_wkenden, und anschlieBend (g) zur Bestatigung
riicken.

Die Garzeit muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird: Driicken Sie
zum Bestatigen und Starten der Funktion.

In"diesem Fall kann kein Garzeitende durch
Pro%rammierung einer Startverzégerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wéhrend dem Garvorgang eingestellte
Garzeit kann durch Driicken von (& angepasst werden:
Den Knopf drehen, um die Stunden zu dndern und (g) zur
Bestatigung drlcken.

EINSTELLEN DES GARZEITENDES/
STARTVERZOGERUNG

Bei vielen Funktionen kann der Start der Funktion
nach Einstellung der Garzeit verzogert werden, indem
ihr Garzeitende programmiert wird.

Ist eine Anderung der Abschaltzeit moglich, zeigt das
Display das voraussichtliche Ende der Funktion an
wahrend das Symbol () blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewiinschte Garzeitende einzustellen, anschlieBend
mit [> bestatigen und die Funktion starten.

Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schlieBen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Bitte beachten: Die Programmierung einer verzogerten
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase. Der Ofen
erreicht die gewlinschte Temperatur schrittweise, dies
bedeutet, dass die Garzeiten etwas langer sind als in der
Gartabelle angegeben.

Wahrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu andern.

f# oder (® dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu andern. Die Taste (g) drlcken, um
das Ende zu bestatigen.

I

" DE
Bitte beachten: Die Startvorwahl zum Starten der
Funktion ist fur Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht
verfugbar.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen %etétigt
wurden, [> driicken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken und
Halten von () unterbrochen werden.

4. VORHEIZEN

Eini%e Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.

Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

nmy

s 2
_. l .l l <
' '

<
<

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen
stellen, die Tur schlieBen und den Garvorgang durch
Driicken von [ starten.

Anmerkungen: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf
das endgultige Garergebnis haben.

Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese
unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Die zu erreichende Temperatur kann immer unter
Verwendung des Knopfes gedndert werden.

5. ENDE DES GARVORGANGS
Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist.

Zur Verlangerung der Garzeit ohne Anderung der
Einstellungen, den Knopf zum Einstellen einer neuen
Garzeit drehen und [> dricken.
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. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

Sinkt die Temperatur im Ofen aufgrund einer
geoffneten Tur, wird automatisch eine Spezialfunktion
aktiviert, um die urspriingliche Temperatur wieder
herzustellen.

Wahrend die Temperatur wieder hergestellt wird,
zeigt das Display eine ,Schlangen“-Animation an, bis
die eingestellte Temperatur erreicht wird.

<

- - "'EI'E °C

Wahrend eines laufenden Garzyklus, wird die Garzeit
entsprechend dem Zeitraum wahrend dem die
TUr_oIffen war, erhoht, um optimale Ergebnisse zu
erzielen.

. SONDERFUNKTIONEN

SMART CLEAN

Fir die Aktivierung der Funktion ,Smart Clean” bei
kaltem Ofen, 200 ml Wasser auf dem Boden des
Baﬁllgo&eninnenraums verteilen, dann die Backofentir
schlieBen.

Die Sonderfunktionen & aufrufen und den Knopf
zur Auswahl (& aus dem MenU drehen, dann zur
Bestatigung (g) dricken.

> driicken, umé@en Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Nach Zyklusende, den Backofen abkiihlen lassen,
eventuell im Backofen verbliebenes Wasser entfernen
und den Ofen mit einem mit heiBem Wasser
angefeuchteten Schwamm reinigen (die Reinigung
fihrt moglicherweise nicht zum gewiinschten
Er_gS;onis, wenn sie um mehr als 75 Minuten verzégert
wird).

Bitte beachten: Die Dauer und die Temperatur des
Reinigungszyklus kann nicht eingestellt werden
.BENUTZUNG DES KERNTEMPFUHLERS (WENN
VORHANDEN)

Der mitgelieferte Kerntemperaturfiihler gestattet
das Messen der exakten Innentemperatur von
Lebensmitteln wahrend des Garens.
Der Kerntemperaturfuhler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze,
HeiBluft, Umluft, Grill + Hei8luft, 6th Sense Fleisch
und 6th Sense Maxicooking).

Es ist dullerst wichtig, den

FUhler korrekt zu positionieren,

i) um perfekte Garergebnisse zu

erzielen. Den Kerntemperaturfiihler
vollstandig in den fleischigsten
Teil des Fleisches einflihren, dabei
Knochen und fettige Stellen
vermeiden.
Flr Gefliigel muss der
Kerntemperaturfiihler seitlich in die
Mitte der Brust eingefiihrt werden.
Dabei ist sicherzustellen, dass die
Spitze nicht in einem Hohlraum
steckt. Priifen Sie im Fall von Fleisch mit sehr
unregelmaBiger Dicke, ob dieses korrekt gegart
wurde, bevor es dem Gerat entnommen wird.

SchlieBen Sie das Ende des Fihlers in der Offnung an
der rechten Wand des Backofeninnenraums an. Wenn
der Kerntemperaturfiihler an den Backofeninnenraum
angesteckt wird, ertdont ein Summer und das Display
zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

Wenn der Kerntemperaturfihler wahrend der
Auswahl einer Funktion eingesteckt wird, wechselt
das Display zur Standard-Zieltemperatur des

s
-

Kerntemperaturfihlers.

Driicken Sie zum Starten des Einstellvorgangs.
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
Zieltemperatur flir den Kerntemperaturfiihler. Zur
Bestatigung driicken Sie &

[
°C
o

=
N

so
fl

y

Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
%ewijnschten Backofentemperatur.
ricken Sie @ oder [> zum Bestatigen und
Starten des Garzyklus.
Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler. Wenn
das Fleisch die eingestellte Zieltemperatur erreicht,
\(/I\éir?i c)ler Garzyklus an und das Display zeigt ,End”
nde).
Zum erneuten Starten des Garzyklus ab der Anzeige
,End”, ist es moglich durch Drehen des Knopfes die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler wie
oben angegeben einzustellen. Driicken Sie &)
oder zum Bestatigen und erneuten Starten des
Garzyklus.
Anmerkungen: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturfihler kénnen Sie den Knopf drehen, um die
Zieltempertaur fUr den Kernfiihler zu dndern. Driicken Sie
¥ zum Einstellen der Backofentemperatur.
Sie kdnnen den Kerntemperaturfihler jederzeit einstecken,
auch wahrend eines Garzyklus. In diesem Fall mUssen Sie die
Parameter der Garfunktion erneut einstellen.
Wenn der Kerntemperaturfihler mit einer Funktion nicht
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und
|3sst einen Warnsummer ertonen. Stecken Sie in diesem
Fall den Kerntemperaturfihler ab oder driicken Sie <4
zum Einstellen einer anderen Funktion. Startvorwahl und
Vorheizphase sind mit dem Kerntemperaturfihler nicht
kompatibel.
. TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste <49 mindestens 5
Sekunden gedrickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Tastensperre kann auch bei laufendem
Garvorgang aktiviert werden.

Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit durch
Driicken der Taste 1y ausgeschaltet werden.
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HILFREICHE TIPPS
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LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den
Ofen gegeben wird, die (eventuell erforderliche)
Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen
und -zeiten sind nur Richtwerte und sind von der
Menge des Garguts und von den verwendeten
Zubehorteilen abhdngig. Zunachst die niedrigeren
Einstellungen verwenden und, falls das erzielte
Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht, zu

den hoheren Einstellungen Gibergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,HeiBluft” l[assen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.
Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
und die Speisen mit langerer Garzeit weiterhin im
Ofen lassen.

FLEISCH

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu

garenden Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschopfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang
Dampf erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach

dem Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen
ruhen oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Flr ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke bendétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine
der unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch
nach zwei Dritteln der Garzeit. Die Tur vorsichtig
offnen, da heiBer Dampf austritt.

Zum Auffangen des Bratensafts eine Fettpfanne mit
einem halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost
mit dem Fleisch positionieren. Fiillen Sie bei Bedarf
nach.

DESSERTS
Backen Sie sehr feine Su3speisen bei Ober-/Unterhitze
auf nur einer Einschubebene.

Backformen aus dunklem Metall verwenden und diese

immer auf den mitgelieferten Rost stellen. Wahlen

Sie fur das Garen auf mehreren Einschubebenen die

Heiluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen

\Iiersetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
ann.

Machen Sie bei Hefekuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Sollten beschichtete Backformen verwendet werde,
die Rander nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmallig aufgeht.

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie
beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flussigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger.

Flr Desserts mit saftiger Fiillung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft”-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht,
verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen
Sie den Boden mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln,
bevor Sie die Fillung hineingeben.

PIZZA

Fetten Sie die Bleche leicht ein, damit auch der
Pizzaboden knusprig wird. Verteilen Sie den
Mozzarella nach zwei Dritteln der Garzeit auf der
Pizza.

AUFGEHEN LASSEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkdrzt sich die Aufgehzeit gegentiber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa
ein Drittel. Die Aufgehzeit fiir 1 kg Pizzateig beginnt
ab etwa einer Stunde.
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GARTABELLE

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. TEMP(OEE)ATUR G:\::iff)” U;:l)\l;ﬁ:g:(E)BRE-EIELE
= - 7 30-50 2
Hefekuchen / Riihrteig < Ja 160 30-50 .\é,.
Ja 160 30-50 4 1
Gefiillter Kuchen = - 160 - 200 30-85 ‘;
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 3590 .\é,. -\11;“.
= - 160 - 170 20-40 3
Platzchen / Kleingebiick Ja 150 - 160 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45x > 3 1
= Ja 90 1mo-150 3
Meringue Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160% > 3 1
- 220 - 250 20-40 2,
Pizza (diinn, dick, Focaccia) &) Ja 220 - 240 20 - 40 ﬂ,;l, N
2 Ja 220 - 240 25-50+ 2 3 1
Brotlaib 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -\éu-
Brotchen =) - 180 - 220 30-50 3
Brot & Ja 180 - 220 30-60 4 T
S - 250 10-20  °
Tiefkiihlpizza I 550 10-20 .\,;l,. ;
¥ Ja 180 - 190 45-60 2
ki s & Ja 180 - 190 45-60 G 1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
- Ja 190 - 200 20-30 3
Blattortoigaabark | I onaftes Ja 180 - 190 20-40 41
Ja 180 - 190 20-40+ 2> 3 T
Lasagne / Kuchen - 190 - 200 20-65 >
Nudelauflauf / Cannelloni = - 190 - 200 25-45 3
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN. TEMP(ES)ATUR Ga:“iff)” U:g‘;ﬁ:g:gi?:fm
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg 2 - 190 - 200 60 - 90 ;,
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Hahnchen /Kaninchen /Ente 1kg = (& ~ 200-230 50-80% 3
Puter / Gans 3 kg < - 190-200 90-150 2,
::Fiife‘t*s‘lggr']’;‘ke“ /inFolie = Ja 180-200 40-60 3,
(c'irg::altlzﬁfzﬁgg:ilr‘wis,iuberqinen) Ja . 180 - 200 50-60 “‘é"‘
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 .\_E__,.
Fischfilets / Steaks : @ - 2 (mittel) 20-300% 4 vivr
Bratwiirste / Grillspief3e / Rippchen% @ _ 2—_3 15 30% -\..ﬁ..,- 4
/ Hamburger : . (mittel - hoch) oo
Brathdhnchen 1-13 Kg - 2 (mittel) . 55-70% Ml Q
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35-50%* _\__.3;!,_
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90** ;,
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55%* ;,
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10 - 25 ;
Komplette Mahlzeit: Obsttorte 3
s ke T
(Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120*% ,\éﬁ ;,
Fisch & Gemiise Ja : 180 30-50 _\éﬁ ;,
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80 - 120* ;,
(Flg:r:?rfcllwsetrgclﬂlé%nchen, Lamm) ~ 200 >0 - 1207 ;9

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persénlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem

Ofen genommen werden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Anmerkungen: Die Funktion 6th Sense ,Backwaren/Torten” verwendet nur Ober- und Unterhitze, ohne Hei3luft. Das

Vorheizen ist nicht erforderlich.

vow o —
-(
Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco Heil3luft
AUTOMATIK- s > =
FUNKTIONEN . ) .
Auflauf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza Backwaren/Torten
. [ ~ LY ===V | | '\_r M
ZUBEHOR .
Ofenform oder Kuchenform Fettpfanne/Backblech oder Fettpfanne mit 500 ml
Rost N Fettpfanne / Backblech
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

- Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

- Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlielBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkihlen lassen und anschliellend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/dtzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

« Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

« Aktivieren Sie die ,Smart Clean”-Funktion fir

die optimale Reinigung der Innenflachen (wenn
vorhanden).

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

+ Das obere Heizelement des Grills kann zur Reinigung
der oberen Ofenplatte gesenkt werden.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heild sind. Speisertickstande
kdnnen dann mit einer Spllbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

REINIGUNG DER KATALYTISCHEN WANDE
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

Der Ofen ist mit katalytischen Wanden ausgestattet,
welche die Reinigung des Garraums, dank ihrer
speziellen selbstreinigenden Beschichtung, die
hochpor6s ist und in der Lage ist, Fett und Schmutz
aufzunehmen, vereinfachen.

Diese Wande sind an den Laufschienen angebracht:
Beim erneuten Positionieren und Anbringen der
Laufschienen, sicherstellen, dass die Haken im oberen
Bereich in die entsprechenden Offnungen in den
Wanden eingehangt sind.

[e]

[ 0
o 0

Um die selbstreinigenden Eigenschaften der
katalytischen Wande bestmaoglich zu nutzen, wird
empfohlen, den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf
200 °C unter Verwendung der ,Umluft“-Funktion
aufzuheizen. Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer
sein.

AnschlieBend das Gerat abkiihlen lassen, bevor
verbleibende Speisereste mit einem nicht
scheuernden Schwamm entfernt werden.

Bitte beachten: Keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel, harte Bursten, Topfkratzer oder
Backofensprays verwenden, da dadurch die katalytische
Emaillierung beschadigt werden und die selbstreinigenden
Eigenschaften beeintrachtigt werden kénnen.

Bitte unseren Kundendienst kontaktieren, wenn Ersatzwande
erforderlich sind.

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.
2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,

die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

3. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an.

Bitte beachten: Nur Lampen mit 20-40 W/230 ~ V, Typ G9°C, T
300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe ist
speziell flr Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir

die Beleuchtung von Raumen geeignet (EU-Verordnung
244/2009). Die Glihlampen sind tber unseren Kundendienst
erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
bloSen Hénden berthren, da sie durch die Fingerabdricke
beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.
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DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

2. Das Heizelement etwas herausziehen und es
senken.

' DE

3. Um das Heizelement wieder korrekt einzusetzen,
heben Sie es an und ziehen Sie es leicht zu sich
her. Vergewissern Sie sich, dass es korrekt in den
seitlichen Aussparungen sitzt.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter
Position befinden.

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.

Die Tiur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

Einen leichten Druck austiben, um zu Uberprifen,
dass sich die Haken in der korrekten Position
befinden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist dies
nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogliche Ursache

Der Ofen funktioniert nicht. Stromausfall.

1 - Trennung von der
. Stromversorgung.

von einer Nummer oder einem
. Buchstaben an.

Das Display zeigt einen
unscharfen Text und scheint
- kaputt zu sein.

- eingestellt.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt = Softwareproblem.

Andere Sprache

AbhilfemaBnahme

. Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fihrt

- und der Backofen an das Netz angeschlossen

L ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder

- ein, um festzustellen, ob die Stérung erneut
auftritt.

Das nachste Kundendienstzentrum
kontaktieren und die Nummer angeben, die
- dem Buchstaben ,F” folgt.

Wenden Sie sich an die nachste
, Kundendienststelle.

TECHNISCHE DATEN

@www Dije technischen Daten mit Angabe der
Energiedaten fiir dieses Gerat konnen auf der
Whirlpool-Internetseite docs.whirlpool.eu
runtergeladen werden

WIE IST DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
ERHALTLICH?
> @ww pje Gebrauchsanleitung von unserer :_-E

Internetseite docs.whirlpool.eu runterladen%-
(es kann der QR-Code verwendet werden), E

dabei den Produkthandelscode angeben.
> Alternativ unseren Kundendienst kontaktieren.

UNSEREN KUNDENDIENST KONTAKTIEREN

Unsere Kontaktdaten sind im Garantiehandbuch
zu finden. Wird

der Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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KAOHMEPINOZ OAHIOZ

ANAOOPAZ

2AZ EYXAPIZTOYME NOY ArOPAZATE

ENA NMPOION WHIRLPOOL

Mpokelpévou va AapBavete OAoKANpwuévn
BonBela kal MO TAPIEN, KATAXWPIOTE TO TTPOIdV
oag otnv lotooehiba www.whirlpool.eu/register

Mmnopeite va katedoete TIC “Odnyiec acpdielac”
Kat Tov “0dnydcg xpriong kat @povtidag”

iWWW ané tnv wtoos)ida docs.whirlpool.eu ka
akohouBwvtag Tig 0dnyiec otnv miow MAgUPA TOU
TIAPOVTOC EyXElPISiov.

' Mpwv xpnopomoioete Tn cuokevn, SiaBaote mpooekTika Tov “Odnyo vyeiag kat ac@paieiag”.
[ J

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou
2. Aveulotipag

3. KukAikr avtiotaon
(bev eival opatr)

4. Odnyoi paglov
(to eninedo umodekvUETAL OTN
UITPOCTIVH) TTAEUPA TOU OUPVOU)

. Moépta
. Emavw avtiotaon/ykpiA
Aaunthpag

© N & u

. XZnueio elcaywync ailcdntnpa
KPEATOC (dv UTIAPXEL)

9. Mvakida avayvwpiong

(va pnv agatpeital)

10.Kdtw avtiotaon
(bev @aivetan)

MINAKAZ EAETXOoY

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1. APIZTEPH OOONH

2.0Qx

la evepyomnoinon/Anevepyomnoinon
™S Adumnac.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

la 1o dvappa 1} To oroluo Tou
(OUPVOU Kal yla TNV mavon f
OlaKoT Ulag evePYNC AelToupyiac.
4.MIxQ

la emMoTPOPr 0TO MPONYOUUEVO
MEVOU OTAV KAVETE TIC pUOUIOELC.

23 4 5 6 78
5. MEPIZTPO®IKO KOYMII/
KOYMTI 6TH SENSE

lupioTe TO yIa va mMAonynBeite oTIC
AElToupyiec Kat va puBuioeTe OAeC
TIC TTAPAUETPOUG UAYEIPEUATOC.
Matiote yla va emA€EEeTe, va
puBbuioete, va éxete mpoéofaon

Kal va eMPBePAlWOETE AEITOVPYIEC
KAl TAPAPETPOUG, KABWC Kal yia
Va EKKIVIOETE TO TTIPOYPAMMA
MaYEIPEUATOC.

9

6. OEPMOKPAZIA

Ma puBuion Tng Beppokpaaciag.

7. XPONOZX

Ma puBIoN i aAlayr TNS wpag Kal
yla pUBUION TOU XPOVOU PNOIUATOC.
8. ENAP=H

Ma évapén Aertoupylwv Kal
empPePaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH
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A=ZEZOYAP

2XAPA AINMOZYAANEKTHZ

TA¥I YHZIMATOXZ

. ZYPOMENOI OAHTOI *
¢ (MONO ZE OPIXMENA MONT)

OEPM KPEATOX
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

O apBuéc Twv agecoudp prmopei va Slagépel avaaoya LE TO
LOVTENO TTOU ayOPAOoaTE.

AN a&ecoudp UMoPOLY Va ayopacTouV XwPIoTA anod To
KEVTPO ECUTTNEETNONG TTEAATWV.

TOMOOETHXZH THX ZXAPAZ KAI

AANQN EEAPTHMATQN

TomoBetrioTe TN oXApa opll{dvTia cUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUYPWUEVO AKPO Eival YuplopéEvN TTPOC TA EMTAVW.

Ta dA\a aéeooudp, 6TWCE To TaYi yia Airrn kat to Tagi
Ynoipatog, TomoBetovvtal opildvTia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oXAapa.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

(EOOZON AIATIOENTAI)

A@alpéote Toug 08nyol¢ pa@lwv amod To oUPVOo Kal
AQAIPECTE TO TIPOOTATEUTIKO TTAACTIKO ATIO TOUG
KIvnToug odnyouq.

> @i€te TO Avw KAITT TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
pa@loU Kal CUPETE TOV PEXPL
i) Téppa. KateBdoTte to dANO

1L KAm otn 6€0n Touc.

la va ac@ahiosl o 0dnyodg,
TMEOTE TO KATW TUAMA

TOU KAITT IpO¢ Tov 06Nnyo
pa@lov. BeBaiwbeite 611 01
Kivntoi odnyoi pmopouv
va KivnBouv eAelBepa.
Emavaldfete 1a fuata
oToV AANO 08NYO paglov
oto i6lo emimedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol umopouv va TonoBetnBouy o
oTToloONTIOTE PAPL.

AQAIPEZH KAI ENNANATOMOOETHZH OAHIQN PAQIOY
.NMa va agaipécete Toug 06Nyou¢ pag@ilwy, ONKWOTE
Toug 08nNyoUG Kal 0Tn cuvéxela Tpafrite amald To
KATW TUNMa €€w amod Tnv urmodoxn Tou: Twpa UMopEiTe
Va AQAIPETETE TOUC 0ONYOUC PAPLWV.

. Ma va tomoBetrioete {avda Toug odnyoug pagilwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug onKwPEVOUC, CUPETE HECA OTO
BdaAapo Ynoipatog Kat Katefaote Toug otn B€on Toug
OTIG KATw urtodoxEc.
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AEITOYPTIEZ

2YMBATIKO

Ma 1o YPrioipo omotoudrmote idoug gayntol o€ éva
MOVO paL.

EIA. NEITOYPI.

F'KPIA

Ma va Yroete o1o grill umpi{dAec, couPAdkia,
AOUKAVIKa, Aaxavika gratin, KaBw¢ Kat yla va ¢puyavioeTe
Ywpi. Otav Prvete Kpéag 0To YKPIA, cuvioTaTtal va
XPNOIUOTIOLEITE TO ATTOCUAANEKTN YIa TN GUANOYH TWV XUUWV
Pnoipatoc: TomoBetrioTte 1o TaYi O€ omolodnmote eminedo
Kdtw amo tn oxdpa kai mpocoBéate 500 ml méaoipo vepod.

@: IPHI. MPOGEPM.

MNa tn ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.
MOoAIC ohokAnpwOei n mpoBépuavon, o poupvoc Ba
XPNOIUOTIOINOEL auTOpaTA TN “ZUPPatikd” Aetitoupyia.
lNptv TomoBeTAOETE TO PAyNTO PECA GTO POUPVO,
TIEPIUEVETE VA OAOKANPwWOEL N TpoBépuavon.

vov) [KPIA TOYPMINO

E=ANATK. AEPAX
N Tato Hayeipepa SIAPOPETIKWY YAYNTWV TTOU amaITouV

TNV id1a Beppokpacia payelpéuatog oe SlaPopETIKA

pagla (Ewg Tpia) Tautdypova. Autr n Aeltoupyia pmopei va
xpnotpomoinBei yia 1o Yoo SIAPOPETIKWV ayNTWV XWPIc
Va LETAPEPOVTAL OOUEC OTTO TO €va GaynTd 0TO AANO.

2YMBATIKO WHXIMO

— [0 T0 PrioIU0 KPEATOC, KEIK JUE YEUION 1 YIa TO
PACIPO YEUOTWV Aaxavikwv pévo otn oxdpa. H Aetrtoupyia
auTHA xpenolpomolei Ama, SlakomToUEVN KUKAOQopia aépa
WOTE VA YNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA TO QaynTo.

x Ma va PioeTe PeEYANa KOUUATIO KPEATOG
(MmoUTIa, POOUTTiP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
Xpnolpomoleite To Tayi Aimoug yia Tn cGuA\oyn
TWV XUHWV Ynoipatog: TomoBeTroTe To TaYI
o€ omolodnMoTe eMimedo KATW Ao Tn oxapa
Kal mpocBéote 500 ml méoiuo vepd. H couBAa
(eav mapéxetal) pmopei va xpnolpomolnOei pe autn
TN AetToupyia.

NEITOYPTIEX 6™ SENSE

THZ KATZAPOAAZX

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kat Tpomo YPnaoipatog yia mdta {UUAPIKWV.

- *
E=AN. AEPAZ ECO

Ma To PACIUO YEUIOTWY KOUUATIWV KAl QINETWV
Kp€aTog o€ £va Hovo pdgt. To 0TéEyvwua Tou @aynTou
QTOTPEMETAIL PE SIOKEKOMMEVN, armaAr] KUKAOopia
aépa. ‘Otav XpnoloTOoLE(TAL N OIKOVOUIKK AElToupyia
ECO, 1o pwtakl Ba mapapeivel ofnoTo katd tn didpkela
Ynoipatoc. MNa va xpnotomotjoeTe Tov KUkAo ECO
(O1kovopIkd) Kal KaTA GUVETTELD VA BEATIWCETE TNV
KatavaAwon PEVPATOG, N TOPTA TOU Youpvou Sev
TIPETEL VA avoiel €wg OTOU TO PayNnTo va gival EVTEAWS
HOYEIPEUEVO.

KPEAX

Auth n Aertoupyia emAEyel aUTOPATA TNV KAANUTEQPN
Beppokpacia Kal Tpomo Pnoipatog yia 1o kpéag. H Aertoupyia
QuUTH Katd Sl00TANATA EVEPYOTIOLEL TOV AVEUIOTHPA OTN XAUNAR
TaX0TNTA yla va eUmodioel To gaynTd va oTEYVWOEL TTOAU.

sH AIATHPHZH ©EPMO

- [a va dlatnprioete (01O Kal Tpayavo To Gaynto
OV POAIC PrioaTE.

MATEIPEMA MAXI

XL H Aertoupyia emAéyel autopata TV KAAUTEPN
AelToupyia payelpéuatoc Kat Tnv KataAAnAdtepn
BepuoKkpacia yla To payeipeUa HEYAAWY KOUUATIWY
Kpéatog (mavw amo 2,5 KiAa). Na opoldépoppo
POSOKOKKIVIoUa Kal 0TIG SU0 TTAEUPEC, CUVICTATAI
va yupioete 10 Kpéag katd 1o Yrotpo. Eivat kahd
Va TTEPIXUVETE TO KPEAG UE (WO OE TAKTA XPOVIKA
Sla0TAMATA VIO VA PN OTEYVWOEL.

~~ ODOYZKQMA

“='Tia 10 15aVIKO POUCKWHA YAUKIAC A

aApupnic QOunc. Na va e€ao@alioste TNV moldtTnNTA
(POUCKWHMATOC, NV EVEPYOTIOLEITE TN AEITOLPYIA AV
0 PoUpPVOC gival akoun (€oTOC PETA amd Evav KUKAO
Ynoipatod.

YoMl

AuTn n Aertoupyia emAEyel AUTOUATA TNV KAAUTEPN
Bepuokpacia kal TpoTo Pnoinatog yia GAouC Toug
TUTTOUG PWUIOU.

SMART CLEAN
= (MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

H 6pdon Tou atpou mou ameAevBepwveTal Katd
ToV €181KO KUKAO KaBaplopoU ue xaunAn Bepuokpaacia,
EMTPETIEL TNV EUKOAN a@aipeon TNG PPWHLAS KAl TwV
umoAelppdTWY TPo@ipwv. Pi&te 200 ml mooiuo vepd
oTNV KATW EMPAVELQ TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
TN AelToupyia 6Tav o0 PoUPVOC KPUWOEL.

NITZA

AuTA n Aettoupyia eMAEYEL aUTOPATA TNV KAAUTEPN
engOKpaoia Kal TpOmo Ynaoipatog yia GAoug Toug TUTIOUC
niitoag.

FAYKA KEIK

AuTtr n AsrToupyia eMAEYEL AUTOUATA TV KAADTEPN
Beppokpacia Kat TPOTO PNaiaTog yia OAOUC TOUG TUTTOUC KEIK.

* Aertoupyia mou xpnolUoToLETal WS avapopd yla TNV
ONAWON EVEPYEIKNC arTdOOoNC CULPWVA LIE TOV KAVOVIOUO
(EE) Ap. 65/2014
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XPHXZH THZ XYZKEYHZ I'A NPQTH ®OPA

1. PYOMIZTE THN QPA
©a xpelaoTei va pubuioete TNV wpa étav avAPeTe TN
OUOKEULN Yla TPpwWTNn gopda.

\\.
,,'l-

o

Ta dvo Yneia Tng wpag Ba apyiocouv va avaoofrivouv:
MNeploTpéPTE TO KOLUTI PUBUIONG YIa VA pUBPIcETE TNV
wPEa Kal TMECTE TO yla empBeBaiwon.

Ta SVo Yneia Twv Aemtwv Ba apyicouv va
avapoofrvouv. MeploTpéPTe TO KOLUTTE PUBUIONC YIa va
pubuioeTe Ta Aemta kat MeoTE TO (§) yia empPBeRaiwon.
Y nueiwon: Na va aMA&eTe TNV wpa oe SEUTEPO XPOVO,
KOATAOTE MATNUEVO TO Y10 TOUAAXIOTOV €va SEUTEPONETTTO
1IE TO POUPVO OBNOTO Kal eMavaAdBeTe Ta mo mévw Bripata.
Ev&éxetal va xpelaoTei va pubuioste avd Tnv wpa énerta
amod SIAKOTTEG PEUUATOC LEYAANC DIAPKEIAG,

2.PYOMIZEIX

Av amatteital, pmopéeite va aANa&eTe TRV
TTPOEMIAEYHEVN Hovada HéTpnong, Tn Beppokpacia
(°C) kat To ovouaoTIKO pevpa (16 A).

Me to oUPVO oNOTO, KPATHOTE MATNUEVO TO
yla Touldylotov 5 deutepolenta.

X 7
LI °C
z s
-l--
[

MePIOTPEYPTE TO KOV EMAOYNG YIa Va EMAEEETE TN povada
METPNONG, OTN OUVEXElD MECTETO (§) Yia emBeBaiwon.

MeploTPEYPTE TO KOUUTTE EMAOYNC YIa VA ETTIAEEETE TO
OVOHAOTIKO PEVHA, OTN CUVEXELA TIIECTETO (g) Yla
empePaiwon.

> nuelwon: O eoupvog ival TPOYPAUUATIONEVOC Va
KATAVAAWVEL NAEKTPIKN evépyela o€ emimedo cupRatd Ue To
OIKIaKO SIKTUO WE 1oXU peyahutepn amod 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotuomnoleital xapunAoTepn 1oxUG, Ba XpelaoTEl va
TNV LEIWOETE TNV 1OXL (13 A).

3. 0EPMANZIH ®OYPNOY

‘Evag Kavoupylog goUpVo¢ UMopEi va EKAUEL OOUEC

IOV €XOULV TTapapEivel amd Tnv dladikacia KATAOKEUNG:
AuTO €ival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mptv EekivAoeTE TO YPrioIPO paynTou, GuVIoTATAl

va (e0TaiveTE TO POUPVO AOELD £TOL WOTE VA
QTTOPAKPUVOOUV TUXOV OCLEC.

A@alpéoTe Ta XapTOVIA i TUXOV TTAACTIKO QIAU aTO TO
@OoUPVO Kal apalpéoTe amd Héoa ta e€apTApaTa.
Ogppavete T0 Poupvo otoug 200 °C yia rrepimou

Hia wpa, XpnolpomolwvTtag KaAUTEpa TN AelTtoupyia
KukAo@opliag aépa (my. “E€avayk. aépag”’ n

“uuB. prRoiuo”).

AkoAouONOTE TIC 08NYiEC YIa TN CWOTH PUOUIoN

NG AelToupyiag.

> nuelwon: 2uvioTatal va agp{OETe TO XWPO UETA TN XPrion
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOpPA.

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENINOTH AEITOYPTIAX

Otav o poUpvog eival ofNnoTo¢, oTnv 086vN gpaviCeTal Lovo n
wpa. Kpatiote matnuévo 1o (1)  yia va avayeTe 10 goupvo.
MeplotpéPTe TO KoLK yia va Oeite TIC SlaBEateC AelToupyieg
oTnV aplotepr 00ovn. EmAEETe pia Kal mMéoTE TO

=

Ma va emAé€eTe pia Geutepebiovoa Asttoupyia (émou datiBetau),
eMAEETE TNV KUPLA AEITOUPYIQ KA OTN OUVEXELD TIATAOTE TO
yla empeBaiwon Kat yia va LETAREITE 0TO PEVOU AEITOUPYIWV.

MeploTpEYPTe TO KOUUTT Yia va Oeite TIC O1a0£01UEC
Oevutepelouoec Aertoupyiec otn e&1d 006vn. EmAéETe pia
Katméote o (§) yia empPePaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@ou emAé€eTe TN AetToupyia Tou BENETE, umopeite va
aANGEeTE TIC pUBICEIC.

>tnv 086vn Ba eppavioTouv ol PUBUICEIC TTOUL PmopoULV va
aANa&ouv S1adoxIKA.

EMNIMEAO ©EPMOKPAZXIAZ/TKPIA

Otav 10 eikovidio °C/°F avaBoofrivel otnv 006vn, meploTpEYPTE
Tov €mMAOy£a yia va aANGEETE TNV TIUK, UETA TTATHOTE TO

yla emPBeBaiwon kat ouveyioTe yia va aANAEETE TIC puBioEIC
TIoU akoAouBouv (epdoov auTo eivar duvatd).
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Mnopeite emiong va pubuiogTte Tavutdxpova Kal To

eminedo Tou YKPIA (3 = uPnAf, 2 = peoaio, 1 = XaunAod).

2 nueiwon: MOAIC EekviioeL n AelToupyia, UmopeiTte va

aMAEeTe TN Bepuokpacia 1y To emimedo Tou YKPIA TATWVTAG
TO [ 1 TTEPIOTPEPOVTAG ATTEUBEIAC TO KOUTTL.

AIAPKEIA

) @

N
&

ARY

Otav avaBooprivel 1o ewovidio & atnv 086vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEQ pUBUIONG yla va puBpuiceTe
TO XPOVO TIOU amalTeiTal yia va oOAoKANpwOEi To payeipeua,
oTn ouvéxela matiote 1o (g) yia emPBePaiwon.

Agv gival anmapaitnto va puBuioete 10 XpOvo
HAYEIPEUATOG AV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: Natiote 10 yia
empBePaiwon kal tn Asttovpyia évapénge.

> € auTh TNV iepinTwon, dev pmopeite va pubuioete 1o
XPOVO TEANOUG HaYEIPEPATOC TIPoYPaupaTi{ovTag pia
KaBuoTtepnuévn Evapén.

> nuelwon: Mnopeite va TpooapUOOETE TO XPOVO
LAYEIOEUATOC TTOU PUBPIOTNKE KATA TN OIAPKEID
uayelpépatog mélovtac o (&) : MePIoTPEPTE TO KOUUTTI yia
va OMGEEETE TNV WPA KALTIECTE TO (g) Yia emPBeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYX WHZIMATOX
(KAOYZTEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEC AetToupyieg, HOAIC puBuioeTe To xpdvo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV €vapén
NG Asttoupyiag mpoypappati{ovtag To Xpovo TéEAoUG.
‘Otav umopeite va aAAAEeTe TO XpOVo TEAOUC, OTNV
006vn gpgavifetal n WPa oTNV OToia AvAUEVETaAL Va
TENELWOEL TO YPAOIUO evw TO €lkovidlo (%) avaBoofrvel

Av gival ammapaitnTo, MEPIOTPEYTE TO KOUTI yia va
pubpuiceTte TNV WA TTOU BEAETE vVa TEAEIWOEL TO YPCIMO,
yetamatiote o > yia emPBePaiwon kat yia va
&ekvrioel n Aertoupyia.

BdAte To aynto 0To poUPVOo Kal KAEIOTE TNV MopTA:

H Aeitoupyia Ba Eekivoel autopaTa PETA amod TO
XPOVIKO S1AGTNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU VA
TEPMATIOTE( TO paYEIpEUa OTO XPOVO Mou eMAECATE.

> nueiwon: O mPoyPAUUATIOUOS XpOvou KaBuoTéPNONG
évapénc Pnoluatog amevepyorolel mavTa Ty ¢daon
mpoBépuavonc Tou eoupvou. O eoUpvog Ba ETACEl GTNV
emBuunTr Bepuokpacia Babuiaia, k&t mou onuaivel 4L ol
XOOVOL AYEIPEUATOC Ba elval EAaPPWE EYAADTEPOL ATTO
QUTOUG TTOU AvaypPAPOVTal OTOV TIVAKA LAYEIREUATOC,
Katd 1o xpdvo avapovrg, UTOPEITE va XPNOIUOTIOINCETE TO

KOuuTTi yla va aAAGEETE TOV TIPOYPAUUATIOUEVO XPOVO TEAOUC,

MNatioteto {FF NT0 () yla va aMAEeTe TIC pUBUIoELG
Beppokpaciac kat xpovou Ynoiuatog. Meote (§) yia
empPePaiwon OTaV TEAEIWOETE.

|

. EL
Y nueiwon: H Aseitoupyia kaBuoTtépnong évapéng

Oev gival dlabéoiun yia Tic Asttoupyieg Grill kat

Turbo Grill.

3. ENEPTOMOIHXH AEITOYPTIAX
MOAIC e@appOoETe ONEC TIC pUBUIOEIC TTOU BENETE, TTIEDTE
T0 [> yla va evepyomoinOei n Asttoupyia.

Mmopeite va kpatrioete matnuévo o () omoladnmote
OTIyMN Yla Talon TG TPEXOVOAG AElToupyiag mou givat
EVEPYN.

4.NPOGEPMANZH

Oplopéveg Aeitoupyieg £xouv pia pdon mpoBépuavong:
MO Eekivroel n Aettoupyia, n 0B6vn Seixvel OTL
gvepyormolnOnke n Asitoupyia mpoBépuavonc.

MOAIC oAoKANPwWOEL auTh N @ACT, EKTTEUTETAL éva
NXNTIKO orpa Kal otnv 086vn gpgavifetal n évdelén ot
0 (POUPVOC £QTACE OTNV EMAEYUEVN BEpOKpATia.

210 onpeio autod, avoi€te Tnv MéPTA, TOMOBETHOTE TO
@AyNTO OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa maTwvTag 10

> nueiwon: H tormoBétnon Tou ¢aynTtou OTo pOoUEVO TIPIV
ONOKANPwWBEl N MpoBépuavon evdéxetal va xel avemBuunta
QIOTEAEOHATA YA TO TEAIKO YOO,

To avoltypa e méPTag Katd TN aon mpobépuavonc Ba
OTAMOTACEL TN AEITOUPYIaL.

O xpdvoC payelpéuatog dev mepAaUBAvel TN eAcn
mpoBépuavonc.

Mmopeite mavta va alAgeTe Tn Bepuokpacia mou BENETE va
EMTUXETE XPNOWOTIOIWVTAG TO KOUWTTL.

5. TENOZ MATEIPEMATOX

Exméumetal éva nxnTiko onpa Kat otnv 00ovn
ep@aviCetal n €voeEn 6Tl To payeipepa oA oKANPWONKE.

lNa va mopateiveTe T0 XpOVO YPNnoipatog Xwpic va
aAANG&EeTe TIC puBIoELC, TTEPIOTPEPTE TO KOUWUTT YyIa va
puBpioete £va véo Xpdvo YnaiuaTog KAl TATAOTETO [> .
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. AEITOYPTIEZ 6" SENSE

ENANAOOPA ©OEPMOKPAZIAZ

Av n BepuoKpacia 6To PoUPVOo PEIWVETAL KATA

™ SlapKela vog KUKAou emeldry avolée n mopta,
EVEPYOTIOIEITAL AUTOMATA [ia €IOIKN AElTOUpYia TTou
EMAVAPEPEL TNV APXIKN BepoKkpaaia.

Evw emavagépetal n Oeppokpaacia, otnv 086vn
ep@avieTal éva KIVOUPEVO YpagIKo pe Eva “@idl”
€wg 6tou emtevyOei n emAeypévn Beppokpaaia.

©

- - "—I':"C

Evw Bpioketal og e€ENEN €vag MPOYPAPMATIOUEVOC
KUKAOG Pnoipatog, o Xpovoc Ynoipatog Ba avénOei
avahoya pe To S1doTnpa Tou KPaTHONKE avolyTn

n MOPTA, TPOKEIPEVOU Va EA0QANOTEl TO TEAIKO
amoTéNECA.

. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ

SMART CLEAN

MNa va evepyornolnoete tn Aettoupyia “Smart Clean”,
ME TO @oULPVO KpUo, Siackopmiote 200 ml vepod otnv
KATW EMPAVELQ TOU QOUPVOU Kal KAEIOTE TNV mOpTaA
TOU POUpPVOU.

Anoktiote mpoofBaon oTig 181KEG AetToupyieg & kat
TIEPIOTPEPTE TOV EMAOYEQ Yia va emAéEeTe (&) amd To
pEVOU Kal HETA TaTAOTE (§) Yla emBePaiwon.

MatRote to > yia va Eexiviost apéowc o KUKAOG
kaBaplopov ) TaTRoTE TO yla va emAEEETE TO XpOVO
TéNouc/évapén kabuoT.

210 TEAOG TOU KUKAOU, ApaIpETTE TO VEPO TTOU EXEL
TIOPAEIVEL OTO POUPVO Kal KABAPIoTE TO POUPVO UE
€va opouyydpl o &ival EUTOTIOUEVO e (E0TO VEPO (0
KaBapIoPOC UMOPEL va YNV €ival ATTOTEAECHUATIKOC EAV
KaBuoTePOEL TTEPIOOOTEPO amd 15 AemTd).

> nuelwon: H didpkela Tou kUKAoL kaBapiopou dev Umopel
va PUBUIOTEI

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (EAN YTIAPXEI)

O nmapexopeVOC aloBNTAPAG KPEATOC EMITPEEL VA
METPNOEL N akpIPr¢ Oepuokpacia Twv TPOPipwy KATA TN
OlAPKELD PHAYEIPEUATOC.

H xprion Tou alodnTrpa KPEATOG EMTPETETAL LOVO YiA
OPIOPEVEC AEITOVPYIEC HaYEIPEPATOC, E€AVAYKATUEVOU
aépa, oupPaTtikéd payeipeua, NkptA Tovpumo, 6th Sense
Kpéag kat 6th Sense Maxicooking).

Eivat moAU onuavtikéd va
TomoBeTHOETE TOV AloONTPaA

LI je akpifela mpoKelpévou va

€XETE Ta PENTIOTA AmOTEAEGUATAL.
Eloaydyete Tov aloOntripa mAnpwe
MEOQ OTO TTIO Payvo HEPOG TOU
KPEATOG, ATMOPEVYOVTAC KOKAAQ Kal
Amwdn pépn.

Ma TTOUAEPIKA, TIPETTEL VA EICAYETE TOV
alodntriipa mayiwg, otn péon Tou
otriBouc, ppovtifovtac n HUTn TOU
aloOntipa va pnv Katalniéel og koilo
MEPOC. Z€ TTEPITTTWON KPEATOC UE TTIOAU AVOUOLOUOPPO
TIAXOG, EAEYETE OTI EXEL MAYEIPEVTEI CWOTA TIPIV TO
aQaIpEceTe amod T0 POUPVO. ZUVOEDTE TO AKPO TOU
aloOnTtApa otnv ormn mou Bpioketal oto €16 ToiXWHA
Tou Balduou @oupvou. Otav TormoBeTnOei 0 aleOnTrpag
KPEATOG OTO POUPVO, AKOUYETAL EVA NXNTIKO Orjua Kal

otnv 00dvn epgaviletal To €lkovidlo kal n Oepuokpacia
oT16X0C.

Av o aloOntrpac Kkpéatog TonmoBetnBei katd Tn Sidpkela
emAoyn¢ piag Aetrtoupyiag, n 086vn aAAdlel otnv
TIPOEMAEYUEVN OTOXEVOUEVN BEPOKPATia TOU
alodnTipa Kpéatog.

Méote @ yia évapén Twv pUBIcEWV. STPEPTE TOV
€MAOYEQ YIO VO pUBUICETE TOV AlIoBNTAPA KPEATOG OTN
OTOXEVOUEVN Bepuokpaoia. Miéote @) yia empPePaiwon.
STPEYPTE TO KoL yia va emAé€eTe Tn Oepuokpaocia
(poupvou.

Méote @ A D ya emPBeBaiwon kat yia va EeKvioel o
KUKAOG HQYEIPEUATOG.

Katd tn SiapKela Tou KUKAOU PAYEIPEUATOC, OTNV

006vn gugavifeTal n oToxeuopevn Bepuokpacia

Tou aloBNnTApa Kpéatoc. Otav 1o Kpéag OTAVEL TNV
eMAEYUEVN OTOXELOUEVN OEPUOKPATIa, O KUKAOG
HAYEIPEUATOC OTAPATAEL Kal 0TNV 006VN ep@avifetal n
€voeltn “"End” (Téhog).

Ma emavévapén Tou KUKAOU HAYEIPEUATOC, ATTO

10 “End”, oTpé@oVvTag ToV EMAOYEQ UMTOPEITE Va
puBbuioeTe TN oTOXELOUEVN BEPOKPATIaA TOU
aloONTAPA KPEATOC UE TOV TPOTIO TTOU UTTOOEIKVUETAL
mo mavw. Natote @ 1 > yla empPeBaiwon kat ya
emavévapn Tou KUKAOU HaYEIPEUATOC.

Y nueiwon: katd tn SIAEKEI TOU KUKAOU UAYEIREUATOC UE TOV
AloBNTAPA KPEATOG, UMTOPEITE VA OTREWETE TOV EMAOYEA YIa
va aAA&eTe TN oToXeLOEVN Bepokpacia Tou alctntrpa
kpéatoc. Miéote B yia va puBpioete Tn Bepuokpacia

TOU POoUPVOU.

O aloBnTpac Kpéatog pmopei va TomofeTnOei

OTOIAdATIOTE OTIYHK, AKOUA Kal KATd TN SIAPKELQ TOU

KUKAOU HQYEIREUATOG, 2€ QUTAY TNV TIEQITTTWON, TTRETIEL

Val ETTAVAPUBUIoETE TIC TTAPAUETPOUC TNG ASIToupYIag
MAYEIPEUATOG,

Av 0 aloBnTpag Kkpéatog Oev eival CLURATOC UE AUTHA

™ A&rtoupyia, o poupvog anevepyomolel (off) Tov KUKAO
LAYEIDEUATOC KAl EKTIEUTTEL VA TTPOEIOOTTOINTIKO NXNTIKO
onua. X auTrv TNV TTePIMTWaon, amocuvOECTE Tov aloBnTrpa
KPEATOG ) TIEOTE A< yla va eMAEEETE pia AN AerToupyia.
O pAoelc évapéng kaBuoTtépnong kal mpoBéppuavong dev
elval oupaTég pe Tov aloBnTAPa Kpéatod.

. KAEIAQMA NAHKTPQN

MNa va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYLO, KPATAOTE TTATNUEVO
TOo <9 yla TOUAAXIoToV 5 SeutepOAeTTaL.

Emavahdpete yia va EeKAeldwOEeTe TO TANKTPOAGY!IO.

2 nueiwon: To kAeldwpa Tou MANKTPoAOYiou Umopei va
evepyornolnBel kal otav To PAoIUo PplokeTtal os e€ENIEN.

Ma Adyoug acpaAelag, umopel va of3rioel ommoladrmoTe OTIyUn
TIATWVTAG TO KOUTTE O
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XPHZIMEZ ZYMBOYAEX

TPOMNOX ANATNQXHZ TOY NINAKA MATEIPEMATOZXZ
2TOV TivaKa avagépeTal N KAAUTEPN AslToupyia,
e€aptrnata Kat eminedo mou TpEmnel va
XpnoipomoinBouv yia Toug S1a@opPETIKOUG TUTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amd tn

OTIyMN TTOU TOMOBETEITAL TO PayNTd GTO POUPVO,

Xwpi¢ va mephapavetal n mpobéppavon (eav
xpetdleta). O1 Bepuokpaaieg kal ol Xpovol Pnaoipatog
gival evdeIKTIKA Kal e€apTwvTal amd TNV moooTnTa

TOU @aynToUL Kal Tov TUTIO ToU €€aPTHATOC TTOU
Xpnolpormoleital. XpnoluomoljoTe apXIKA TIG EAAXIOTEG
OUVIOTWHEVEC TILEC KA, EAV TO PAYNTO OeV €XEL
MOYEIPEVTEL APKETA, TIPOXWPNOTE OE PEYAANUTEPEC
TIMEC. XpNOIMOTIOINOTE TA A{ECOVAP TTOU TTAPEXOVTAL
KAl KATA TTIPOTIUNGCN OKOUPOXPWHUEG METAANIKESG POPIES
YAUKOU Kalt Taytd YeVIKAS Xpnone. Mmopeite emiong

Va XPNOIPOTIOINOETE OKELN Kal a§gooudp amd mpée N
OTEQTITN, WOTOOO0 MPEMEL va AABeTe uTOYN OTL 0 XPOVOC
payelpépatog Ba givat Aiyo peyaAutepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OAFHTQN
Xpnopomowwvtag tn Asttoupyia “E€avayk. aépag”,
UTTOPEITE VA HAYEIPEPETE TAUTOXPOVA SIAPOPETIKA
@aynTd ta omoia xpetdlovtal Tnv idla Bepuokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt Kat Aaxavika),
XPNolpomolwvTag S1aPOPETIKA pA@La. AQaIpECTE TO
(aynTO TTIOU amaITel MIKPOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOG
KOl AQriOTE OTO POUPVO TO PayNnTO TTOU ATTAITE( TO
MEYOAUTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,.

KPEAX

XpnoluomoloTe omolovOnmoTe TUTIO TAYIoU PpoUpPVoU
N mMPE&EE o €ival KATAAANAOG Y1a TO KOUUATL KPEATOC
movu Ba payelpéPete. Na Pntd, ivat KaAo va mpoobéoete
(wuO6 O0TOoV TATO TOU OKEUOUC KAl VA TIEPIXUVETE TO
KpE€ag otn S1apKeLa TOU PNoiaTo g yia KAOAUTEPN
yeuon. AdBete ummopn 611 Katd tn SIAPKEI AUTHC TNG
Aertoupyiag Ba mapaxBei atuog. Otav 1o Yntod gival
€TOIUO, APAOTE PECA OTO POoUPVO Yia AAAa 10-15 Aemtd,
N TUAi§TE TO O€ AAoUpIVOXapPTO.

'Otav BéAeTe va PoETE KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOMMATIO PE OUOIOMOPQO TTIAXOG YIO OLOIOopYpA
amoteAéopata. Ta oAU TaxId KOPUATIO KPEATOG
xpetadovtal meplocdTtePO XpOvo Ynaoipatod. lNa va
MNV Kagl To Kp€ag eEWTEPLKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal SlatnprioTe TO PayNnTO TTO HAKPLA aTTo TO YKPIA.
fupioTe TO KpE€ag oTa VO TPITA TOU CUVOAIKOU XpAvou
Ynoiuatoc. Avoifte mpooeKTIKA TNV MopTa dedouévou
oTL 6a Byel (e0TOC ATUOC.

MNa va GUAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YAOLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETHOETE €va AITTOCUAAEKTN ME
MO0 Aitpo OGOV VEPOU aKPIBWE KATW aro Tn
oxapa Omou BpiokeTal To eayNnTo. ZUUMANPWOTE VEPO
OTaV XPEIAOTEL

ENIAOPNIA
MayelpéPte YAUKA TTou anmaitouv de€lotexvia pe T
oupuatikn Asrtoupyia povo oe éva pAagl.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWUES METAANIKESG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETE(TE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdpa. la va HayelpEPeTe O TEPLOCOTEPA ATTO €va
papla, emMAEETE TN AelToupyia e€avaykaouévou aépa Kal
TOMOBETAOTE TIC POPUEC YAUKOU OTA pAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba Bonbnoel Tn BEATIOTN KUKAOQYOpia Tou Bepuov agpa.

MNa va Seite €dv éxel PnOei Eva a@pATo KEIK,
TomoBeTAOTE pia EUAIVN 060ovVTOYAUPISa OTO KEVTPO TOU.
Eav n obovtoyAugida PByel kaBaprj, To KEIK gival £TOIO.

Edv xpnoluormoleite avTIKOANTIKEG POPLEG,
MN BOUTUPWVETE TIGC AKPEC KABWE TO KEIK UITOPE( va
MN QOUCKWOEL OUOIOOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@pouokwael” Katd Tn Sidpkela Tou YnaoipaTog,
XPNOIUOTIOINOTE XapUNAGTEPN BepUoKpasia TNV
ETIOPEVN POPA KA EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
TPOCOE0ATE 1] AVAKATEPTE TO UEIYMA TTIO ATTAAAL.

Ma YAUKA pe uypn Yépon 1 yapvitoupa (totl K€K

1 PPOUTOTIITEG) XPNOILOTIOINOTE TN AelTOoLpYia

“Zupp. Yroo”. Eav n don tou KEIK givat vypn,
XOUNAWOTE TO PAEPL Kal OKOPTIOTE Pixouha PwHIov

N UMOKOTWV 0Tn 3E0n Tou KEIK TPV TTPOCOECETE

TN YEMLon.

MITZA

NadwoTe Aiyo ta Tagid yia va €xel tpayavr) 3aon n
mitoa. AMAWOTE TN HOTOAPENA TTAVW O TNV TTIITOA OTAV
€XOUV TIEPATEL Ta QU0 TPITA TOU XPAVOU PNOIUaATOC.
OOYZKQMA

Eivat mavta mpoTipudtepo va KaAumteTe Tn {OUn HE éva
VypPO mavi piv TN PaAeTe oTo Poupvo. Katd autov tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG (POUCKWHATOG TNG (UUNG
OTO £va TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA E TO POUCKWA

o€ Bepuokpaocia dwuatiouv (20-25 °C). O xpdvoc
(POUCKWUATOG yia N yia miitoa Bapoug 1 KIAov givat
TEPImou pia wpa.

Whjr/lfz?ool 7



MINAKAZ YHZIMATOZ

: ; : OEPMOKPAZIA : XPONOX MATEIP. EMNINEAO
ZYNTATH iI\EITOYPrlAi NMPOGEPM. °C) H (Min.) KAl EEAPTHMATA
= @ - 170 30-50 2
Kéik pe (N mou @ouoKwvel/ =) ) 2
aQpata K&K X Nat 160 30-50 —
- _ ] 3
Fepnota kéik = 160 - 200 30-85 —
(TOICKEIK, OTPOVVTEN, UNAGTIITA) Nal 160 — 200 35.90 .\,;l,. -“1;“.
= | - 160 - 170 20 - 40 3
. ., = 3
Mmokdéta / Mikpa Kéik - Nau 150 - 160 20-40
. Na 150 - 160 20 -40 4 1
= - 180 - 200 30 - 40 3
Toubakia  Na 180 - 190 35-45 4 1
N 180 - 190 35-45x > 3
© Na 90 1M0-150 3
Mapéyka . Na 90 130-150 4 !
. Na 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20 - 40 2
o , o > 4 7
izza (\emTr), YovTPr, POKATOIQ) 3 Nai 220 - 240 20-40 a—r
N 220 - 240 25-50+ 2 3 1
®patioha Ywpi 05 K6 ~ . 180 - 220 50-70 2
Mikp6 Popi SN 180 - 220 30 - 50 3
Woopi . Na 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10- 20 2
Katepuypévn nitoa 2 1
. Nau 250 10-20 2
%)  Na 180 - 190 45-60 2
ANpupég Triteg Py ) ) 4 1
(mta Aaxavikwy, KIc) XY Nau 180 - 190 45-60 A AFs
_ Na 1g0-1%0  4s-7or > S 1
O Na 190 - 200 20- 30 3
BoloBav/aApupda Kpakep ME UANO: Y ) ) 4 1
KPOCOTC | ~ Na 180 - 190 20 - 40
. Na 180 - 190 20-40+ > 3 1
Aalavia/OAav L. 190 - 200 40 - 65 3
Zupapika Ynpéva/Kaveovia = @ - 190 - 200 25 - 45 3
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| EL

; ;  OEPMOKPAZIA : XPONOX MATEIP. EMIMNEAO
SYNTATH AEITOYPTIA MPOGEPM. 0) : (Min) KAl EEAPTHMATA
Apvi/Mocxapi/Bodivo/Xoipivo ) ) ) 3
RO < 190 - 200 60-90 > |
. . . , — 2
Wnto Xolpivo pe KpouoTa 2 KN 2 - 170 110 - 150 \ )
Kotémoulo / KouvéAL / mama 1 Ki\d & - 200 - 230 50-80** 3 |
. . . 2
FalomoUAa / Xva 3 ki\G & - 190 - 200 90 - 150 Lo
Yapt oto poupvo/ce A\adoKkoAAa ) ) 3
byt svod = Nau 180 - 200 40-60 | > |
Fepniota Aayav. = ) ) 2
(toudtec, kohokuBdakia, UeANTlAveR) Nau 180 - 200 50 -60 ~F=s
Dpuyaviopévo Pwpi @ - 3 (LYNAR) 3-6 .\__ﬁ__,.

. , . . 4 3
Wapt @iAéto/pumpi{oAeg @ - 2 (peoaia) 20-30%** . L
Noukavika / couBAaKia-KEUTApT / @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
MAIdAKia / UMIPTEKIA XAUTTOUPYKEP (neoaia-vuPnAn) Ml e

. . . ~ . 2 1
Wnt6 kotémoulo 1-1,3 kiAd - 2 (peoaia) 55-70%% T s
Polpmiep wuo 1 kiAo - 2 (peoaia) 35-50%* _\._.3;!,

. . . S . 3
MmoUTt apvioto/Kétot - 2 (neoaia) 60-90** | |

, . v . 3
Wntég matdreg - 2 (neoaia) 35 - 55%* \ |

. vov . 3

Aay. ykpatév - 3 (YNAR) 10-25 | |
MARpeCg yeLpA: TAPTA PPOUTWV _ 5 3 1
(eninedo S5)/Aafavia (enimedo 3)/ &) Nau 190 - 40-120% I, e |
Kpéag (srinmedo 1)
Aaldvia kat Kpéag &) Nat 200 50-1200 4 I ! ,
Kpéag kat matdteg Nat 200 45 - 120* _\ép : ! |
Yapt kat Aayavika Nat 180 30-50 _\éﬁ I ! ,
Fepiotd Koppdatia Ynta - 200 80 - 120* : 3 y
Kopuartia kpéatog ) ) 3
(KOUVENL, KOTOTTOUAO, apVi) 200 50 - 120 J

* EKTIMWPEVN XPOVIKY SldpKela: MITOPEITE va a@alpeite To @aynTd amd To OoUPVO G SIAPOPETIKOUG XPOVOUC, AVAAOYQA [IE TNV
TIPOOWTIIKI TTPOTIUNON.

** [upioTe To payntéd ota SUO TPITA TOL GUVOAIKOU Xpdvou Ynaciuatog (av eival amapaitnTo).

*** TUpIoTE TO PAYNTO OTO PECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU Pnoi{aTog

Y nueiwon: ** H Asettoupyla 6th Sense “TAUKA” XPNOIMOTIOLE! UOVO TNV Avw Kal TNV KETW avTioTaon, xweig Tn e€avaykaouévn
KukAo@opia aépa. Aev amarteital mpoBépuavon.

v Z 4 _—
- <
NEITOYPTIEX @ @ t() —
SuppaTIKO Tkp\ TkpI\ TOUpuTO E€avayk. aépag JupB. Ynotpo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = & ©z4 - =3
NAEITOYPTIEX .
Tn¢ kaToapoAag Kpéag Mayeipepa Maxi Ywui MNitoa IAUKA KEIK
[ S ~ [N === | | l ‘ w
ESAPTHMATA AmoouAAéKTNG/TaW
546 Tayi yevikig xpnong ynoipatog n tagi AMOOUANEKTNG / AMOCUANEKTNG HE
xapa . . . . . p . .
endvw oe oxapa YEVIKAG XProNng EMAvVw o€ Tayi Ynoipatog 500 ml vepd
ouppdTivn oxdapa
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2YNTHPHZH KAl
KAOAPIZMOZ

BefaiwOeite 011 n cuokeun €xel
KPUWOEL TIPIV IPOXWPIOETE OE
ouvTipnon n Kabapiopo.

Mn xpnotpormolgite atpokabapioTég.

EZQTEPIKEX EMIOANEIEX

« KaBapioTe TI¢ eMPAVELEC e Eva LYpPO TTavi artd
pikpoiveg. Eav undpyouv moANéG akaBapaieg, mpoobéote
07O vePOS Aiyeg 0TaYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUBETEPO
pH. ZkoumnioTe pe éva oTeyvo Tavi.

« Mn xpnotuomoleite S1aBpwTIKA i AElaVTIKA
KaBaploTikd. Eav kdmolo amd autd ta mpoidvta €p0Oel
KaTd AABo¢ o€ emaQr UE TIC EMPAVELIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO Apéow U €va LYPO TTAVi IE PUIKPOIVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+ Metd amd kdBe xprion, a@rnoTe To YOUPVO VA KPUWOEL Kal
HETA KaBapPIoTE TOV, KATA TIPOTIUNON EVW ival akopa {e0TOC,
Y10 VA a@QalpECETE Ta UTTOAEIMATA 1} TOUC AekEDEC amod Ta
TPOQIUA. N0 va OTEYVWOEL TUXOV LYPasia TTou SnuoupyrRdnke
AOYw YNnoiuatog @aynTou Ue UPNAN TTIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO,
APAOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVIEAWC KAl OTN CUVEXELD
KaBapioTe Tov UE Eva UPAoUA 1 éva OPOUYYApL.

Mnv xpnotponoigite peralAika
O@POUYYAPAKIA, AELAVTIKA CUPHATAKIA
1 A£LavTIKG/S1aBpwTiKa KaBaploTiKa,
KaBw¢ pumopei va KatacTpéPouv Tig
EMPAVELEC TG CUOKEVNG.

Dopdte MPOoTATEVTIKA YavTIaL.

H ovokeun npémel va amoouvdeOei
amod TV mapoxn PEVHATOG TIPIV A0
omoladnmote epyacia cuvtiipnong.

+ KaBapilete 1o KpUOTAANO TNE TTOPTAG UE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTTAVTIKO.

« Evepyonoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia téAelo
KOBAPIoUA TWV ECWTEPIKWV ETTIPAVELWV.

« MNa va S1eukoAUVETE TOV KaBapIouod Tou poupvou,
pmopeite va BydAeTe TNV MoPTA.

« H emavw avtiotaon tou YKpIA urmopei va kateBei yia va
kaBaplotei n dvw em@Avela Tou GoupVvou.

AZEZOYAP

A@AOTE Ta va LOUNIAOOULV O€ VEPO E ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPon. XpNOILOTIOINOTE YAVTIA OUPVOU YId TO
XELPIOO TOUG, €AV gival akopn {eotd. Ta umoAsippata
@AYNTWV UITOPOULV va a@alpeBolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoupTtoa n oouyyapdxl.

KAGAPIZMOZ KATAAYTIKQN KAMAKIQN
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

O @oupvog eomAileTal e €1OIKA KATANUTIKA KOTTAKIA TTOU
S1eukoAUvVouLV Tov KaBapPIoUd Tou BANAUOU HAYEIPEUATOC
X&pn otnv €181Kn avtokaBapt{opevn eMioTpwon, N

omoia gival e€alpeTika mopwdng Kalt eival og 6éon va
amoppo@AcEL Ta Airn Kat tn Bpwuid.

AuTd Ta Kamakia epappolovial 6Toug odnyoug pagiwv: Otav
emavatomoBeTeiTe Kal EmavanpooapuoleTe Toug 00nyou(
pa@lwV, va BefatwveoTte 6TI ol Yavt{ol 0TV KOpuPn gival
TOMOBOETNEVOL OTIC KATAAANAEC OTTEC OTA KATTAKIA.

MNa tnv KaAUTEPN XPron Twv IBIOTATWY aUToKABapIoUoU
TWV KATIAKLWY, 00¢ TTPOTEIVOUUE va (E0TAVETE TO YOUPVO
o1oug 200 °C yia epimou pia wpa XpnoIHOTIOWVTAG TN
Aettoupyia “Zuup. Yriocipo”. O @oupvog Katd tn SidpKela
QUTAC TNG AElTOLPYIOC TTPETTEL Va €lval AdELOC.

2Tn OUVEXELD AP OTE TN CUOKEUH VA KPUWOEL TIPIV
KOBapIoETE TA UTTOAEIUUATA TPOPWV UE €Va N
S1aBPWTIKO GPOUYYAPAKL.

Y nueiwon: H xprion S1aBpwTkwy i amo&eoTIKWY OUCIWY,
XOVTPEC BOUPTOEC, EUOTPEC YIa TTOUPL 1) OTTREL POUPVOU TTOU
UITOPOUV va TTIPOKAAEGOLY (NUIA GTNV KATAAUTIKT ETTIPAVELD
KAl VA KATAOTEEPOULV TIC IDIOTNTEC AUTOMATOU KABAPIOUOU
e

Av anatte{tatl avTikataotaon Twv KATIOKIWY, ETIKOWVWVHOTE
1e o Kévtpo ECumnpétnong Mehatwv.

ANTIKATAXTAIH TOY OQTOX
1. AnocuvSéoTe To PoUPVO AT TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaia.

2. ZBISWOTE TO KATAKL ATTO TO PWC, AVTIKATACTHOTE
1o Aauntipa Kat Bidwote Eavd To Kamakl.

3. Juvbéote Eavd To PoUPVO BTNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

Y nueiwon: Na xpnOILOTIOIETE OVO AT PES TTUPAKTWONG
25-40W/230 V tumou E-14, T300 °C ) A\Qumtreeg ahoydvou
20-40W/230 ~ V tumou G9, T300 °C. O Aaumntripag mou
XONOIUOTIOIE(Tal 0T CUCKELN glval e101KA oXeSIA0UEVOC YIa
OIKIOKEG CUOKEVEC Kal OeV €ival KATAANAOC YIa TO YEVIKO
QWTIoUS dwuatiov péoa oto omitt (Kavovioudg EK aplb.
244/2009). Mniopeite va mpopnBeuTeite TOUG AAUITTHPEG Ao
10 Kévtpo TexvikAC Yoot piénc.

- AV XpNOILOTIOIEITE AAUTTTHPEG AAOYOVOU, N XEIPI(EOTE TOUG
ANJUITTAPEC UE YUPVA ¥EPIa KaBWE Ta aMOTUTTWUATA UMTOPE!
VA TOUC KATAOTPEPOUV. Mnv XPNOIWOTIOINOETE TO POUPVO
TIpWV TOTTOBETAOETE EavA TO KATIAKL TOU AQUTTTH QL.
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XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO XE OPIXMENA MONTEAA)

1. ApaipéoTte Toug MAAivoug odnyouc Tou paglov.

2. Tpapnéte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta €€w
Kal XOPUNAWOTE TNV.

\‘ <.

| EL

3. lNa va emavagépeTe TNV avtiotaon otn Béon Tng,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWCE TIPOC TN
MEPLA oag Kal BePaiwBeite 6TI KABeTAL TTAVW OTA
TIAEUPIKA OTNPiyHaTa.

AOQAIPEZH KAI ENANATONOOETHZH NOPTAX

1. Na va agaipéoete TNV MOPTA, AVoI€TE EVIEAWDG Kal
KATEPAOTE TA AYKIOTPA £WG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@AAong.

« KAeioTte TNV mépTta 600 TIEPIOCOTEPO UMOPEITE.
MadoTe KAAA TNV MOPTA Kal YE Ta SUO XEPLa — NV TNV
Kpatdte amod tn XePoAafn.

ATAG a@aIPEOTE TNV TTOPTA EVW TNV KAEIVETE TPABWVTAC
TIPOG TA EMAVW TAUTOXPOoVa £wg 6Tou PByel amd Tnv €dpa
TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Wia TAELpd, Mavw o€
Hia paAaKn eMm@Avela.

3. EnavatonoBeTAOTE TNV TOPTA METAKIVOVTAC TV TIPOC
TNV MAELPA Tou PoLpvou, evBuypappifovtag Toug yavt{oug
TWV HEVTECEOWV LE TIG E6pEC TOUC Kal ao@ali(ovTtag Tnv
EMAVW TMAEUPA 0TNV €Dpa TOU KADE PEVTEDE.

4., Xaun\woTe TV TOPTA Kal TN CUVEXEIQ AVOI€Te
TNV EVTEAWG.

XaUNAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV APXIKK Toug Béon;:
Beawwbeite 611 Ta kKaTEBACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 6t Ta
AyKklotpa Bpiokovtal otn owotr Béon.

5. NokipdoTte va kAioete TV OPTa Kat PeBaiwBeite OTI
€ival eVOVYPAPUIOPEVN UE TOV TTIVOKA EAEYXOU.
Ala@opeTIKA, EMavaldPeTte Ta mapandvw PrAuata:

Av bev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei (nuid
oTnv nopta.
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ANTIMETQMIZH NTPOBAHMATQN

MpoBAnpa MBavr artia

O @oUpvoc Sev AelToupyei.

| TTapoxr PEVUATOC.

2Tnv 0086vn gugavietal To
- ypaupa “F” akohouBoupuevo :
- ano evav aplBud A éva ypdupa.

- H 006vn epgavilel acagé
. Keipevo kal gaivetal va givat
. OTTAOMEVN.

AN\o o€t YAwooac.

AlaKOTIN) PEVPATOC.
: Anoouvdeon and tnv

Mpo6BAnua Aoytoptkou.

NAoon

. BeBawwBeite 611 0 povpvog TpopodoTeital

: M€ peVMA Kal OTIL Eival owoTd ouvdedeUEVOC
: otnv npica.

- 2BRote kat avayte ava To eoupvo yia va

- SlamoTtwoeTe €av n BAAPN mapapével.

Emkolvwvrote pe to minotéotepo Kévipo
. E§unnpétnong MNelatwv kal avagEépeTe Tov
- ap1Buo petd to ypdppa “F.

Emkolvwvriote pe to mAnoléotepo Kévtpo
- E€umpétnong Mehatav.

AEATIO MPOIONTOZX

@wvww Mmopeite va KateBAOETE To SEATIO TPOIOVTOC
pe Ta Sedopéva evEPYELAC TNC CUOKEUNG artd TNV
lotooelida docs.whirlpool.eu

NQx ©A NABETE TON OAHIO XPHXZHZ
KAI ZYNTHPHZHZ

> @wvw KarteBdote Tov “O8nyo Xpnong
Kal @povTidag” amd Tnv 1IotooeAida pag
docs.whirlpool.eu (umopeite va
XPNOIUOTIOINOETE AUTOV TOV KWOIKO
QR), avagpEpovTag ToV EUTTOPLIKO
KwSIKO MPoidvTOC.

;]
E

> EVOANQKTIKA, ETTIKOIVWVAOTE E TO KEVTPO
egumnpétnong meAatwv

EMNIKOINQNIA ME TO KENTPO
EZYNMHPETHXZHZ NEAATQN

Mmnopeite va Bpeite TIC MAnpoPopieC EMKOIVWVIAg

OTO €YXELPidlO eyyunong.

‘Otav MKOIWVWVEITE PE

TO KEVTPO EUTINPETNONG E%
TTEAATWY, VO AVOQEPETE

TOUC KWSIKOUC j/

TTOU avaypagovTal

otnv mvakida tou e TN |L|

TIPOIOVTOC Oag.
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GUIA DE
CONSULTA DIARIA

GRACIAS POR COMPRAR UN Puede descargarse las Instrucciones de
PRODUCTO WHIRLPOOL seguridad y la Guia de uso y cuidado en
Si desea recibir asistencia y soporte liWWW nuestro sitio web docs.whirlpool.eu y
=/ adicionales, registre su producto siguiendo las instrucciones del dorso de
en www.whirlpool.eu/register este folleto.
' Antes de usar el producto, lea atentamente las instrucciones de seguridad.
°

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Resistencia circular
(no visible)

4, Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
Lampara

© N & u

. Punto de insercion de la sonda
para carne (si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
E” &:
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 7. TIEMPO

BOTON 6TH SENSE Para configurar o cambiar la hora 'y
2.LUz Girelo para moverse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la bombilla. funciones y programar todos 3. INICIO

los pardmetros de coccion. :
3. ENCENDER/APAGAR pu|spe @) para seleccionar, Para iniciar funciones y confirmar
Para encender o afpagar el hornoy | programar, acceder o confirmar los ajustes.
para detener una funcion activa en | |as funciones o parametros, y,
cualquier momento. eventualmente, para iniciar el 9. PANTALLA DE LA DERECHA
4.VOLVER programa de coccién.
Para volver al menu de 6. TEMPERATURA
configuracién anterior cuando se p star la t t
configuren los ajustes. ara ajustar la temperatura.

Whjr/lfz?ool 1



ACCESORIOS

REJILLA

| GRASERA

BANDEJA PASTELERA

| GUIAS DESLIZANTES
: (SOLO EN ALGUNOS
. MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELQS)

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizdndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que
la rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite
el plastico de proteccidn de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
tope. Baje el otro clip a

L su posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del cierre
contra la guia para estantes.
Asegurese de que las

guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para —
estantes del mismo nivel.

=

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en
cualquier nivel.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, levantelas y
saque la parte inferior con cuidado de su alojamiento:
Ahora puede extraer las guias.

. Para volver a colocar las guias para estantes,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccion, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.
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FUNCIONES

| ES

CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

FUNCIONES DE COCCION ESPECIALES

GRILL

Para asar filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras al gratin o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la cocciéon: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 500 ml de agua potable.

2 PRECALENTAMIENTO RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.
Una vez finalizado el precalentamiento, el horno
utilizard automaticamente la funcion «Convencional».
Espere a que termine el precalentamiento antes de
introducir los alimentos en el horno.

g‘() AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes tipos de alimentos
que requieran la misma temperatura de coccién en
diferentes estantes (maximo tres) al mismo tiempo.
Esta funcion puede utilizarse para cocinar diferentes
alimentos sin que se mezclen los olores.

HORNO DE CONVECCION

——/ Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o
asar verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcidn
utiliza una circulacion del aire suave e intermitente
para que los alimentos no se sequen en exceso.

vwv) TURBO GRILL

Para asar grandes piezas de carne (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y anada 500 ml de agua potable.
El asador giratorio (si lo hay) puede utilizarse con
esta funcion.

FUNCIONES 6™ SENSE

CAZUELA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para los platos de pasta.

*
ECO AIRE FORZADO

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno

y filetes de carne en un solo estante. Para evitar que
los alimentos se resequen, el aire circula de manera
suave e intermitente. Cuando se utiliza esta funcion
ECO, la luz permanece apagada durante la coccion.
Para utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de
energia, la puerta del horno no se debe abrir hasta
que termine la coccion.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion
para la carne. Esta funcién activa el ventilador de
forma intermitente y a velocidad baja para evitar que
los alimentos se sequen demasiado.

{§¢ MANTENER CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

-, LEUDADO

= Para optimizar la fermentacién de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno estd caliente
después de un ciclo de coccién.

MAXI-COCCION

XL Esta funcidn selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para cocinar una
gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se recomienda
dar la vuelta a los alimentos durante la coccién para
obtener un resultado homogéneo por ambos lados.

Se recomienda untar la carne periédicamente con su
propio jugo para que no se seque en exceso.

SMART CLEAN
= (SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién unicamente cuando el
horno esté frio.

PAN

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para todos los tipos de pan.

PIZZA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccién
para todos los tipos de pizza.

TARTAS DULCES

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon
para todos los tipos de tarta.

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrd que
ajustar la hora.

\\.
,,'l-

o

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para establecer la horay pulse @ para confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el selector para establecer los minutos
y pulse (¢) para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
® durante como minimo un segundo con el horno
apagado y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible
que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida,
la temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A)
predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §
durante al menos 5 segundos.

S 7
- g e

s s
) (o N

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida
y pulse (¢) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y
pulse (g) para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar
tiene menos potencia, deberd reducir este valor (13 A).

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacion: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar
cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios
de su interior.

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcién con
circulacion del aire (p. ej. “Aire forzado” u “Horno de
Conveccion”).

Siga las instrucciones para configurar la funcién
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra
la hora. Mantenga pulsado %I) para encender el horno.
Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse ()

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la
haya), seleccione la funcién principal y después pulse
para confirmar e ir al menu de la funcién.

SOoFOHS

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles
en la pantalla de la izquierda. Seleccione una y pulse
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracién correspondiente.
En la pantalla aparecera la configuracion que se
puede cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Sz
- qmm) gmm) °C

F S
— -' |

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire
el selector para cambiar el valor y después pulse (g)
para confirmar y continuar con la modificacion de
ajustes siguiente (si es posible).
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También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto,
2 = medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcion, puede cambiar la

temperatura o el nivel del grill pulsando {§# o girando el
selector directamente.

DURACION

v

Yt
AR

Cuando parpadee el icono ¢ en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccion: Pulse (@ para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de
finalizacién de la coccion programando un inicio
diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccion establecido:
Gire el selector para cambiar la horay pulse (g) para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podrd retrasar el inicio de la funcién
programando la hora de finalizacién.

Cuando pueda cambiar la hora de finalizacion,

la pantalla mostrara la hora a la que terminara la
cocciéony elicono () parpadeara.

[ ol |
) F U)o

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse [>
para confirmar e iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que
la coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzara

la temperatura deseada de forma gradual, por lo que los
tiempos de coccién serdn ligeramente superiores a los de la
tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse ¥ o (& paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

I

. ES
Nota: La funcion de inicio retardado no estd

disponible para las funciones Grill y Turbo Grill.

3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracion deseada,
pulse [> para activar la funcién.

Puede mantener pulsado () en cualquier momento
para poner en pausa la funcion que esté activada en
ese momento.

4, PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcion, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la cocciéon
pulsando

Nota: colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentamiento puede tener efectos adversos en
el resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondr3
en pausa el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicara que la
coccién ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccion y pulse [> .
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. FUNCIONES 6 SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante

un ciclo de coccion por tener la puerta abierta,

se activara una funcién especial automaticamente
para recuperar la temperatura original.

Mientras se recupere la temperatura, la pantalla
mostrara una animaciéon en “serpiente” hasta que se
alcance la temperatura.

©

- - "—I':"C

Cuando un ciclo de coccién programado esté

en progreso, el tiempo de cocciéon aumentara
dependiendo del tiempo que la puerta haya estado
abierta para garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES

SMART CLEAN

Para activar la funcion «<Smart Clean», con el horno
frio, distribuya 200 ml de agua en el fondo de la
cavidad del horno y cierre la puerta.

Acceda a las funciones especiales &'y gire el selector
para seleccionar &) del menu. Luego, pulse (§) para
confirmar.

Pulse [> para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Al final del ciclo, deje que el horno se enfrie, elimine
el agua que pueda quedar en el horno y efectie

la limpieza con una esponja humedecida en agua
caliente (si retrasa esta operacion mas de 15 minutos,
podria comprometer el resultado de la limpieza).

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no
se pueden programar

. USO DE LA SONDA PARA CARNE (SI LA HAY)

La sonda para carne incluida con el horno permite
medir con exactitud la temperatura interna del
alimento durante la coccioén.

La sonda de carne solamente se puede utilizar en
algunas funciones de coccién (Convencional, Aire
forzado, Horno de conveccion, Turbo Grill, Carne 6th
Sense y Maxi coccion 6th Sense).

Es muy importante colocar la
sonda con precision para obtener
resultados de coccién éptimos.
Introduzca la sonda completamente
en la parte mas carnosa, evitando
huesos y zonas de grasa.

En el caso de las aves, la sonda
deberia introducirse de forma
transversal, en el centro de la
pechuga, asegurandose de que la
punta no termine en una zona
hueca. En el caso de carnes con
grosores muy irregulares, compruebe que estén
correctamente cocinadas antes de sacarlas del horno.
Conecte la punta de la sonda en el orificio situado
en la pared derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda para carne esté conectada a la
cavidad del horno, emitira una sefial acusticay en la
pantalla apareceran el icono y la temperatura
programada.

Si la sonda para carne estd conectada durante la
seleccion de una funcion, la pantalla conmuta al valor
de temperatura por defecto de la sonda para carne.

Pulse (§ para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda para
carne. Pulse (§ para confirmar.

Gire el selector para programar la temperatura del
interior del horno.

Pulse @ o [> para confirmar e iniciar el ciclo

de coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de la carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura programada,
el ciclo de coccién se detiene y en la pantalla aparece
la palabra «End» (Fin).

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End»
girando el selector para ajustar la temperatura
prevista para la sonda de la carne como se indica
arriba. Pulse @ o [> para confirmary reanudar el
ciclo de coccion.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda para carne
puede girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse & para ajustar la temperatura del
interior del horno.

La sonda para carne se puede introducir en cualquier
momento, incluso durante el ciclo de coccion. En este caso,
sera necesario reprogramar los pardmetros de la funcion

de coccion.

Si'la sonda para carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de coccion y emitird un sonido de
alerta. En este caso, debera desconectar la sonda para carne
o pulsar << para configurar otra funcién. El inicio diferido
y la fase de precalentado no son compatibles con la sonda
para carne.

.BLOQUEO DE TECLAS
Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras
la coccién esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el boton (1 .




CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccién inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo
el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio,
aplique los valores de ajuste recomendados mas
bajos y, si la coccion no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas pasteleras metalicas de color
oscuro. También puede utilizar recipientes y
accesorios tipo pirex o de ceramica, aunque debera
tener en cuenta que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccidon y deje los que necesiten una coccién
mas prolongada.

CARNE

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente
pirex adecuado al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la bandeja y rociar la carne durante
la coccién para realzar el sabor. Durante esta
operaciéon se generara vapor. Cuando el asado

esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 o

15 minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccién mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES
Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funciéon de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea éptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio,
el bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes,

no unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por

los bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido ahadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno hiumedo (tartas de queso o
de fruta) utilice la funcién «Horno de conveccion».

Si la base del bizcocho o tarta esta demasiado
liquida, coloque la bandeja en un estante inferior y
espolvoree galletas o pan rallado en la base antes de
anadir el relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre
la pizza en el segundo tercio del tiempo de coccion.
LEUDADO DE MASAS

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25 °C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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TABLA DE COCCION

RECETA

_ FUNCION  PRECALENTAR'

TEMPERATURA | TIEMPO COCCION
(°C) B (Min.)

NIVEL
Y ACCESORIOS

Bizcochos

- 10 30-50

2

Allr

si 160  30-50

2

Aal=r

si 160 30-50

4 1

alr aFr

Bizcocho relleno
(tarta de queso, pasteles de hojaldre
relleno, tarta de manzana)

- 160-200 30-85

3

—r

Si  160-200  35-90

4 1

alr aFr

Galletas / Pastelitos

- 160-170  20-40

Si . 150-160  20-40

Si 150-160  20-40

Lionesas

- 180-200  30-40

Si . 180-190  35-45

Si  180-190  35-45*

Merengues

Ssi 90 ~110-150

S 9  130-150

Si 90 140 -160*

Pizza (Fina, gruesa, focaccia)

220250  20-40

S 220-240  20-40

Si  220-240  25-50*

Pan de molde 0,5 kg

- 180-220 5070

Panecillo

- 180-220  30-50

Pan

Si  180-220  30-60

Pizza congelada

- 250 10-20

Si 250  10-20

Al —

Tartas saladas
(tarta de verduras, quiche)

Si 180-190  45-60

Si 180-190  45-60

Si  180-190  45-70%

Volovanes/Canapés de hojaldre

Si 190-200  20-30

Si  180-190  20-40

Si  180-190 20 -40*

Lasanas, Pasteles

- 190-200 = 40-65

Pasta al horno, Canelones

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

- 190-200  25-45
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RECETA FUNCION %PRECALENTAR% TEMPf,,Rc’;TURA T'EMP(?MC:)CC'ON v Aclg:s‘;%m os
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg 2 - ~190-200 60-90 ;9
Cerdo asado con torreznos 2 kg - 170 110-150 u;y
Pollo/conejo/pato 1 kg < - 200-230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg e - 190 - 200 90-150 |, 2,
g‘leestce?,de(r)wtaelror;omo,en papillote @ S 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
?tlgr';ga‘tg:iglglk!aegr?gs, berenjenas) X sl 180 - 200 >0-60 *‘é"‘
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 .\_E__,.
Filetes de pescado/de carne @ - 2 (Medio) 20-300% 4 1M3r
e I T S AT G W)
Pollo asado 1-1,3 kg . - 2 (Medio)  55.70% .\,,%_, 7;,
Asado de ternera poco hecho (1 kg)% - 2 (Medio) 35-50%* _\‘_.3;!,
Pierna de cordero/cerdo | - 2 (Medio) 60 - 90** ;y
Patatas al horno - 2 (Medio) 35 - 55** ;y
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 ;
el S\iasaiia vl Scarne (e 1) s 190 40-120 2 e L
Lasaias y carnes Si 200 50 - 120* _\”_4|=,__, ;,
Carnes y patatas &) Si 200 45-1200 & ;B
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\;, ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120* ;,
Cortes decarme - w0 so-on 3

*Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

Nota: La funcién de 6th Sense «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulaciéon forzada del

aire. No requiere precalentamiento.

o 4 S—
=) 2
FUNCIONES @ @ X t() —
Convencional Grill Turbo Grill Aire forzado Horno de conveccién Eco aire forzado
FUNCIONES o ©2] = =
AUTOMATICAS . . .
Cazuela Carne Maxi-coccion Pan Pizza Tartas dulces
Aeennr N | 7 )
ACCESORIOS .
. Grasera / bandeja pastelera .
" Bandeja de horno o molde - . Bandeja de goteo con
Rejilla sobre rejilla o ba:odberjg ::Iejgilfllaorno Grasera / Bandeja pastelera 500 ml de agua
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LIMPIEZA Y
MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo las
tareas de mantenimiento o limpieza.

No utilice aparatos de limpieza del aparato
con vapor. P ’

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafo hiumedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

« No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfrie y, a
continuacion, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causados por los
residuos de los alimentos. Para secar la condensacién que
se haya podido formar debido a la coccién de alimentos
con un alto contenido en agua, deje que el horno se enfrie
por completo y limpielo con un pano o esponja.

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian daiiar las superficies

Utilice guantes de proteccion.

El horno debe desconectarse de la
red eléctrica antes de llevar a cabo
cualquier trabajo de mantenimiento.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos
resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas (si la hay).

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
- La resistencia superior del grill se puede bajar para
limpiar el panel superior del horno.

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilizando guantes si
aun estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

LIMPIEZA DE LOS PANELES CATALITICOS

(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

El horno estd equipado con paneles cataliticos
especiales que facilitan la limpieza de los
compartimentos gracias a su capa especial de
autolimpieza, que es muy porosa y absorbe la grasa 'y
la suciedad.

Estos paneles estan fijados a las guias para estantes:
Al volver a colocar y fijar las guias para estantes,
asegurese de que los ganchos superiores quedan
introducidos dentro de los agujeros adecuados de
los paneles.

Para sacar el maximo partido a las propiedades

de autolimpieza de los paneles cataliticos,
recomendamos que caliente el horno a 200 °C
durante aproximadamente una hora utilizando la
funciéon «Horno de conveccién». Durante este tiempo,
el horno debe permanecer vacio.

Deje que el aparato se enfrie antes de eliminar los
residuos de alimentos con una esponja no abrasiva.

Nota: El uso de detergentes corrosivos o abrasivos,
cepillos duros, estropajos para ollas y esprays para horno
puede danar la superficie catalitica y poner en peligro sus
propiedades de autolimpieza.

Pdngase en contacto con el Servicio Postventa si necesita
paneles de recambio.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [ampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas halégenas de 20-40W/230V tipo
G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato esta
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias en una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza ldmparas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas.

No utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa
de la bombilla.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes.

<.

| ES

3. Para volver a situar la resistencia en su posicion,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera
y comprobar que queda apoyada en las
sujeciones laterales.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, dbrala por completo y

baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos; no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el horno,
alineando los ganchos de las bisagras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estén en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esta
alineada con el panel de control. Si no lo est3,

repita los pasos de arriba: La puerta podria danarse si
no funciona correctamente.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

- Problema - Posible causa - Solucion
. El horno no funciona. - Corte de suministro. - Compruebe que haya corriente eléctricaen la
: - Desconexién de la - red y que el horno esté enchufado a la toma

- red eléctrica. - de electricidad.
: - Apague el horno y vuelva a encenderlo para
: comprobar si se ha solucionado el problema.

En la pantalla aparecerd la letra | Problema de software. Péngase en contacto con el Servicio

«F» seguida de un numero Postventa mas cercano e indique el nimero
. 0 letra. - que aparece detras de la letra «F».

La pantalla muestra un texto Otro idioma configurado. | Péngase en contacto con el Centro de
- poco claroy parece estar rota. - atencion al cliente mas cercano
TARJETA DE DATOS DEL PRODUCTO COMO PONERSE EN CONTACTO CON NUESTRO
(®www | a ficha del producto con los datos de SERVICIO POSTVENTA
energia de este aparato se puede descargar en Encontrard nuestros datos de contacto en el manual
el sitio web de Whirlpool docs.whirlpool.eu de garantia. Cuando se

ponga en contacto

COMO OBTENER LA GUIA DE USO Y CUIDADO EO” nuestr%Sgrwgo E%
> (Zvww Descargue la Guia de uso inocjs;(c\;err}gz' cgdigrjs

docs.whirlpool.eu (puede utilizar este
codigo QR), especificando el cédigo
comercial del producto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

de caracteristicas de | [ ([T l-|
su producto.

y cuidado en nuestra pagina web %-Emi;i que figuran en la placa j/

> También puede ponerse en contacto con nuestro
Servicio Postventa.
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PAIVITTAISKAYTON VIITE-

OPAS

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-

Voit ladata Turvaohjeet seka Kaytto- ja huolto-

TUOTTEEN ; ; ;
T . . oppaan osoitteesta docs.whirlpool.eu ja
Jos haluat tarkempia tietoja ja tukipalveluja, 'iWWW noudattamalla taman vihkosen takakannen

rekisteroi tuotteesi osoitteessa
www.whirlpool.eu/register

ohjeita.

' Lue terveytta ja turvallisuutta koskevat ohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.
[ J

TUOTTEEN KUVAUS

1. Kdyttopaneeli
2. Puhallin

3. Pyodred lammitysvastus
(ei ndkyvissd)

4. Hyllykkéohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampdvastus/grilli
Valo

© N & u

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

9. Tunnistekilpi
(ald poista)

10.Alempi lampdvastus
(ei nakyvissa)

KAYTTOPANEELI

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eoccoe .
.
@ececcccccce

1. VASEN NAYTTO

2.VALO
Sytyttaa ja sammuttaa lampun.

3. VIRRANKATKAISU

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon
asetuksia konfiguroitaessa.

23 4 5 6 78
5.PYORONUPPI / 6TH SENSE
-PAINIKE

Valitsinta kaantamalla selaillaan
toimintoja seka saadetaan kaikki
kypsennysparametrit. Painamalla
valitaan, asetetaan, avataan
ja vahvistetaan toimintoja tai
parametreja seka kdynnistetaan
kypsennysohjelma.

6. LAMPOTILA

Kdytetadan lampaotilan asettamiseen.

9

7. AIKA

Kaytetaan kellonajan asettamiseen
tai muuttamiseen seka
kypsennysajan sadtamiseen.

8. KAYNNISTA

Kaytetaan toimintojen
kdynnistamiseen seka asetusten
vahvistamiseen.

9. OIKEA NAYTTO
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VARUSTEET

3 ; ; . LIUKUKISKOT *
RITILA : UUNIPANNU : LEIVINPELTI : (VAIN JOISSAKIN
: : : MALLEISSA)

PAISTOMITTARI Varusteiden mddrd vaihtelee ostetun mallin mukaan.

(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA) Muita lisdvarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

@ B
RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN LAITTAMINEN HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS
Aseta ritila vaakasuoraan tyontamalla se . Poista hyllykkéohjaimet nostamalla niita ylos ja
hyllykkéohjaimiin ja varmista, etta kohotetulla vetamalla sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt
reunalla varustettu puoli osoittaa ylospain. hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

Muut lisavarusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
laitetaan uuniin vaakasuoraan asentoon samalla
tavalla kuin ritila.

. Laita hyllykkéohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu'uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS (MALLIKOHTAINEN)
Irrota hyllykkéohjaimet uunista ja poista suojamuovi
liukukiskoista.

Kiinnita liukukiskon ylempi

pidike hyllykkéohjaimeen ja
liu‘uta sita niin pitkalle kuin
=j se menee. Laske toinen

1 pidike paikalleen.

=

iy

n

Varmista ohjain

paikalleen painamalla

pidikkeen alaosaa tiukasti e——
hyllykkdohjainta vasten. »

Varmista, etta liukukiskot

voivat liikkua vapaasti.

Toista nama vaiheet toiselle
hyllykkoohjaimelle samalla

tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittéa mille tasolle tahansa.
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TOIMINNOT

PERINTEINEN
Kypsenna kaikenlaisia ruokia yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden keraamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

g‘() KIERTOILMA

Kypsenna ruokia, joiden vaatima
kypsennyslampaétila on sama, kdyttamalla eri tasoja
(enintaan kolmea) samanaikaisesti. Talla toiminnolla
voit kypsentaa useampia ruokalajeja ilman, etta
tuoksut siirtyvat ruoasta toiseen.

PERINTEINEN LEIVONTA

—/ Lihan kypsentamiseen, taytetta sisaltavien
leivonnaisten leipomiseen seka taytettyjen

vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdella tasolla.

Tama toiminto kayttaa ajoittaista, hellavaraista ilman
kierratysta, joka estaa ruoan liiallista kuivumista.

6™ SENSE -TOIMINNOT

PASTARUOKA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
pastaruoille parhaiten sopivan lampdtilan ja
kypsennystavan.

LIHA

Tama toiminto valitsee automaattisesti lihalle
parhaiten sopivan lampdtilan ja kypsennystavan.
Tama toiminto kdynnistaa ajoittain tuulettimen
alhaisella nopeudella; tarkoituksena on estaa ruoan
liiallista kuivumista.

ISOT LIHAPALAT

X Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampétilan suurille lihapaloille (yli
2,5 kg). On suositeltavaa kdantaa lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin
puolin. On hyva kostuttaa sita silloin talloin, jotta se
ei padse kuivumaan liikaa.

LEIPA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan
[ampdtilan ja kypsennystavan.

PIZZA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan
lampatilan ja kypsennystavan.

KAKUT

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan
lampatilan ja kypsennystavan.

ERIKOISTOIMINNOT

m: NOPEA ESIKUUMENNUS

Uunin nopea esikuumennus. Kun
esikuumennus on paattynyt, uuni valitsee
automaattisesti toiminnon “Perinteinen”. Odota
esikuumennuksen paattymista ennen kuin laitat
ruoan uuniin.

TURBOGRILLI
Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,

broileri). Suosittelemme kdyttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisda 500 ml
juomakelpoista vetta. Paistinvarrasta (jos varusteena)
voidaan kayttaa taman toiminnon kanssa.

SAASTO KIERTOILMA*
¢

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita
yhdella tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan
ja jaksollisen ilmankierron ansiosta. Taman
saastotoiminnon ollessa kaytdssa valo ei
pala kypsennyksen aikana. Kaytettaessa
energiankulutusta optimoivaa SAASTO-jaksoa uunin
luukkua ei pitdisi avata ennen kuin ruoka on tadysin

kypsynyt.

i LAMPIMANAPITO

- Sailyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

. KOHOTUS

«m='Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohotus. Kohotustuloksen
takaamiseksi toimintoa ei saa kdynnistaa, jos uuni on
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

SMART CLEAN
= (VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

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

*Toimintoa kdytetdan viitteend energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

Vi

. _I
'l-
2

g —

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua: Aseta

tunnit nuppia kaantamalld ja vahvista painamalla @ .

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Aseta minuutit nuppia kaantamalla ja vahvista
painamalla (g) .

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
® ja pidé sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkdan sahkokatkon
jalkeen.

2. ASETUKSET
Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lampatilan
mittayksikdn (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A).

Uunin ollessa sammutettuna paina
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

ja pida sita

X P
S

CEL--

Valitse mittayksikko valintanuppia kaantamalla ja
vahvista sitten painamalla (g) .

Valitse nimellisvirta valintanuppia kaantamalla ja
vahvista sitten painamalla (g) .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kayttdmaan sahkovirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkoverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

3. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat
jaaneet siihen valmistuksen aikana: tama on tdysin
normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittdmadan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja
poista myos kaikki sen sisalla olevat varusteet.
Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja kayta
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kadyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla () ja pitamalla
sita painettuna. Tarkeimmat kadytettavissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle naytolle
kaantamalla nuppia. Valitse niista yksi ja paina ()

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
ja mene toimintovalikkoon.

Kaytettavissa olevat alitoiminnot saadaan nakyviin
oikealle naytolle kaantamalla nuppia. Valitse niista
yksi ja vahvista painamalla (g)

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Haluamasi toiminnon valitsemisen jalkeen voit
muuttaa sen asetuksia.

Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset, joita voit
muuttaa.

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

VA

m (s

Kun naytolla vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia
kdantden, vahvista sitten painamalla (§) ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).
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Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon kaynnistyttya voit muuttaa ldmpdtilaa

tai grillitasoa painamalla  f¢ tai kddntamalld suoraan
nupista.

KESTO

v

Yt
AR

Kun kuvake & vilkkuu naytslls, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (g) .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat
seurata kypsennysta manuaalisesti: Vahvista
painamalla ) ja kdynnista toiminto.

Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kaynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit sdataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla ) : Muuta tunnit nuppia
kdantamalld ja vahvista painamalla (g)

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kdynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun pdattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen () vilkkuessa.

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kdaantamalla, vahvista sitten
painamalla [> ja kdynnista toiminto.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdaynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivdstetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kdytdsta uunin
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lampétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempia.

Odotusaikana voit kayttda nuppia ohjelmoidun
padttymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla
B -tai O -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla (g) .

I

. FI
Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla > .

Voit keskeyttda parhaillaan kdaynnissa olevan
toiminnon milloin tahansa painamalla () ja
pitamalla sita painettuna.

4, ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
ndytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on
kaynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndyttd osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampéotilan.

nmy

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja
aloita kypsennys painamalla D

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin esikuumennus
on paattynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti lopulliseen
kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lampotilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia
kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Kuuluu aanimerkki ja ndytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kaantaen ja
painamalla sitten [> .
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. 6" SENSE -TOIMINNOT

LAMPOTILAN PALAUTTAMINEN

Jos uunin sisalla oleva [ampotila laskee
kypsennysjakson aikana luukun avaamisen vuoksi,
kaynnistyy automaattisesti erityistoiminto, joka
palauttaa alkuperdisen lampatilan.

Lampatilan palauttamisen aikana naytolla nakyy
“kadarme”-animaatio kunnes asetettu [ampdtila on
saavutettu.

@

‘I_ _____I

Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa kdynnissa
kypsennysaikaa pidennetaan luukun avausajan
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten
takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT

SMART CLEAN

"Smart Clean" -toiminto kdynnistetaan kylmalle
uunille laittamalla 200 ml vetta uunin pohjalle ja
sulkemalla sitten uunin luukun.

Avaa erikoistoiminnot & ja valitse valikosta (& nuppia
kdaantamalla. Vahvista sitten painamalla ()

Paina [> , jos haluat kdynnistaa puhdistusjakson
heti, tai paina , jos haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kaynnistyksen.

Anna uunin jadhtya jakson loputtua ja pyyhi
sitten kaikki jaljelle jaanyt vesi uunista ja ryhdy
puhdistamaan uunia kuumaan veteen kostutetulla
sienella (puhdistus saattaa epaonnistua, jos tata
vaihetta ei suoriteta 15 minuutin kuluessa).

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampoétilaa ei voida sddtaa

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS SELLAINEN
ON)

Toimitetulla paistomittarilla pystytadan mittaamaan
ruoan tarkka sisalampatila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan kdyttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen, Kiertoilma,
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th Sense
Maxicooking).

On hyvin tarkeaa sijoittaa
paistomittari oikeaan kohtaan, jotta
LTI saadaan parhaat tulokset. Tyonna
mittari kokonaan lihan paksuimpaan
kohtaan siten, etta se ei koske luita
ja rasvaisia osia.

Lintupaisteihin mittari tydnnetdan
poikkisuunnassa rintaosan keskelle
varmistaen, etta karki ei jaa onttoon
kohtaan. Jos lihakappaleen paksuus
vaihtelee merkittavasti, tarkista, etta
se on kypsynyt kunnollisesti, ennen
kuin poistat sen uunista. Kytke paistomittarin paa
reikadn, joka on uunin sisustan oikeassa seindssa. Kun
paistomittari on kytketty uunin sisdaseinaan, kuuluu

aanimerkki ja naytolla nakyvat kuvake seka haluttu
lampotila.

Jos paistomittari kytketaan toiminnon valinnan
aikana, naytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan

paistomittarin haluttuun lampétilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla & . Aseta
paistomittarin haluttu lampétila nuppia kaantamalla.
Vahvista painamalla &

°C
o

s“ ’
fis

2

Aseta uunin sisalampoétila nuppia kaantamalla.
Vahvista asetukset ja kdaynnista kypsennysjakso
painamalla @ tai

Kypsennysjakson aikana naytoIIa nakyy paistomittarin
haluttu lampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
I'améyétilan, kypsennysjakso paattyy ja naytolla lukee
IIEn II.

Jos haluat kaynnistaa kypsennyksen uudelleen
kohdasta “End”, nuppia kaantamalla voit saataa
paistomittarin haluttua lampaétilaa ylla kerrotulla
tavalla. Painamalla @ tai E vahvistat asetukset ja
kaynnistat kypsennysjakson uudelleen.

Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa
paistomittarin haluttua ldmpotilaa nuppia kddntdmalla. Saada
uunin sisdlampétila painamalla 8¢

Paistomittari voidaan kytkea pa|ka||een milloin hyvansa,
myos kypsennysjakson aikana. Tdssa tapauksessa on
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.

Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa,
uuni kytkee kypsennysjakson pois paalta ja kuuluu
halytysaanimerkki. Tdssa tapauksessa on paistomittarin
kytkentd irrotettava tai on painettava << jonkin

toisen toiminnon asettamiseksi. Viivastetty kdynnistys ja
esikuumennusvaihe eivadt sovi yhteen paistomittarin kanssa.

. PAINIKELUKITUS
Painikkeet lukitaan painamalla << ja pitamalla sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

Nappadimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan kdynnistdad myos
kypsennyksen ollessa kaynnissa.

Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta milloin
tahansa painamalla (ly .
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.
Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen [ampétilat ja ajat ovat viitteellisid ja ne
rilppuvat ruoan madrasta ja kaytettavien varusteiden
tyypista. Kayta ensin alhaisimpia suositeltuja
asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry
korkeampiin asetuksiin. Kayta toimitettuja varusteita
ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja.
Voit kayttaa myos pyrex- tai keramiikkavuokia ja
-varusteita, mutta muista, etta talldin paistoajat ovat
hieman pidempia.

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

LIHA

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

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

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

JALKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

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

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

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

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
my0s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava

tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Perinteinen leivonta. Jos kakun pohja jaa liian
kosteaksi, paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla
tasolla ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja
tai keksinmuruja ennen taytteen lisdamista.

PIZZA
Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu
rapeaksi. Levitda mozzarellajuustoa pizzan paalle, kun
2/3 kypsennysajasta on kulunut.

KOHOTUS

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

RESEPTI TOIMINTO %ESlK':JllJJS,\{lEN-g LAM(nglLA KYPanl\:lli\lnY.)SAlKA A VIIRALSJ?TEET
=3 : 170 30-50 2
Nostatetut kakut / Sokerikakut < Kylla 160 30-50 _\é’_
Kyl 160 30-50 4 1
Taytetyt kakut ) = . 160 - 200 30-85 ‘;
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kyl 160 — 200 35_90 .\é,. -\11;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Pikkuleivit / Pienet kakut Kylla 150 - 160 20-40 3
Kyll3 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
Tuulihatut Kyl 180 - 190 35-45 4 T
Kyl 180 - 190 35-45¢ > 3 1
= Kylla 90 Mno-1s0 3
Marengit Kyl 90 130-150 4 1
Kyl 90 140-160¢+ > 3 T
: 220 - 250 20-40 %,
Pizza (Ohut, paksu, focaccia) &) Kylla 220 - 240 20-40 Héﬁ ;
2 Kyll3 220 - 240 25-50¢ 2 3
Leipé, limppu 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Pieni leipa =~ i 180 - 220 30-50 3
Leipd & Kyl 180 - 220 30-60 2 1
. . 250 10-20
Pakastepizzat — - 2 1
&) Kylla 250 10-20
= Kyl 180 - 190 45-60 2
(Skgs‘,)\/li?pljsi,i‘reats,)jx?%tpiiras) Kylla 180 - 190 R -\---i—---r «%r
Kyl 180 - 190 45-70+ > 3 1
- Kylla 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20-40 ; ;
Kyl 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagne/laatikot ; 190 - 200 20-65 >
Uunipasta/cannelloni = - 190 - 200 25-45 kij
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RESEPTI TOIMINTO ESIK;JLLJJSMEN LAM(l:ngLA KYPSI?nI\I:Ii\II‘Y')SAIKA n v;:lsngEET
Karitsa / vasikka / nauta / sika 1 kg <o - 190 - 200 60-90 3,
Rapeapintainen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 ;”
Broileri / kani / ankka 1 kg | & - 200 - 230 50 - 80 ** ;”
Kalkkuna / hanhi 3 kg < - 190-200  90-150 %
gllére‘,ligio/nfa?!]leonisa paistettu kala @ Kyl 180 - 200 40 — 60 ;ﬂ
.(It-g%t;%,tlélsg:t?rgﬁ!(a?:qunakoisot) Kylla 180 - 200 >0 - 60 “‘é"‘
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 .\__ﬁ__,.
Kalafileet / viipaleet @ - 2 (keski) 20 - 30*** q,,ﬁ,f vivr
Makkarat/lihavartaat/grillikylki/ @ ) _2_— 3 15 - 30%** -\..ﬁ..,- 4
jauhelihapihvit (keski — korkea) ]
Paistettu broileri 1 - 1,3 kg - 2 (keski) 55-70%% .2, Q
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35-50%* _\__.3;!,_
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90** ;,
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55%* ;,
Vihannesgratiini : - 3 (korkea) 10-25 ;}
Kokonainon atara HedolmBtortu a0 wnor S 2 T
Lasagne ja liha Kyll3 200 50-1200 4 1T
Liha ja perunat Kylla 200 45 - 120* _\__f;, ;,
Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50 _\é,_ ;,
Taytetyt paistit - 200 80-120* 3
w0 s 3

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
**Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kddanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Huomaa: 6th Sense "Kakut”-toiminnossa kdytetddn ainoastaan yla- ja alalammitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi
esikuumennusta.

¥ &
2 )
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Saasto Kiertoilma
AUTOMAATTISET ¢ = =
TOIMINNOT . . _ .
Pastaruoka Liha Isot lihapalat Leipa Pizza Kakut
[ ~ LY==V | | '\_r M
VARUSTEET N . - . ) .
o Uunipelti tai kakkuvuoka  Uunipannu/ leivinpelti tai X . X Uunipannu, jossa 500 ml
Ritila e X o Uunipannu / leivinpelti .
ritilalla uunipeltiritilan paalla vetta
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HUOLTO JA
PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Ala kidyta hoyrypesuria. i e e

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos ne ovat
erittdin likaisia, voit lisatd muutaman pisaran neutraalia
puhdistusainetta. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Ald kdyta syodvyttavia tai hankaavia puhdistusaineita. Jos
mitdan tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Anna uunin jadhtya jokaisen kayttokerran jalkeen ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
lammin; ndin saat pois ruoasta jaaneet tahrat ja roiskeet.
Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta
syntynyt kosteus antamalla uunin jaahtya kokonaan ja
pyyhi se sitten liinalla tai sienella.

Al3 kéyta terdsvillaa, hankaavia
kaapimia tai hankaavia/
syovyttdvia puhdistusaineita,
koska ne voivat vahingoittaa

Kayta suojakasineita.

Uuni on kytkettava irti
sahkoverkosta ennen minkaan
tyyppisten huoltotoiden
aloittamista.

« Puhdista luukun lasi nestemaisella erikoispesuaineella.
« Aktivoi “Smart Clean” -toiminto sisapintojen tehokasta
puhdistamista varten (jos laitteessa on tama toiminto).

+ Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

« Grillin ylempaa lampdvastusta voidaan laskea alemmas
siten, etta uunin ylapaneeli saadaan puhdistettua.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela
kuumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai sienella.

KATALYYTTISTEN PANEELIEN PUHDISTAMINEN

(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

Tama uuni on varustettu erityisilla katalyyttisilla
paneeleilla, jotka erityisen itsepuhdistuvan
pinnoituksensa ansiosta helpottavat kypsennystilan
Ioll(Jhdistamista; pinnoitteen huokoisuus imee rasvaa ja
ikaa.

Paneelit on asennettu hyllykkéohjainten varaan:

Kun hyllykkéohjaimia siirretdadn ja asetetaan takaisin
paikalleen, on varmistettava, etta ylaosan koukut
tulevat niille tarkoitettuihin aukkoihin paneeleissa.

Katalyyttisten paneelien itsepuhdistusominaisuudet
toimivat parhaiten, kun uuni [ammitetdaan 200 °C:een
noin tunniksi “Perinteinen leivonta” -toiminnolla.
Uunin on oltava tyhjana tana aikana.

Anna laitteen sitten jaahtya ennen kuin pyyhit
ruoantahteet naarmuttamattomalla sienella.

Huomaa: Syovyttdvien tai hankaavien

puhdistusaineiden, karkeiden harjojen, kattilasienien tai
uuninpuhdistussuihkeiden kayttaminen saattaa vahingoittaa
katalyyttista pintaa ja heikentaa itsepuhdistusominaisuuksia.

0 0 Ota yhteytta huoltopalveluun, jos tarvitset vaihtopaneeleja.
0 (0
0]
0
LAMPUN VAIHTAMINEN

1. Kytke uuni irti sdhkoverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seké
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sédhkdverkkoon.

Huomaa: Kayta vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi
G9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti kodinkoneita varten eikd se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetadn halogeenilamppuija, éla kasittele niitd paljain
kdsin, koska sormenjdljet voivat vahingoittaa niita. Ala

kdytd uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.
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YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

1. Irrota sivuissa olevat hyllykkdohjaimet.

<.

" FI

3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla sita ja
vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, ettd se on
kohdallaan sivutuissa.

LUUKUN IRROTUS JA TAKAISIN ASETUS

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

2. Sulje luukkua niin paljon kuin voit.

Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla ylospain, kunnes
se vapautuu paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen
se pehmealle pinnalle.

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske varmistimet takaisin niiden alkuperaiseen
asentoon: Varmista, etta laskit ne kokonaan.

Paina hieman tarkistaaksesi, ettda varmistimet ovat
oikeassa asennossa.

5. Yrité sulkea luukku ja tarkista, ettd se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei ole
oikeassa asennossa, toista edelliset vaiheet: Luukku
saattaa vahingoittua, jos se ei toimi kunnolla.
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VIANETSINTA

Ongelma
- Uuni ei toimi. . Sihkakatkos.
5 - Kytkeytynyt irti

- verkkovirrasta.

- Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin | Ohjelmistossa on
- ongelma.

. numero tai kirjain.

Mahdollinen syy

Korjaus

- Tarkista, etta verkossa on jannite ja etta uuni
- on kytketty verkkoon.

- Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja
- tarkista, onko vika poistunut.

- Ota yhteys lahimpaan
- huoltopalvelupisteeseen ja ilmoita “F"-
- kirjaimen perassa oleva numero.

TUOTESELOSTE

@www | aitteen tuoteseloste energiankulutusta
koskevine tietoineen on ladattavissa Whirlpoolin
sivustolta docs.whirlpool.eu

MITEN SAADA KAYTTO- JA HUOLTO-OPAS
> @ww | ataa kaytto- ja huolto-opas E:_—E
sivustoltamme docs.whirlpool.eu (voit ﬁj.-
kayttaa tata QR-koodia), ilmoittamalla

tuotteen kaupallisen koodin. E

> Vaihtoehtoisesti voit ottaa yhteytta
huoltopalveluun.

YHTEYDEN OTTAMINEN HUOLTOPALVELUUN
Loydat yhteystietomme takuuoppaasta. Kun

otat yhteytta
huoltopalveluun, ilmoita
tuotteen tunnistekilvessa E
olevat koodit.
= s i G
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GUIDE
D'UTILISATION QUOTIDIENNE

MERCI D'AVOIR ACHETE UN Vous pouvez télécharger les Consignes de

PRODUIT WHIRLPOOL SN - o .
AmARiar Al : : sécurité et le Guide d'utilisation et d'entretien
.ﬂ Afin de bénéficier d'une aide et d'un support —‘WWW en visitant notre site Web docs.whirlpool.eu
plus approfondi, veuillez enregistrer votre t vant | ! dos d livret
produit sur www.whirlpool.eu/register €t én sulvant les consignes au dos de ce fivret.

' Lire attentivement les Consignes de santé et de sécurité avant d'utiliser lI'appareil.
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1. PANNEAU DE COMMANDE
2. Ventilateur

3. Elément chauffant circulaire
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
Lampe

© N & u

. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE
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1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE 5.BOUTON ROTATIF /BOUTON | 7. HEURE
3 6TH SENSE Pour régler ou changer le temps,
2. ECLAIRAGE Tournez pour sélectionner les et régler le temps de cuisson.
Pour allumer/éteindre I'ampoule. fonctions et régler tous les ~
paramétres de cuisson. Appuyer 8. DEBUT )
3. ON/OFF sur pour sélectionner, régler, Pour lancer les fonctions et
Pour allumer ou éteindre le four, accéder ou confirmer des fonctions | confirmer les réglages.

i i ot t éventuell t .
40

Pour retourner au menu précédent 6. TEMPERATURE
lors de la configuration des réglages. | pour régler la température.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

. LECHEFRITE

PLAQUE DE CUISSON

: GRILLES COULISSANTES
: (UNIQUEMENT DANS
: CERTAINS MODELES)

SONDE A VIANDE ‘
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du
modeéle acheté.

Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
aupres du Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES

AUTRES ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
coté avec le bord relevé est placé vers le haut.

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

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES

(SELON LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
= aussi loin que possible.

i, Abaissez l'autre agrafe

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de l'agrafe
fermement sur le support

de grille. Assurez-vous que
les grilles ne bougent pas.
Répétez ces étapes pour
l'autre support de grille du
méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles coulissantes peuvent étre installées
au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son appui: 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.
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FONCTIONS

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

Pour cuire des biftecks, 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 métallique.

2 PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement. Une fois
la phase de préchauffage terminée, le four va
automatiquement sélectionner la fonction
« Traditionnelle ». Attendre la fin du préchauffage
avant d'y placer les aliments.

g‘() CHALEUR PULSEE

\&/J Pour cuire différents aliments demandant la
méme température de cuisson sur plusieurs grilles
(maximum de trois) en méme temps. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a l'autre.

CONVECTION FORCEE

——J Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'asséchent trop.

TURBO GRILL

< Pour griller de gros morceaux de viande
(gigots, rotis, 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.
Le tournebroche (selon le modeéle) peut étre utilisé
avec cette fonction.

sssss FONCTIONS 6™ SENSE

iE;?JRAGKDUT'

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

ECO CHALEUR PULSEE*

€) Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent
pas trop grace a une légére circulation d'air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO est
utilisée, 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.

Hs MAINTIEN AU CHAUD
<. Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse
pour empécher les aliments de trop sécher.

~, LEVAGE DE LA PATE

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

@@ CUISSON GROSSE PIECE

XL | a fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour
cuire de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg).
Il est conseillé de retourner la viande pendant la
cuisson pour obtenir un dorage homogene des deux
cOtés. Arrosez de temps a autre la viande avec son
jus de cuisson pour éviter son dessechement.

SMART CLEAN

=) (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)
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.

= PAIN

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

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

é GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

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

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez
l'appareil pour la premiére fois.

\\.
,,'l-

o

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur & pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le bouton
pour régler les minutes et appuyez sur (§) pour confirmer.

Veuillez noter: Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
™ pour 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

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur [# pour au moins
5 secondes.

S 7
- g e

s s
) (o N

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner l'unité
de mesure, appuyez ensuite sur (§) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, appuyez ensuite sur (g) 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).

3. CHAUFFER LE FOUR

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

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlever les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlever les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure,

de préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).
Suivez les directives pour régler correctement la fonction.

Veuillez noter : Nous vous conseillons d'aérer la piéce aprés
avoir utilisé I'appareil pour la premiere fois.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

=

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

XL

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur I'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur (§) pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

2

mm (s
([

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

(¢) pour confirmer et modifier les réglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé,
2 =normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez
changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
f# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE

.
- e = Em
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Lorsque le voyant ¢ clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur (g) 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'neure et appuyez sur (g) 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 () clignote.

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 fermez la porte :

La fonction démarre automatique aprés une période

de temps déterminée pour que la cuisson se termine

au moment désiré.

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

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser le bouton
pour changer le temps de fin de cuisson programmée.

Appuyez sur [# ou () pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque
VOUS avez terminé.

I

. FR
Veuillez noter: Le démarrage différé de la

fonctionnalité n'est pas disponible pour les

fonctions Grill et Turbo-grill.

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

Vous pouvez appuyer sur () atout 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.

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

nmy

(]
i
i

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 que le
préchauffage soit terminé peut affecter 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 [> .
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.FONCTIONS 6" SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Si la température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de l'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir la température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.

©

- - "—I':"C

Pendant que le cycle de cuisson programmée est
en cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant
compte le temps pendant lequel la porte a été
ouverte dans le but d'obtenir les meilleurs résultats.

.FONCTIONS SPECIALES

SMART CLEAN

Pour activer la fonction « Smart Clean », avec le four
froid, distribuer 200 ml d'eau sur le fond de la cavité
du four, puis fermer la porte du four.

Accédez les fonctions spéciales ' et tournez le
bouton pour sélectionner (& a partir du menu,
appuyez ensuite sur (§) pour confirmer.

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

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

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

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson.

La sonde a viande est autorisée uniquement dans
certaines fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur
pulsée, Convection forcée, Turbo Grill, 6th Sense
Viandes et 6th Sense Maxicooking ).

Il est trés important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
totalement dans la partie la plus
pulpeuse de la viande, en évitant les
os et les parties grasses.

Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les cotés, au milieu de la
poitrine, en veillant a ce que le bout
de la sonde n'aboutisse pas dans
une partie creuse. Si I'épaisseur de la
viande est irréguliére, controéler
gu'elle est cuite correctement avant de la retirer du
four. Brancher lI'extrémité de la sonde dans le trou
situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Quand la sonde a viande est insérée dans la cavité du
four, un signal sonore est activé et I'écran présente
I'icbne et la température a atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible
par défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur & pour démarrer les réglages.
Tournez le bouton pour régler la température cible de
la sonde a viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.
Tournez le bouton pour régler la température de la
cavité du four.

Appuyez sur & ou [> pour confirmer et démarrez
le cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la
viande atteint la température cible établie, le cycle de
cuisson s'arréte et I'écran affiche « Fin ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « Fin »,
en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-
dessus. Appuyez sur (§ ou pour confirmer et
redémarrer le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur 8
pour ajuster la température de la cavité du four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,

il est nécessaire de régler de nouveau les parametres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande

OU appuyez sur << pour régler une autre fonction.

Le démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur <9 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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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 [égumes), 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.

VIANDES

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
dans le plat et d'arroser la viande durant la cuisson
pour la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que
de la vapeur est produite durant cette opération.
Lorsque le réti est cuit, laissez-le reposer dans le
four 10 a 15 minutes ou enveloppez-le dans du
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

trés épais demandent un temps de cuisson plus
long. Pour éviter de braler la viande sur les cotés,
abaissez la grille pour éloigner la nourriture du grill.
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 léchefrite 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 l'eau si nécessaire.

DESSERTS
Cuire 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 la cuisson sur plusieurs grilles, sélectionnez

la fonction Chaleur pulsée et décalez les moules

a gateau sur les grilles de maniére a favoriser la
circulation de I'air chaud.

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

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogene 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 de la tarte est trop humide, descendez la plaque
et saupoudrez la base avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant de la garnir.

PIZZA

Graissez légerement les plaques pour obtenir une
pizza avec une pate croustillante. Répartissez la
mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVAGE DE LA PATE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction,

le temps de levage de la pate diminuent 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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TABLEAU DE CUISSON

TEMPERATURE : TEMPS DE CUISSON NIVEAU

RECETTE FONCTION EPRECHAUFFERE °C) f (Min) ET ACCESSOIRES

2

Allr

- 10 30-50

2

Aal=r

Gateaux a pate levée / Manqués Oui 160 30-50

4 1

alr aFr

oui 160 30-50

3

—r

Gateaux fourrés - 160 - 200 30- 85

(gateau au fromage, strudel,

tarte aux pommes) 4 !

alr aFr

Oui  160-200 35-90

- 160-170  20-40

Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20-40

Oui  150-160 20-40

- 180-200  30-40

Chouquettes Oui ~ 180-190 35-45

Oui  180-190 35-45*

oui 90 ~ 110-150

Meringues oui 90 ~ 130-150

oui 90 140 - 160*

220-250  20-40

Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 20-40

Oui  220-240 25-50¢ > 3

Pain 05 kg - 180-220  50-70

Petit pain - 180-220  30-50

Pain Oui  180-220 30-60

- 250 10-20

Pizza congelée : §
Oui 250 10-20

Al —

Oui  180-190  45-60

Tourtes

(tourte aux légumes, quiche) Oui : 180-190 : 45-60

Oui  180-190 45-70*

Oui  190-200 20-30

Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40

Oui  180-190 20 -40*

Lasagnes/Flans - 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

Pates au four/Cannellonis - 190 - 200 25-45
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' FR

; o . TEMPERATURE : TEMPS DE CUISSON NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER 0) (Min) ET ACCESSOIRES
: : 3
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg s - . 190-200  60-90 Lo

n — 2

Roti de porc avec couenne 2 kg @z - 170 110 - 150 \ )
. 3
Poulet / Lapin / Canard 1 kg & - 200 - 230 50-80%* 7 |

. . 2
Dinde / Oie 3 kg e - 190 - 200 90-150 ‘|
Poisson au four / en papillote : ) ) 3
gt = Oui 180 - 200 40-60 | > |
Légumes farcis = . ) ) 2
(tomates, courgettes, aubergines) X Oui 180 - 200 50 -60 e
Rétie ™) . 3 (Elevée) 3-6 ...

. . . 4 3
Filets de poisson / biftecks @ - 2 (Moy) 20-30%%% e T
Saucisses / brochettes / cotes @ ) 2 -3 (Moy - 15 - 30%** 5 4
levées / hamburgers Haute) =

n e - 2 1
Poulet réti 1 - 13 kg - 2 (Moy) 55-70%*% LT g
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50%* _\._.3;!,
. . S 3
Cuisse d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60-90** | :
nys S 3
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35 - 55%* \ |
. . g laud 3
Gratin de légumes - 3 (élevée) 10-25 | |
Repas complet : Tarte aux fruits _ 5 3 1
(niveau 5)/ lasagne (niveau 3)/ &  Ooui 190 L 40-120% 2 2o
viande (niveau 1) f f f
Lasagnes & Viandes 2 Oui 200 50-120 41
Viandes & Pommes de terre Oui 200 45 - 120* _\ép : ! |
Poisson & légumes &) Oui 180 30 - 50 = I ! ,
Rétis farcis - 200 80-120% 3
Morceaux de viande 3
(lapin, poulet, agneau) ) 200 50 - 120 —

* 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.
***Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

vow Z 4 —
2 &
Convection naturelle Gril Turbo Gril Chaleur pulsée Convection forcée Eco Chaleur pulsée
FONCTIONS < ©z = =3
AUTOMATIQUES . ) . . . . A
Ragout Viandes Cuisson grosse piéce Pain Pizza Gateaux
Aueeenn ~ al—r L J | f M
ACCESSOIRES . R .
Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de R . R .
Grille métallique moule a gateau sur la cuisson ou plat de cuisson Lechefrcltueislsglr?que de LechSeJ(r)l‘che]lcg're\';inant
grille métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET
ENTRETIEN

Assurez-vous que le four ait
refroidi avant tout entretien
ou nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeur
avapeur.

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si l'un
de ces produits entre en contact avec des surfaces de
l'appareil, nettoyez immédiatement a l'aide d'un chiffon
en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui
s'est formée a la suite de la cuisson d'aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement,
et essuyez-le ensuite avec un linge 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 I'appareil.

Utilisez des gants de protection.

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

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« Utilisez la fonction “Smart Clean” pour un meilleur
nettoyage des surfaces internes. (le cas échéant).

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter

le nettoyage.

- L'élément chauffant supérieur du gril peut étre
baissé pour nettoyer la paroi supérieure du four.

ACCESSOIRES

Faire tremper les accessoires dans de l'eau contenant
un détergent a vaisselle apres les avoir utilisés ;
utilisez des gants de cuisine s'ils sont encore chauds.
Utilisez une brosse a vaisselle ou une éponge pour
enlever les résidus d'aliments.

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.

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.

REMPLACER LAMPOULE
1. Débranchez le four.

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules a
halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas pour
I'éclairage d'une piece de la maison (Reglement CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles auprés de notre
Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéene a mains nues,
les traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

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

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

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 a la
fermer tout en la tirant vers le haut jusqu'a ce qu'elle
soit dégagée de ses appuis. Placez la porte de c6té,
I'appuyant sur une surface souple.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charnieres avec leurs
appuis et attacher 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.
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GUIDE DE DEPANNAGE

Probléme Cause probable

. Le four ne fonctionne pas. - Coupure de courant.

. Débranchez de

Solution

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de
. courant et que le four est bien branché.

- l'alimentation principale.  Eteignez puis rallumez le four pour voir si le

- probléme persiste.

@www | 3 fiche technique de I'appareil, incluant les taux
d’efficacité énergétique, peuvent étre téléchargées sur
notre site Web Whirlpool docs.whirlpool.eu

COMMENT OBTENIR LE GUIDE D'UTILISATION
ET ENTRETIEN

> (Zvww Téléchargez le Guide d'utilisation E:_—E
et d'entretien sur notre site Web ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (vous pouvez

utiliser ce code QR), en précisant le code E
commercial du produit.

> Une autre fagon est de contacter notre
Service Apres-vente.

L'écran affiche la lettre Probleme de logiciel. Prenez en note le numéro qui suit la lettre
« F » suivi d'un numéro ou « F » et contactez le Service Aprés-vente le
~ d'une lettre. - plus pres.
L'écran indique un texte Une autre langue est Contacter votre Centre de service apres-
 difficile a lire et semble . paramétrée. - vente le plus proche.
- cassé. ; s
FICHE TECHNIQUE CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE

Vous pouvez trouver les informations pour nous

contacter dans le livret

de garantie. Lorsque
vous contactez notre E
Service Apres-vente,

veuillez indiquer les
codes disponibles sur

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

la plaque signalétique | i ke il

xxxxxxx

de l'appareil.
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VODIC ZA SVAKODNEVNU
UPOTREBU

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI Sigurnosne upute i Vodi¢ za upotrebu i

WHIRLPOOL PROIZVODA . ; . . -
Kako biste dobili potpuniju pomo i I‘W:WW odrzavanje mozete preuz;::clltakolda posjetite
= podriku, svoj proizvod registrirajte na — .naﬁ.e (\]/l\(teb—mjgcsto docls.\év' Ir po?( -eu
www.whirlpool.eu/register I Sljedite upute na poledini ove knjizice.

' Prije upotrebe uredaja pazljivo procitajte vodic za zdravlje i sigurnost.
[ J

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator

3. Kruzni grijac
(nije vidljiv)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

. Vrata
. Gornji grija¢/rostilj

Zarulja

© N & u

. Tocka za umetanje sonde
za meso (ako je uredaj opremljen)

9. Identifikacijska plocica
(ne skidati)

10.Donji grijac
(ne vidi se)

UPRAVLJACKA PLOCA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1 23 4 5 6 78 9
1. LIJEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB / 7. VRUUEME
GUMB 6TH SENSE Za namjestanje ili promjenu
2.SVJETLO Okrenite ga za kretanje kroz vremena i podesavanje
Za ukljucivanje/iskljucivanje svjetla. | funkcije i namjegtanéf parametara | Vremena kuhanja.

< < kuhanja. Pritisnite za odabir,
3. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE postavljanje, pristup ili potvrdu 8. POKRETANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje funkcija ili parametara i eventualno | Za pokretanje funkcija i
pecnice ili z:austayhary_e ukljucene pokretanje programa kuhanja. potvrdu postavki.
funkcije u bilo koje vrijeme. DESNI ZASLON

4. NATRAG 6. TEMPERATURE 9. DES SLO

Za povratak na prethodni izbornik | Za hamjestanje temperature.

prilikom konfiguriranja postavki.
Whijripool |



DODATNI PRIBOR

RESETKA . SOKOVA

: PLITICA ZA SAKUPLJANJE PLITICA ZA PECENJE

: KLIZNE VODILICE *
: (SAMO NA NEKIM
: MODELIMA)

SONDA ZA MESO
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Broj komada dodatnog pribora moze varirati, ovisno o
kupljenom modelu.

Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u
postprodajnom servisu.

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznite kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostala dodatna oprema kao sto je posuda za
prikupljanje sokova i lima za pecenje, postavlja se
vodoravno, na isti nacin kao i reSetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

(AKO JE UREDAJ OPREMLJEN)

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.
— 1 Donju kopcu spustite

L, u polozaj.

Vodilicu uévrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se
vodilice slobodno pomicati. 1
Ove korake ponovite na
drugoj vodilici reSetke na
istoj razini.

2=

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo
kojoj razini.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODILICA RESETKI

. Klizne resetke uklonite tako da podignete vodilice
i zatim lagano izvucete donji dio iz sjedista: vodilice
reSetki sada se mogu ukloniti.

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

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

POSEBNE FUNKCIJE

ROSTILJ

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha.
Kod rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine za prikupljanje sokova koji nastaju
tijekom kuhanja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode.

2 BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje
pecnice. Po zavrSetku zagrijavanja pecnica ce
automatski odabrati funkciju ,Konvencionalno”.
Pricekajte zavrsetak zagrijavanja prije stavljanja
hrane u pecnicu.

g‘() TERMOVENTILACIJA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).
Ova funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje
razli¢itih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s
jedne vrste hrane na drugu.

KONVEKCIJSKO PECENJE

——/ Za pelenje mesa, kolaca s punjenjem ili
pecenje punjenog povrcéa na samo jednoj resetki.
Ta funkcija upotrebljava blago, intervalno kruzenje
zraka kako bi se sprijecilo pretjerano isusivanje jela.

=) TURBO ROSTILJ

Za rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine za prikupljanje sokova
koji nastaju tijekom kuhanja: pliticu postavite na
bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode. Razanj (ako je uredaj opremljen) moze se
upotrebljavati s tom funkcijom.

55555 FUNKCIJE 6™ SENSE

SLOZENAC

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

EKO TERMOVENTILACLJA*
¢

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje namirnica
sprijeceno je blagim, intervalnim kruzenjem zraka.
Kada se upotrebljava funkcija EKO, svjetlo ostaje
isklju¢eno tijekom kuhanja. Kako biste upotrebljavali
ciklus EKO, a tako i optimizirali potrosnju energije,
vrata ne smijete otvarati sve dok jelo nije gotovo.

MESO

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za meso. Ta funkcija
povremeno ukljucuje ventilator na maloj brzini kako
bi se sprijecilo preveliko isudivanje jela.

14 ODRZAVANJE TOPLINE

<. 7a odrzavanje netom ispecene hrane toplom
i hrskavom.

-, DIZANJE

= 7a optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je peénica vru¢a nakon ciklusa kuhanja.

MAKSI KUHANJE

X Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje strane
jednako potamnilo. Najbolje cete rezultate postici
povremenim polijevanjem mesa kako biste sprijecili
da se osusi.

SMART CLEAN
= (SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako otklanjanje prljavstine i ostataka
hrane. Stavite 200 ml vode na dno pecnice i ukljucite
funkciju samo kada je pecnica hladna.

KRUH

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

PIZZA
Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste pizza.

é TIJESTO ZA KOLACE

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

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu o
energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA PECNICE

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

\\.
,,'l-

o

Dvije znamenke sata zapocet ce treperiti: Okrenite
gumb za podesavanje za postavljanje sata i pritisnite
@ za potvrdu.

Dvije znamenke minuta zapocet ¢e treperiti.
Okrenite gumb za podesavanje za postavljanje
minuta i pritisnite (¢) za potvrdu.

Napominjemo: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite
i drzite pritisnutim najmanje jednu sekundu sok je
pecnica isklju¢ena i ponovite gore navedene korake.

Vrijeme Cete mozda trebati ponovno namjestiti nakon duljih
nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadane mjerne
jedinice, temperaturu (°C) i nazivnu jakost struje (16 A).

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite i drzite
pritisnutim §* na najmanje 5 sekundi.

7
C
CEL-~
mmp (= Nmm

Okrenite gumb za odabir mjerne jedinice i zatim
pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite (g) za potvrdu.

Napominjemo: 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).

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 pribor koji se nalazi u pe¢nici.

Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,
po mogucnosti koristeci funkciju kruzenja zraka
(npr. ,Termo ventilacija” ili ,Konvekcijsko pecenje”).
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, na zaslonu se prikazuje samo
vrijeme. Pritisnite i drzite () za ukljucivanje pecnice.
Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s lijeve strane. Odaberite jednu i pritisnite (§) .

=

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

(SO S (3 =

Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija
na zaslonu s desne strane. Odaberite jednu i pritisnite
(¢) za potvrdu.

2.POSTAVLJANJE FUNKCIJE

Nakon odabira zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke.

Na zaslonu ¢e se prikazati postavke koje mozete
redom mijenjati.

TEMPERATURA/RAZINA ROSTILJA

VAR

mlw(ms

Kada ikona °C/°F treperi na zaslonu okrenite gumb
za promjenu vrijednosti i pritisnite (§) za potvrdu
te nastavite s promjenom sljedecih postavki
(ako je moguce).
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Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja
(3 = visoka, 2 = srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu

ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na [ ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANJE

v

Yt
AR

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

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako Zelite
ru¢no upravljati kuhanjem: Pritisnite (> za potvrdui
pokretanje funkcije.

U tom slucaju ne mozete postaviti vrijeme zavrsetka
kuhanja programiraju¢i odgodu pokretanja.

Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno
mozete prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na
Okrenite gumb za promjenu sata i pritisnite (g) 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 zavr$etka na zaslonu ce se
prikazati o¢ekivano vrijeme zavrsetka funkcije dok
ikona () treperi.

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

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija
se automatski ukljucuje nakon isteka izraCunatog
vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje
ste postavili.

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pe¢nice. Pecnica ¢e
postupno dosedi 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 (g) za potvrdu kada zavrsite.

I

. HR
Napominjemo: Funkcija odgode pokretanja nije
dostupna za funkcije Rostilj i Turbo rostilj.

3. UKLJUCITE FUNKCIJU
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [>
za ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i
drzati pritisnut () za pauziranje trenuta¢no
ukljucene funkcije.

4, ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice:

Nakon pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da
uklju¢ena faza zagrijavanja pecnice.

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

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu,
zatvorite vrata i zapoc¢nite kuhanje pritiskom na

Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno ¢e
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Temperaturu koju Zelite dosedi uvijek moZete promijeniti
pomocu gumba.

5. ZAVRSETAK KUHANJA
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti
da je pecenje zavrieno.

Za produzavanje vremena kuhanja bez promjene
postavki okrenite gumb za postavljanje novog
vremena kuhanja i pritisnite [> .
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. FUNKCIJE 6 SENSE

OPORAVAK TEMPERATURE

Ako se temperatura u pecnici snizi tijekom ciklusa
kuhanja zbog otvaranja vrata, posebna ce se funkcija
automatski ukljuciti kako bi se obnovila originalna
temperatura.

Dok se temperatura obnavlja na zaslonu se prikazuje
animacija ,zmije” sve dok se ne dosegne postavljena
temperatura.

©

- - "—I':"C

Dok je ciklus kuhanja u tijeku vrijeme kuhanja moze
se povecati ovisno o duljini otvaranja vrata kako bi se
mogli zajamditi najbolji rezultati.

. POSEBNE FUNKCIJE

SMART CLEAN

Kako biste ukljucili funkciju ,Smart Clean” dok

je pecnica hladna prolijte 200 ml vode po dnu
unutrasnjosti pecnice i zatim zatvorite vrata pecnice.

Pristupite posebnim funkcijama %/ i okrenite gumb za
& s izbornika. Zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Pritisnite [> kako 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
¢is¢enje spuzvom navlazenom vru¢om vodom
(CiS¢enje mozda nece biti uspjeSno ako se odgodi za
vise od 15 minuta).

Napominjemo: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja ne
mogu se postaviti

. UPOTREBA SONDE ZA MESO

(AKO JE UREDAJ OPREMLIJEN)

Isporucena sonda za meso omogucuje mjerenje to¢ne
temperature unutar jela tijekom kuhanja.

Upotreba sonde za meso dozvoljena je samo za
odredene funkcije kuhanja (Konvencionalno,

Termo ventilacija, Konvencionalno pecenje,

Turbo rostilj, Meso 6th Sense i Maksi kuhanje

6th Sense).

Vrlo je vazno pravilno postaviti
sondu kako bi se postigli savrseni
rezultati kuhanja. Umetnite sondu
do kraja u najmesnatiji dio,
izbjegavajuci kosti i masne dijelove.
Ako je rije¢ o peradi, sondu bi
trebalo umetnuti postrance u
sredinu prsa, pazedi da vrh ne
dospije u Suplji dio. U slucaju da je
rijeCc 0 mesu izrazito nejednolike
debljine, provjerite je li dovoljno
peceno prije vadenja iz pecnice.
Prikljucite kraj sonde u otvor koji se nalazi na desnoj
stijenci unutrasnjosti pecnice.

Kada se sonda za meso prikljuci u unutrasnjost
pecnice oglasava se zvucni signal i na zaslonu se
prikazuje ikona i ciljana temperatura.

Ako se sonda za meso ukljuci tijekom odabira funkcije,
prikaz zaslona prebacuje se na zadanu ciljanu
temperaturu sonde za meso.

Pritisnite @ za pokretanje postavki. Okrenite gumb
za postavljanje ciljane temperature sonde za meso.
Pritisnite (@ za potvrdu.

Okrenite gumb za postavljanje zeljene temperature
unutrasnjosti pecnice.

U |
°C 2
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Pritisnite @ ili (> za potvrdu i pokretanje

ciklusa kuhanja.

Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje
ciljana temperatura sonde za meso. Kada meso
dosegne postavljenu ciljanu temperaturu, ciklus
kuhanja se zaustavlja i na zaslonu se prikazuje ,End”.
Kod ponovnog pokretanja ciklusa kuhanja iz faze
.Zavrietak” okretanjem gumba moze se namjestiti
ciljana temperatura sonde za meso na gore opisani
nacin. Pritisnite @ ilina [> za potvrduiponovno
pokretanje ciklusa kuhanja.

Napominjemo: tijekom kuhanja sa sondom za meso moze
se okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde
za meso. Pritisnite B¢ za prilagodavanje temperature
unutrasnjosti pecnice.

Sonda za meso moze se umetnuti u bilo kojem trenutku pa
i tijekom ciklusa kuhanja. U tom slu¢aju moraju se ponovno
namjestiti parametri funkcije kuhanja.

Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pec¢nica
iskljuCuje ciklus kuhanja i oglasava se zvu¢ni signal. U tom
slucaju iskljucite sondu za meso ili pritisnite << za
postavljanje druge funkcije. Odgodeno pokretanje i faza
zagrijavanja nisu kompatibilne sa sondom za meso.

. ZAKLJUCAVANJE TIPKI

Za zakljucavanje tipki pritisnite i drzite pritisnutim
gumb << na najmanje 5 sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipki.

Napominjemo: Zaklju¢avanje tipki moze se ukljucitii
tijekom kuhanja.

Iz sigurnosnih razloga, pecnica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskomna (ly .
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KORISNI SAVIJETI

' HR

KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu
koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocdinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme kuhanja
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 isporuc¢eni dodatni pribor i,

po moguénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za peclenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ce
vrijeme kuhanja biti nesto dulje.

ISTOVREMENO KUHANJE RAZLICITIH JELA
Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na vise
razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
kuhanja i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme kuhanja.

MESO

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 kuhanja.
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
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢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 to¢no ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo.

Po potrebi nadopunite.

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 vruéeg zraka.

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

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenija, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lak3e
promijesajte smjesu.

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

PIZZA

Malo namastite plitice da bi pizza imala hrskavo dno.
Posipite pizzu komadi¢ima mozzarelle kad isteknu
dvije trecine vremena kuhanja.

DIZANJE

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom
se funkcijom smanjuje za otprilike jednu trecinu
u usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi
(20 - 25 °C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi
oko jedan sat za 1 kg tijesta.
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TABLICA PECENJA

TEMPERATURA : VRIJEME PECENJA RAZINA |

RECEPT FUNKCLJA ZAGRIJAV. °C) f (min) DODATNI PRIBOR

2

Allr

- 170 30-50

2

Aal=r

Kolaci od dizanog tijesta/Biskviti Da 160 30-50

4 1

aFr AR,

Da 160 . 30-50

3

—r

Punjeni kolaéi - ~ 160-200 ~ 30-85

(kola¢ od sira, savijaca, pita od jabuka) Da 160 — 200 35_90 .\,;l,. -“1;“.
- 160-170  20-40 3
Keksi/Mali kola¢i Da  150-160  20-40 3
Da  150-160  20-40 4 T
- 180-200  30-40 3
Peciva za princes krafne Da 180 -190 35-45 _‘_‘f;’_,__r ;
Da  180-190  35-45+ > 3 T
Da 90 mo-150 3
Poljupci pa 9  wmo-10 4 1
Da 90 10-160 2 S T
220-250  20-40
Pizza (s tankim/debelim tijestom, focaccia)§ Da 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ z;
| Da  220-240  25-50%+ > 3 T
Struca kruha 05 g - 180-220  s0-70 2
Mali kruh - 180-220  30-50 3
Kruh Da  180-220  30-60 4 !

- 250  10-20

Smrznuta pizza § §
Da 250 10-20

Al —

Da  180-190 = 45-60

Slane pite

(pita od povréa, quiche) Da | 180-190 . 45-60

Da  180-190 45-70*

Da  190-200 = 20-30

Kosarice/hrskavci od

lisnatog tijesta Da 180-190  20-40

Da . 180-190 20-40*

Lasagne/Pita ~ . 190-200 = 40-65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D
|

Zapecena tjestenina/Cannelloni - 190 - 200 25-45
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RECEPT FUNKCLJA ZAGRUJAV. TEMPf,,Rc’;TURA §VR”EN(';::‘ E)CENJA DODI:\I:I\'f\IIINPII\%:BOR
.;emje:;?:a/]tﬁéetma / govedina/ G _ 190 - 200 60 — 90 ;v
Eggfcr:’a:ns;igetina s hrskavom _ 170 110 = 150 u;
Piletina/zeéetina/pacetina 1 kg & - 200 - 230 50 — 80 ** é
Puretina/guska 3 kg @ - 190 - 200 90-150 2,
gfeéecrjygar)iba/en papillote @ Da 180 — 200 40 - 60 ;ﬂ
(ieea, bice patlczan) Da  180-200  50-60 .o,
Tost @ - 3 (visoko) 3-6 .\_E__,.

File ribe/odresci @ - 2 (srednja) 20-30%% 4 1M3r
. s e : 2-3
g;;g:lz;cveiéreaznjIa/rebarca/ @ B (S\C?S%nkj:)_ 15 — 30%** -\..ﬁ..,- é
Peceno pile 1 - 1,3 kg - 2 (srednja) 55 — 70** .\,,%,,,, 7;,
cS)Icelll‘l)if'(egpeéeno govede pecenje B 2 (srednja) 35 _ 5ox _\”.3‘;”
Janjedi but / koljenica - 2 (srednja) 60 — 90** ‘;ﬂ
Peceni krumpir - 2 (srednja) 35 — 55%* ;,
Zapeceno povrcée - 3 (visoko) 10-25 ;,
Kompletho Jelo: Vot torta (i 5 oo w0 aoemo 5,3 T
Lazagne i meso &) Da 200 50-120% 2 ;B
Meso i krumpiri Da 200 45 - 120* _\ép ;,
Riba i povrée Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Punjena pecenka - 200 80 - 120* ;
e e s

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

*** Okrenite hranu na polovici pecenja

Napominjemo: ** Funkcija 6th Sense za kolace funkcija upotrebljava gornje i donje grijace bez termo ventilacije.

Nije potrebno zagrijavanje.

< &
2 Y
Konvencionalno Rostilj Turbo rostilj Termoventilacija Konvekcijsko Pecenje  Eko termoventilacija
AUTOMATSKE = s &7 > =
FUNKCIJE . . . . - Y
Slozenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolace
[ VP ~ (Y ==——P] — J l ‘ w
DODATNI PRIBOR iti iani
. Plitica za pecnicuiili kalup P||t|c.a.za Sak}Jp'Jar.”.e s9!<ova/ Plitica za sakupljanje viska Plitica za prikupljanje
Resetka P P plitica pecenjeili plitica o o L
za kolace na resetki - " s tekucine/plitica za pecenje sokova s 500 ml vode
za pecnicu na resetki
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte koristite uredaje za
ciS¢enje parim.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikrovlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Na kraju obriSite 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 mikrovlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzro¢ene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju do koje je do3lo
zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage,
pustite da se pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

Ne upotrebljavajte celi¢cnu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za cis¢enje
jer bi to moglo ostetiti

povrsinu uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecnicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

- Staklo vrata Cistite odgovarajuc¢im

tekuc¢im deterdZzentom.

« Ukljucite funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutarnjih povrsina (ako je uredaj opremljen).
« Radi lakseg ciscenja, vrata pecnice mogu se izvaditi.
- Gornji grijac rostilja moze se spustiti kako bi se
ocistila gornja ploca pecnice.

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.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

Ova je pecnica opremljena posebnim katalitickim
plo¢ama kako bi se olak3alo ¢is¢enje odjeljka za
kuhanje zahvaljuju¢i njihovom posebnom premazu s
funkcijom samocis¢enja koji je visoko porozan i moze
upiti masnocu i prljavstinu.

Te su ploce postavljene na vodilice resetki: prilikom
premjestanja i ponovnog postavljanja vodilica
redetki provjerite jesu li kukice na vrhu umetnute u
odgovarajuce otvore na plo¢ama.

Kako biste na najbolji nacin iskoristili svojstva
samocisc¢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.

Napominjemo: Upotreba nagrizajucih ili abrazivnih sredstava
za Ciscenje, hrapavih Cetki, sredstva za ribanje ili rasprsivaca
za Cis¢enje pecnice mogla bi ostetiti kataliticku povrsinu i
unistiti njena svojstva samocis¢enja.

Obratite se nasem postprodajnom servisu ako trebate
zamjenske ploce.

ZAMJENA ZARULJE
1. Iskop¢ajte pe¢nicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopéajte peénicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo zarulje 25 — 40 W/
230 ~ V tipa £-14,T300°C sa zarom niti ili halogene zarulje
20 - 40 W/230 ~V tipa G9, T300°C. Zarulja koja se nalazi u
uredaju posebno je namijenjena za kuc¢anske uredaje i nije
prikladna za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene Zarulje, Zaruljama ne
rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.

Ne upotrebljavajte pe¢nicu prije nego $to ponovno
postavite pokrov svjetla.

10 Whjr/lfz?ool



SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite boc¢ne vodilice resetke.

<.

' HR

3. Za ponovno namjestanje grija¢a, podignite lagano
ga povlaceci prema sebi i provjerite je li sjeo na
bocne nosace.

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 ru¢ku.

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 pomicudi 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.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

- Pe¢nica ne radi.

¢ini se da je u kvaru.

Na zaslonu se prikazuje slovo
. ,F"iza kojeg slijedi broj ili slovo.

Tekst na zaslonu nije jasan i

Mogucdi uzrok
Nestalo je struje.

- Dosdlo je do iskljucenja
iz mreze.

Softverski problem.

Postavljen je neki drugi
Jezik.

RjesSenje

. Provjerite ima li struje u mrezii je li pecnica
. ukopcana u struju.

- Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu kako
- biste provjerili javlja li se kvar i dalje.

Obratite se najblizem postprodajnom
servisu za korisnike i navedite broj iza

- kojeg slijedi slovo ,F".

Obratite se najblizem postprodajnom

centru za kupce.

OBRAZAC PROIZVODA

@www Obrazac proizvoda s energetskim podacima
uredaja moze se preuzeti na web-mjestu tvrtke

Whirlpool docs.whirlpool.eu

NACIN DOBIVANJA VODICA ZA UPOTREBU

| ODRZAVANJE

> @ww \odi¢ za upotrebu i odrzavanje

preuzmite s naSeg web-mjesta

jamstva. Kada se
obracate nasem

postprodajnom servisu %
za korisnike navedite

kodove navedene na j/
identifikacijskoj plocici

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx

KONTAKTIRANJE NASEG
PROSTPRODAJNOG SERVISA

Podatke za kontakt mozete pronadi u priru¢niku

xxxxxxxx

docs.whirlpool.eu (mozete upotrijebiti %&ﬁ proizvoda. | e BRI

ovaj QR kod) navodedi prodajnu Sifru

proizvoda.

> |li kontaktirajte na$ postprodajni servis za korisnike.

12
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MINDENNAPI HASZNALATI

UTMUTATO

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL

TERMEKET VALASZTOTTA!

A teljes korl tdmogatds és szolgaltatas
érdekében regisztralja késziilékét a
www.whirlpool.eu/register oldalon!

A Biztonsagi utmutato, valamint a Hasznalati
l‘w: ww és kezelési utmutaté a docs.whirlpool.eu
— honlaprdl tolthet6 le. Kovesse a flizet
hatuljan taladlhaté informacidkat.

' A késziilék hasznalata el6tt gondosan olvassa el az Egészségvédelmi és biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fatéelem
(nem lathato)

4. Polctarté sinek
(a szint a sUt6 elején van jeldlve)

. Ajtéd
. Felsé fatéelem/grill
Vilagitas

© N & u

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10.Also flitéelem
(nem lathato)

KEZELOPANEL

eecccccccccccee

.

.

® pld

.

eoccoe .
.
@ecccccccce

1. BAL OLDALIKIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI
A siit6 be- és kikapcsolasa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 bedllitasok
menube.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB /
6TH SENSE GOMB

A kapcsolo elforgatésaval navigalhat az
egyes funkciok kozott, és ezzeldllithatja
be az 6sszes suitési paramétert. A
gomb megnyomasaval kivalaszthatja,
edllithatja és megerdsitheti a
funkciokat vac?y paramétereket,
valamint elindithatja a stitési
programot.

6. HOMERSEKLET
A hédmérséklet beallitasa.

9

7.1D0

Az id6 bedllitdsa vagy modositasa és
a sttési idé moédositasa.

8. INDITAS

Funkciok inditasa és beallitasok
jévahagyasa.

9. JOBB OLDALI KIJELZO

Whjr/lfz?ool



TARTOZEKOK

SUTORACS : ZSIRFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI

. KIHUZHATO TARTOSINEK *
¢ (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

HUSSZONDA ]
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A tartozékok szadma a megvasarolt modelltd|

flUggden valtozhat.

A készllékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a
vevészolgalatnal kalon is megvasarolhatok.

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek
mentén, és ligyeljen rd, hogy a racs felfelé hajlé vége

valéban felfelé alljon.

Az egyéb tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogéd
talcat és a siteményes tepsit, ugyanugy vizszintesen
kell behelyezni, mint a sttéracsot.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a stitébdl, és tavolitsa
el a védd mlanyagot a kihuzhato tartosinekrél.

Rogzitse a tartosin felsd
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
=) mentén Utkozésig.

1, Engedje le a helyére a

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erételjesen
nyomja neki a kapocs
aljat a polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartosinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje —
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

2=

Ne feledje: A kihtizhatd tartésinek barmely szintre
felszerelhetdk.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

. A polcvezet6 sinek eltavolitasahoz emelje fel

a sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsé részt a
helyébdl: A polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithaték.

. A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor

a felsé helyukre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le 6ket az
also illesztésben 1évé helyzetiikbe.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES

Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.

SPECIALIS FUNKCIOK

GRILLFUTOTEST

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
zOldségek siitése és kenyérpiritas. Husok grillezésekor
cseppfelfogé talca haszndlatat ajanljuk a stités kozben
lecsopo6gd szaft 6sszegyljtéséhez: Helyezze a talcat
a sttdracs alatt 1évé barmelyik szintre, és ontson bele
500 ml vizet.

2 GYORS ELOMELEGITES

A siit6 gyors elémelegitése. Az elémelegités
végeztével a sutd automatikusan kivalasztja az
,Alsé és felsd stités” funkcidt. Etel behelyezése el6tt
varja meg az el6melegités végét.

g‘() HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom)
szinten torténd egyideju sutése. Ezzel a funkciéval
elkeriuilhetd, hogy kilonb6zé ételek egyszerre
torténd sutésekor azok atvegyék egymas szagat.

vwv) TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogo talca hasznalatat
ajanljuk a sutés kdzben lecsopdgé szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sutéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet. Ehhez a funkciéhoz hasznélhaté a forgdnyars
(ha van).

LEGKEVERESES SUTES

——J Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek
sttését egyszerre csak egy szinten végezze.

Ez a funkcié gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz,
igy az étel nem szaradhat ki tulzottan.

6™ SENSE FUNKCIOK

EGYTALETELEK

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sutési maéd.

Al E 1 A Q%
ECO HOLEGBEFUVAS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd
kiszaradasat. Az ECO funkcié hasznalatakor a
ldampa kikapcsolva marad a siités ideje alatt.

Az energiahatékony ECO ciklus hasznalata alatt a
sutdajtdot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem készilt.

{§{ MELEGEN TARTAS

- A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

HUS
@ Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithat6 a
hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
mod. A funkcié idénként elinditja a ventilatort
alacsony fordulatszamon, igy az étel nem szarad ki
tulzottan.

KELESZTES

“—'S6s vagy édes tésztak optimalis mértékdi
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivalja
ezt a funkciot, ha az el6z6 siitési ciklus miatt a stitd
még mindig forro.

XXL MERETU HUSOK

X Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb sitési izemmodot és hémérsékletet nagy
(2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez.
Sutés kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét
oldala egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott
kiszaradas megel6zése érdekében érdemes néha
meglocsolni a hust.

SMART CLEAN
= (CSAK EGYES MODELLEKNEL)

A specidlis, alacsony h6mérsékletu tisztitasi
ciklus soran kibocsatott g6z megkdonnyiti a
szennyez8dés és az ételmaradékok eltavolitasat.
Ontsdn 200 ml csapvizet a suté aljara, és csak akkor

inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

KENYER

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithatd
a kulonbozé kenyértipusok elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

PIZZA

Ezzel a funkcioval automatikusan beéllithato
a pizza elkészitéséhez optimalis hémérséklet és
sUtési mod.

é TORTAK

Ezzel a funkcioval automatikusan beallithato
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és stitési mod.

* A funkcié referenciaként szolgal az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen.
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ IDO BEALLITASA
A késziilék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos id6t.

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Az oOra bedllitasahoz forgassa el a beallitégombot,
majd hagyja jova az @ gombbal.

A kijelz6n villogni kezd a percet jelz két szamjegy.
A perc beallitasahoz forgassa el a beadllitégombot,
majd hagyja jova az (g) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a
kikapcsolt sitén legaldbb egy méasodpercig nyomva tartja a
& gombot, majd megismétli a fenti Iépéseket.

Hosszabb aramkimaradasok utan valdszinlleg ujra be kell
majd dllitania az id&t.

2.BEALLITASOK

Ha szlikséges, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet
(°C) mértékegységét és az daramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt stitén tartsa nyomvaa f§# gombot
legalabb 5 masodpercig.

\\4
&%

A bedllitbgombbal valassza ki a mértékegységet, majd
hagyja jova az (§) gombbal.

A bedllitbgombbal vélassza ki az daramerdsséget,
majd hagyja jova az () gombbal.

Ne feledje: A sttd ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a

3 kW-nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhaldzattal:
Ha az On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket
csOkkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sUtd a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sutdt étel készitésére hasznalng,

azt javasoljuk, hogy melegitse fel tresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddkartont vagy atlatszé
filmréteget a stit6rél, és tavolitson el minden
tartozékot a belsejébdl.

Melegitse fel a sitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

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

Kovesse a funkcié megfelel bedllitdsahoz
szukséges utasitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sutén kikapcsolt dllapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a gombot a suté bekapcsoldsahoz.
A bedllitégombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkcidk kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§¢) gombot.

=

Részfunkcidk (@ahol vannak) kivalasztasahoz el6szor
valasszon egy fébb funkciot, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagydashoz és a funkcié menujébe valo
belépéshez.

LG e R

A bedllitégombbal léptethet a jobb oldali kijelzén
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az (§) gombot.

2.FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan On megvaltoztathatja
a funkcié beallitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatéd
beillitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

N

e
)

Amikor a kijelzdn villog a °C/°F ikon, a bedllitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az (§)
gombot a jovahagyashoz és a tovabbi bedllitasok (ha
vannak) moédositasahoz.
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Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas,
2 = kozepes, 1 = alacsony).

Ne feledje: A funkci¢ inditdsa utan is modosithatja a

hémérsekletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal vagy
kozvetlenUl a beallitbgombbal.

IDOTARTAM

AR

I

S

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a beallitégombbal
allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja
mega (g) gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell bedllitania a
sutési idétartamot: Nyomja meg a kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcié inditdsahoz.

Ebben az esetben nem éllithatd be a siités befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd a stés
kozben a gombbal: Az 6ra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitogombot, majd hagyja jova az (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a stitési id6t, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t.

Ahol a befejezési idé mddosithatd, a kijelzén
megjelenik a sttés befejezésének varhaté idépontja,
mikozben az () ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a beallitdégombot a siitési
id6 kivant végének beallitdsdahoz, majd nyomja

meg az [> gombot a jovahagyashoz és a funkcio
inditasahoz.

Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét:

A funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziltéhez megadott idépont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be, az
elémelegités nem elérhetd. A st a szikséges hdmérsékletet
fokozatosan éri el, tehat a sttési iddk kissé hosszabbak lesznek
a sUtési tabldzatban megadott idétartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitbgombbal mddosithatja a stitési idé
végének korabban megadott idépontjat.

A B vagya (® gombbal modosithatja a hémérsékletet
és a sUtési id6 bedllitasait. Az (g) gombbal hagyja jova a
valtozasokat.

|

— — ' HU
Ne feledje: A késleltetett inditas funkcid nem

elérhetd a Grillezés és Turbd Grillezés funkcidkhoz.

3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant beallitasok alkalmazasa utan nyomja meg a
[> gombot a funkcio aktivalasahoz.

A (O gombot nyomva tartva barmikor
megszakithatja az éppen aktiv funkcioét.

4, ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a suté elémelegithetd: A funkciod
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az el6melegités
folyamatban van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a sutd elérte a megadott
hémérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a sttdbe, csukja
be az ajtét, és inditsa el a sutésta [> gombbal.

teszi a sUtdbe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol.
Az ajté kinyitasakor az eldmelegités ledll/szinetel.
A sltési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémérséklet barmikor modosithaté a
bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a suités
befejez6dott.

A sttési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj sttési id6t a
beallitogombbal, majd nyomja mega [> gombot.
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. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitdsa miatt sttési ciklus kézben
lecsokken a sutdtér hédmeérséklete, ez a specialis
funkcié automatikusan aktivalédik, hogy visszaallitsa
az eredeti hdmérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a
,Kigyd” animacio latszik, amig a siité el nem éri a
kell6 hémérsékletet.

©

- - "—I':"C

A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési
ciklus kozben a sttési idd az ajto kinyitasa miatti
héveszteség fliggvényében megné.

. SPECIALIS FUNKCIOK

SMART CLEAN

A ,Smart Clean” funkcié bekapcsoldsdhoz a teljesen
lehlt stté aljaba 6ntson 200 ml vizet, majd zarja be a
sutd ajtajat.

Nyissa meg a specialis funkciokat &, forgassa el a
gombot, valassza ki a (&) -t a meniibdl, majd nyomja
meg a (§) gombot a jovahagyashoz.

A > gomb megnyoméséra azonnal elindul a
tisztitasi ciklus, mig az gomb megnyomasaval
beallithato a ciklus vége/a késleltetett inditas.

A ciklus végeztével hagyja a sutét lehilni és tavolitsa
el bel6le a maradék vizet, majd takaritsa ki a stit6t egy
meleg vizbe martott szivaccsal (ha 15 perccel késébb
kezdi el a sit6 tisztitasat, a tisztitds eredményessége
csokkenhet).

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem
allithatd be.

. AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kozben

is megmeérheti a stitében levd étel pontos belsé
hémérsékletét.

A husszonda csak néhany sutési funkcional
hasznalhato (Also és felsé siités, Hélégbefuvasos,
Légkeveréses siités, Turbogrill, 6th Sense Hus és

6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen
helyezze el. A szondat teljes
terjedelmében szurja be a hus
leghusosabb részébe, elkeriilve a
csontokat és a zsiros részeket.
Amennyiben szarnyast sut, a
szondat oldalrél szurja be a mell
kdzepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy lreges
részben alljon meg. Amennyiben a
hus vastagsaga nem egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, mieltt kiveszi a slitébol.

A szonda végét a sltétér jobb oldali faldban talalhaté
lyukhoz csatlakoztassa. A husszonda siitétérbe valo
behelyezését egy sipszé jelzi, és a kijelz6n megjelenik
az ikon és a célhémeérséklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelz6 atvalt az alapértelmezett
husszonda célhédmérsékletre.

Nyomja mega & gombot a beéllitdsokhoz.
Forgassa el a bedllitdgombot a hisszonda
célhémérsékletének beallitdisahoz. Nyomja meg a
gombot a jovahagyashoz.

Forgassa el a bedllitbgombot a stitétér
hémérsékletének beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombota

jovahagydsahoz, és inditsa el a sttési ciklust.

A sttési ciklus kozben a kijelzén a husszonda

célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a

beallitott célhémérsékletet, a sutési ciklus leall,

és a kijelzén az ,End” felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a sttési ciklus

Ujraindithaté ugy, hogy elforgatja a bedllitégombot,

és moédositja a husszonda célhémérsékletét a

korabban ismertetett médon. Nyomja meg a (§

vagya [> gombot a jovahagyashoz, és inditsa Ujra a

sutesi ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd siitési ciklus kdzben

is lehetéség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatasaval

modositsa a husszonda célhémérsékletét. Nyomja meg a
B gombot a sttStér hémérsékletének mddositésahoz.

A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus

kozben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkcid

paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhaté az adott funkcioval, a

sUté ledllitja a sUtési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést

ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja

mega <9 gombot egy masik funkcio kivélasztasahoz.

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomvaa <<
gombot legaldabb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: A gombzarat sités kdzben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhatd a
gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

' HU

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kulonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
haszndlhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stitébe helyezésével
kezdédik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
szikséges). A stitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint
a hasznalt tartozék tipusatol fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat,

és ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon &t magasabb
beallitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg s6tét szinl fém siteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai vagy
kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési
idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE
A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kilonb6zd
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb sitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stutében.

HUS

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt,
amely megfelel a stitésre keruilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkészuilt,
hagyja allni a stitében 10-15 percig, vagy fedje

be alufdliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkadbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltdl. A siitési idé kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A slités kozben keletkezé szaft felfogdsahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kozvetleniil az ala a racs
ala, amelyen a hus taldlhatd. Sziikség szerint to6ltson
utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd stitéshez valassza a holégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy sitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkdlon nem lathato tészta,

a sutemény elkészult.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az
oldalak mentén.

Ha a stitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hédmérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus tolteléki vagy feltétl sitemények

(pl. sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Légkeveréses siités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szérja meg a stitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sitébe helyezné.

A tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelul egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME('}CS)EKLET SU(TIE::C')DG TA;ZT'S'ZTEEKSOK
= - 3050 2
Kelt sitemények / piskotak < Igen 160 30-50 _\é’_
Igen 160 3050 4 1
Toltétt siitemények = . 160-200 30-85 -
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 -\;F -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Aprosiitemények / Kisebb tortak lgen 150-160 20-40 ;
Igen 150-160 20-40 4 T
=3 - 180-200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180-190 3545 4 T
Igen 180-190 35-45x > 3 1
= Igen 90 10150 3
Habcsok Igen 90 130450 4 T
Igen 90 140160+ > 3 T
. 220-250 20-40 %
Pizza (vékony, vastag, focaccia) Igen 220-240 20-40 _\;ﬁ z;j
Igen 220-240 2550+ 2 3
Kenyér 05 kg = . 180-220 5070 2
Zsemle =) - 180-220 3050 3
Kenyér Igen 180-220 3060 4 1
. 250 1020 2
Fagyasztott pizza — 2 1
Igen 250 1020 2 '
= Igen 180-190 45-60 2
Soetore ® e a4 T
Igen 180-190 asor > 3 T
= Igen 190-200 2030 3
Kesatlt sttemanyele 00! Igen 180-190 2040 1
Igen 180-190 20-40+ > 3 T
Lasagne / felfajt - 190-200 a0-65 3
Siilt tészta / cannelloni = - 190-200 2545 3
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME('ECS)EK"ET SU(T:::C')DO TA?g'ICI)\gEE(SOK
Barany / borjii / marha /sertés 1 kg = (> - 190-200 60-90 3,
Ropogds sertéssiilt 2 kg - 170 110-150 u;
Csirke / nyul / kacsa 1 kg s - 200-230 50-80 ** é
Pulyka / liba 3 kg < . 190-200 90-150 |, 2,
(Sflﬁjélltézig:gpapl’rban siilt hal @ Igen 180-200 40-60 ;ﬂ
é%lrggii::sz%fjgflﬁini, padlizsan) Igen 180-200 50-60 .\é.,.
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 .\__ﬁ__,.
Halfilé / steak @ - 2 (kbzepes) 20-30%% 4 1M3r
E:::'a;;zré:bléhﬁs/sertésborda/ ) i (k,?fze;,%es)s' 15-30%%% 9 é
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%* .\,,%,,,, 7;,
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** _\”jo’;!,
Baranycomb/csiilok - 2 (kbzepes) 60-90** ‘;ﬂ
Piritott burgonya - 2 (kbzepes) 35-55** ;,
Rakott z6ldség - 3 (magas) 10-25 ;,
e Y e oen w0 a0 ELE T
Lasagne és hiisok 2 Igen 200 s0-120+ 41
Husok és burgonya lgen 200 45-120*% _\ép ;,
Hal és zoldségek lgen 180 30-50 _\éﬁ ;,
Toltott siiltek . 200 80-120* 3 |
Hisszelete - 00 semo 3

* Becsult id6tartam: Az ételek kivehetdk a stitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferenciaktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sttési idd kétharmadanal (ha szlkséges).

*** A stési id6 felénél forditsa meg az ételt.

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortak”funkcié csak a felsé és alsé flitéelemeket hasznélja, hélégbefivas nélkil. Elémelegitésre

nincs sztkség.

¥ &
, 7] % )
= -l 7 @ 2 X
Alsé és felsé suités Grillfit6test Turbogrill Hélégbefuvas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas
AUTOMATA = & @24 =) =
FUNKCIOK (1 . e ) . ,
Egytélételek Huasok XXL méretl husok Kenyér Pizza Tortdk
[ ~ a7 - J l ‘ | )
TARTOZEKOK s
o . L Cseppfelfogé talca / S ix
Racs SUtOteth\%?g'cilétr?forma a stiteményes tepsi vagy Zsirfogo télca / Sutétepsi Cs es%%fiﬁ%?;;eallca
sutétepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS
ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon
meg arrol, hogy asiito

teljesen kihiilt.

Ne hasznaljon go6zzel tisztito

berendezéseket. feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

- A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon piszkosak, adjon néhany csepp
semleges mosogatdszert a vizhez. Széraz ruhaval
torolje at a megtisztitott fellleteket.

« Ne hasznaljon mardé vagy surolé hatasu
tisztitdszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlentl kapcsolatba keril a késziilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

« Minden hasznalat utan hagyja kihdlni a sttét, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakddasokat. A magas
nedvességtartalmu ételek stitése soran kicsapodott
parat a teljesen kihdlt stitébél egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mardé/surolé hatasu
tisztitoszereket, mert ezek
karosithatjak a késziilék

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

« Az ajté lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
,Smart Clean” funkciot (ha van).

« A kdnnyebb tisztitds érdekében a siitéajté leveheté.
« A grill fels6 fltéeleme leereszthetd, igy
megtisztithaté a sttétér teteje.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatoszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt,

ha még forrék. Az ételmaradékok mosogatdkefével
vagy szivaccsal tavolithatok el.

A KATALITIKUS PANELEK TISZTITASA

(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

Ez a sutd olyan specialis katalitikus panelekkel
rendelkezik, amelyek megkénnyitik a stitérész
tisztitdsat a specialis 6ntisztité bevonatnak
koszonhetden. Ez a kiilonodsen pordzus anyag felszivja
a zsirt és az egyéb szennyez6édéseket.

A panelek a vezet6sinekhez illeszkednek:

Amikor kiveszi, majd visszahelyezi a vezet&sineket,
Ugyeljen arra, hogy a felsé kampodk beakadjanak a
panelek megfelel6 mélyedéseibe.

= [}

Annak érdekében, hogy a katalitikus panelek
Ontisztité képessége maximalisan érvényesiljon,
javasoljuk, hogy muikodtesse a stitét kb. 1 6ran
keresztll 200 °C-on a ,Légkeveréses siités” funkcidval.
Ezalatt a stit6 legyen Ures.

Ezutan hagyja lehlni a stitét, majd tavolitsa el az
ételmaradékokat egy nem surol6 szivaccsal.

Ne feledje: Ne hasznéljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket, durva kefét, edénysuroldt vagy sttétisztitd
spray-t, mivel ezek karosithatjak a katalitikus fellletet és

0 a annak dntisztitd képességét.
0 Ha Uj panelekre van sziiksége, forduljon vevészolgélatunkhoz.
[ :
0
1ZZOCSERE

1. Vélassza le a stutSt az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a ldamparol, cserélje ki az
izzét, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a slitét az elektromos
halézatra.

Ne feledje: Kizérélag 25-40 W/230 ~V, E-14 tipusu,

T300 °C izzdkat vagy 20-40 W/230 ~V, GO tipusu, T300 °C
halogénizzokat hasznaljon. A termékben lévé izzot
kifejezetten héztartasi gépekhez tervezték, ezért helyiségek
megvilagitasara nem alkalmas (244/2009/EK rendelet).

Az izz6ldmpak beszerezhetdk a vevdszolgalattol.

- Halogénizzé hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.

Ne mUkddtesse a sitdt, ha a lampabura nincs visszahelyezve.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsoé polcvezetd sineket.

<.

3. Aflitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hiizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrél, hogy az az oldalsé
tartéelemekre kerdl.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.
2. Csukja be az ajtdt, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlien tavolitsa el az ajtét Ggy, hogy folytatja
a becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé,
amig kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az
ajtot az egyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azéltal, hogy a siit6 felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyukre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantyuk
megfelel6 helyzetben vannak-e.

\

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem,
akkor ismételje meg a fenti |épéseket. Az ajto
megsérilhet, ha nem megfeleléen muikodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A készilék nem muakodik. A

Lehetséges ok

~ Aramkimaradas.
 Nincs csatlakoztatva

- a halézathoz.

A kijelzén az ,F” bet(, majd egy
- szam vagy egy bet( lathato.

A kijelz6 torottnek tinik és
homalyos rajta a szoveg.

Szoftverhiba.

Masik nyelv beallitva.

Megoldas

. Ellenérizze, hogy van-e halozati fesziltség,
. és hogy a sut6 elektromos bekotése

: megtortént-e.

. Kapcsolja ki a sutét, majd kapcsolja be ujra,
- hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot,
és mondja be az ,F” betl utan
- lathato szamot.

Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot.

TERMEKSPECIFIKACIO

@wvww A késziilék energiafogyasztasi adatait
tartalmazé termékspecifikacié a Whirlpool
weboldalarél toltheté le: docs.whirlpool.eu.

A HASZNALATI ES KEZELESI UTMUTATO

BESZERZESE

> @ww Tltse le a Hasznalati és
kezelési utmutatot a honlapunkrél:

[=];-[=]
docs.whirlpool.eu (hasznalhatja ezt a QR- E}ﬁ

kodot), és adja meg a termék cikkszamat.

> Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal.

A VEVOSZOLGALAT ELERHETOSEGE
Elérhet6ségeinket a garancialevélen talalja.

A vevdszolgalat hivasakor

kérjuk, hogy készitse
el6 a termék azonositd E
lemezén taldlhaté
adatokat.
Mml,xxxxx[xﬁx_d:hli xxxxx |xxxxx|x xxxxxixxxi:x|
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SNELLE REFERENTIE

GIDS

WI1J DANKEN U VOOR UW AANKOOP VAN
EEN WHIRLPOOL PRODUCT
Voor meer informatie en support, gelieve
=/ uw product te registreren op
www.whirlpool.eu/register

' Lees voordat u het apparaat gaat ge
[}

U kunt de Veiligheidsinstructies en de Gids

voor Gebruik en Onderhoud downloaden

liWWW van onze website docs.whirlpool.eu en de

instructies aan de achterzijde van dit boekje

opvolgen.

Veiligheid.

PRODUCTBESCHRIJVING

bruiken zorgvuldig de gids voor Gezondheid en

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4. Roostergeleiders
(het niveau staat aangegeven op
de voorkant van de

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill

7. Lamp

8. Punt voor aanbrengen van
gaarthermom
(indien bijgeleverd)

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10.0nderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

BEDIENINGSPANEEL

eecccccccccccce
.
.
® Al
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

23 4 5 6 78 9
1. LINKER DISPLAY vorige menu. 6. TEMPERATUUR
5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE Om de temperatuur in te stellen.
2.LAMPIJES TOETS
. ; ) 7.TLUD
Om de lamp aan/uit te zetten. Draai de draaiknop rond om Voor het instellen of wijzigen van
3. AAN/UIT de functies te doorlopen en de tijd en het aanpassen van de

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

4. TERUG
Om bij het configureren van de
instellingen terug te keren naar het

alle bereidingsparameters in te
stellen. Druk op (§ om functies
of parameters te selecteren,

in te stellen, toegang ertoe

te krijgen en te bevestigen

en ook om vervolgens het

bereidingsprogramma te starten.

bereidingstijd.

8. START

Voor het starten van de functies
en de bevestiging van de
instellingen..

9. RECHTER DISPLAY
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ACCESSOIRES

ROOSTER OPVANGBAK

. BAKPLAAT

© SCHUIFRAILS
: (ALLEEN BIJ BEPAALDE
. MODELLEN)

GAARTHERMOM
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

N

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model.

Bij de Whirlpool Consumentenservice kunt u apart andere
accessoires aanschaffen.

PLAATSEN VAN HET ROOSTER EN ANDERE
ACCESSOIRES

Schuif het rooster horizontaal over de geleiders en
zorg ervoor dat de zijde met de geheven rand naar
boven gericht is.

Andere accessoires, zoals de opvangbak en de
bakplaat, worden op dezelfde wijze als het rooster
horizontaal in de oven geschoven.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN AANWEZIG)
Verwijder de roostergeleiders uit de oven en
verwijder het beschermende plastic van de schuifrails.

Bevestig de bovenste klem
van de rail naar de
roostergeleider en schuif
—j deze zo ver mogelijk. Duw
L de andere klem naar

Om de geleider vast te
zetten de onderkant van
de klem stevig tegen de
roostergeleider drukken.
Zorg ervoor dat de lopers
vrij kunnen bewegen.
Herhaal deze stappen bij de —
andere roostergeleider op
hetzelfde niveau.

(|

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd.

DE GELEIDERS VAN HET ROOSTER VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

. Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u de
geleiders op en daarna trekt u het onderste deel
voorzichtig uit de zitting: De roostergeleiders kunnen
nu verwijderd worden.

. Om de geleiders opnieuw te plaatsen moeten ze
eerst terug in hun bovenste zitting worden geplaatst.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.
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FUNCTIES

CONVENTIONEEL

Voor het bereiden van gerechten op één
steunhoogte.

6™ SENSE FUNCTIES

GRILL

Voor het grillen van karbonades, kebab en
worstjes, gratineren van groenten of om brood te
roosteren. Voor het grillen van vlees wordt geadviseerd
de opvangbak te gebruiken om het braadvet op te
vangen: Plaats de bak op één van de niveaus onder het
rooster en voeg 500 ml drinkwater toe.

é GEBAK EN TAARTEN

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
taart geselecteerd.

SPECIALE FUNCTIES

HETE LUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende steunhoogtes (maximaal
drie) die dezelfde bereidingstemperatuur hebben. Met
deze functie worden er geen geuren van het ene naar
het andere gerecht overgebracht.

@2 SNEL VOORVERWARMEN

Om de oven snel voor te verwarmen. Na
de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Conventionele"-functie selecteren. Wacht tot het einde
van de voorverwarming alvorens het voedsel in de
oven te plaatsen.

CONVECTIEBAKKEN

——/ Voor de bereiding van vlees, bakken van taarten
met vullingen of roosteren van gevulde groenten op
één steunhoogte. Deze functie maakt gebruik van
zachte ventilatie met tussenpozen, waardoor het
voedsel niet te veel uitdroogt.

w»v) TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). Er wordt geadviseerd de
opvangbak te gebruiken om het braadvet op te vangen:
Plaats de pan op één van de niveaus onder het rooster
en voeg 500 ml drinkwater toe. Het braadspit (indien
aanwezig) kan met deze functie worden gebruikt.

th

=) 6™ SENSE FUNCTIES

STOOFSCHOTELS
.’@

Met deze functie wordt automatisch de
beste temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

@ VLEES

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd. Met deze functie wordt met tussenpozen
de ventilator ingeschakeld op lage snelheid, om te
voorkomen dat het voedsel teveel uitdroogt.

ECO HETELUCHT*

Gevulde braadstukken en stukken vlees op één
steunhoogte bereiden. Door zachte, intermitterende
luchtcirculatie wordt voorkomen dat het voedsel teveel
uitdroogt. Tijdens het gebruik van deze ECO-functie
blijft de verlichting tijdens de bereiding uit. Voor het
gebruik van de ECO-cyclus en daardoor een optimaler
stroomverbruik, mag de oven niet eerder worden
geopend dan dat het voedsel volledig bereid is.

{§{ WARMHOUDEN

<= \/oor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten.

MAXI COOKING

X De functie selecteert automatisch de beste
bereidingswijze en -temperatuur voor de bereiding
van grote stukken vlees (meer dan 2,5 kg). Aanbevolen
wordt om het vlees tijdens de bereiding om te keren
om een gelijkmatige bruining aan beide kanten te
verkrijgen. Het verdient de voorkeur het vlees zo nu
en dan vochtig te maken om het niet te erg te laten
uitdrogen.

~~ RIJZEN

“s='\loor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in gevaar te

brengen, de functie niet inschakelen als de oven nog

heet is na een bereidingscyclus.

BROOD

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
brood geselecteerd.

SMART CLEAN
= (ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Door de werking van de waterdamp die tijdens
deze speciale reinigingscyclus op lage temperatuur
vrijkomt kunnen vuil en voedselresten gemakkelijk
worden verwijderd. Giet 200 ml drinkwater op de
bodem van de oven en schakel de functie alleen in

wanneer de oven koud is.

g PIZZA

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle soorten
pizza geselecteerd.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014
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HET APPARAAT VOOR HET EERST GEBRUIKEN

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

N
SmmP (o

,l-

Op het display gaan de twee cijfers die het uur
aangeven nicf)peren: Draai aan de knop om het uur in
te stellen en druk op @ om te bevestigen.

Op het disL)Iay gaan de twee cijfers die de minuten
aangeven knipperen. Draai aan de knop om

de minuten in te stellen en druk op () om te
bevestigen.

Let op: Om het uur later te veranderen wanneer de oven uit
staat houdt u tenminste één seconde lang ingedrukt en
herhaalt u de bovenstaande stappen.

Wanneer de stroom voor langere tijd uitvalt moet u de tijd
mogelijk opnieuw instellen.

2. INSTELLINGEN
De meeteenheid, temperatuur (°C) en nominale
stroom (16 A) kan eventueel worden gewijzigd.

Wanneer de oven uit staat houdt u §* tenminste 5
seconden lang ingedrukt.

z

Y

- g
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Draai aan de selectieknop om de gewenste
meeteenheid te selecteren, druk daarna op (g) om te
bevestigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarna op (g) om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is met een
thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer dan 3 kW (16 A)
heeft: Als uw huishouden een lager energieverbruik gebruikt,
moet u deze waarde (13 A) verlagen.

3. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal.

Voordat u begint met het bereiden van voedsel, raden
we daarom aan om de lege oven te verwarmen, om
alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant.

Verwarm de oven tot 200 °C gedurende ongeveer
één uur, ideaal met behulp van een functie met
luchtcirculatie (bijvoorbeeld "Hete lucht" of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam de ruimte te luchten na het eerste
gebruik van het apparaat.

DAGELIJKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is wordt alleen de tijd op
het display weergegeven. Druk op (/) om de oven in
te schakelen.

Draai aan de knop om de hoofdfuncties op het linker
dé%play te bekijken. Selecteer een functie en druk op

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarna op om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

Draai aan de knop om de subfuncties op het rechter

display te bekijken. Selecteer een functie en druk op
om te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt

u de instellingen wijzigen.

Op het display verschijnen de instellingen die in de

juiste volgorde kunnen worden gewijzigd.

TEMPERATUUR/GRILLNIVEAU

-
=

mlnlms

Wanneer het °C/°F pictogram knippert op het display
draai dan aan de knop om de waarde te veranderen,
druk daarna op om te bevestigen en ga verder
met het wijzigen van de instellingen die volgen
(indien mogelijk).

4 Whir

ool



U kunt tegelijkertijd ook het grillniveau instellen
(3 =hoog, 2 = gemiddeld, 1 = laag).

-— . .
-'

Let op: Zodra de functie is gestart kunt u de temperatuur
of het grillniveau wijzigen doorop {§# te drukken of
rechtstreeks aan de knop te draaien.

DUUR

.
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Wanneer het ¢ symbool knippert op de display,
gebruik de instelknop om de gewenste bereidingstijd
in te stellen en druk dan op (g) om te bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren
hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk op ()
om te bevestigen en de functie te starten.

In dit geval kunt u niet het einde van de bereidingstijd
instellen door een uitgestelde start te programmeren.

Let op: U kunt de bereidingstijd die al tijdens de bereiding is
ingesteld, door op ) te drukken: Draai aan de knop om het
uur te wijzigen en druk op (g) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/

UITGESTELDE START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstiH'd

hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen

door het programmeren van de eindtijd.

Wanneer de eindtijd gewijzigd kan worden wordt

OF het display weergegeven wanneer de functie

ﬁ gelopen zou moeten zijn, terwijl het () pictogram
nippert.

[ R |
I -'. -' I-l (\7:=§@‘

AN

Draai eventueel aan de knop om de gewenste eindtijd
van de bereiding in te stellen en druk danop [> om
te bevestigen en de functie te starten.

Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De functie
start automatisch na een tijdsperiode die berekend

is om de bereiding te laten eindigen op het uur dat u
gekozen hebt.

1L 2N
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Let op: Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase van de
oven uitgeschakeld. De oven zal de gewenste temperatuur

geleidelijk bereiken, wat betekent dat de bereidingstiﬂden
iets langer zijn dan in de bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop § of () voor het wijzigen van de instellingen
voor temperatuur en bereidingstijd. Druk op (g) omte
bevestigen wanneer het klaar is.

Let op: Startuitstel is niet beschikbaar voor de functies Grill en
Turbo Grill.

|

. NL
3. DE FUNCTIE INSCHAKELEN
Wanneer u alle gewenste instellingen toegepast hebt,
druk op [> om de functie te activeren.

U kunt op elk gewenst moment () ingedrukt
houden om de functie die momenteel actief is te
onderbreken.

4, VOORVERWARMEN

Een aantal functies hebben een fase voor het
voorverwarmen van de oven: Zodra de functie is
begonnen wordt op het display aangegeven dat de
voorverwarmingsfase is ingeschakeld.

Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

. .
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Open nu de deur open, plaats het voedsel in de oven,
élui}diie deur en start het bereiden door in te
rukken.

Let op: Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase
van de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.

Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase wordt
geopend zal het onderbreken worden onderbroken.

De bereidingstijd is exclusief de voorverwarmingsfase.

De door u gewenste temperatuur kan altijd met behulp van
de knop worden gewijzigd.

5. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op het display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is.

Voor het verlengen van de bereidingstijd zonder de
instellingen te veranderen draait u aan de knop om
een nieuwe bereidingstijd in te stellen en drukt u op
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. 6" SENSE FUNCTIES

HERSTEL TEMPERATUUR

Wanneer tijdens een bereidingscyclus de
oventemperatuur daalt omdat de deur is geopend
wordt er voor het herstellen van de originele
temperatuur een speciale functie ingeschakeld.
Tijdens het herstel van de temperatuur geeft

het display een “slang-animatie” weer totdat de
ingestelde temperatuur is bereikt.

<

- - "'EI'E °C

Wanneer er een geprogrammeerde bereidingscyclus
aan de giang is wordt de bereidingstijd verleng ,
afhankelijk van hoe lang de deur was geopend, voor
het verkrijgen van de beste resultaten.

. SPECIALE FUNCTIES

SMART CLEAN

Om de functie “Smart Clean” te activeren, giet 200 ml
water op de bodem van de ovenruimte wanneer de
oven koud is en sluit de ovendeur.

Gebruik de speciale functies &): draai aan de knop om
&) te selecteren op het menu en druk dan op (§) om
te bevestigen.

Drukop > om de reinigingscyclus onmiddellgk te
starten of druk op (§) om de eindtijd/uitgestelde
start in te stellen.

Verwijder na de cyclus, nadat de oven afgekoeld is, al

het resterende water in de oven en begin schoon te

maken met een spons die met heet water vochtig is

gemaakt (de reiniging is mogelijk niet effectief indien
it niet binnen 15 minuten gebeurt).

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus kan
niet ingesteld worden

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermom dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de
bereiding.
De gaarthermom kan alleen in bepaalde
bereidingsfuncties worden gebruikt (Statisch , Hete
lucht, Turbo hete lucht, Turbo Grill , 6th Sense Vlees
en 6th Sense Maxicooking ).
De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om

TR het gewenste bereidingsresultaat
te kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste

edeelte van het stuk vlees, zonder

: aarbij botten of vette gedeelten te

raken.
Voor gevogelte moet de
thermometer dwars, in het midden
van de borst, geplaatst worden,
waarbij u er op moet letten dat de
punt niet in een holle ruimte terecht
komt. Indien het vlees erg onregelmatig gevormd
is, moet u de bereiding controleren voordat u het

erecht uit te oven haalt. Sluit het uiteinde van de
thermometer aan in de uitsparing in de rechterwand
van de ovenruimte.

Wanneer de gaarthermom op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display
eeft het icoontje en de doeltemperatuur weer.
Is de gaarthermom wordt aangesloten tijdens de
selectie van een functie, schakelt het display over naar
de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van de

) S
-

%aarther%ometer.

ruk op om de instellingen te starten. Draai

de knop rond om de doeltemperatuur van de

gaarthgrmom in te stellen. Drukop @ om te
evestigen.

I
°C
o
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Mo

Draai de knop rond om de ovenruimtetemperatuur in
te stellen.

Druk op @ of [> om te bevestigen en het
bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display
de doeltemperatuur van de gaarthermom weer.
Wanneer het vlees de ingestelde doeltemperatuur
bereikt, stopt het bereidingsprogramma en het
display geeft “End” weer.

Om het bereidingsprogramma opnieuw te starten
vanaf “End” kunt u door aan de knop te draaien de
doeltemperatuur van de gaarthermom bijstellen zoals
eerder uitgelegd wordt. Druk op @ of om te
bevestigen en het bereidingsprogramma opnieuw te
starten.

Let op: tijdens een bereidingsprogramma met de
gaarthermometer kunt u aan de knop draaien om de
doeltemperatuur van de gaarthermom te veranderen. Druk
op W* om de temperatuur van de ovenruimte af te stellen.
De gaarthermom kan op elk ogenblik worden ingebracht,
ook tijdens een bereidin%spro ramma. In dat geval dient

u dHe parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te
stellen.

Als de ?aarthermom niet compatibel is met een functie,
schakelt de oven het bereidingsprogramma uit en een
alarmzoemer gaat af. Koppel in dat geval de gaarthermom
los of druk op << om een andere functie in te stellen. De
uitgestelde start en de voorverwarmingsfase kunnen niet
met de gaarthermom worden gebruikt.

. VERGRENDELING

Om de toetsen te vergrendelen houdt u <
tenminste 5 seconden lang ingedrukt.

Doe dit opnieuw om de toetsen vrij te geven.

Let op: Het toetsenbord kan ook tijdens de bereiding worden
vergrendeld.

Om veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door (ly in te drukken.
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NUTTIGE TIPS

LEZEN VAN DE BEREIDINGSTABEL

De tabel geeft een overzicht van de beste functie,
accessoires en het niveau voor het bereiden van
verschillende soorten gerechten. De bereidingstijden
gelden vanaf het moment dat het gerecht in de

oven wordt gezet, zonder de voorverwarmtijd
(indien nodig). De bereidingstemperaturen zijn bij
benadering en zijn afhankelijk van de hoeveelheid
voedsel en het type accessoire dat wordt gebruikt.
Gebruik eerst de laagste aanbevolen waarden. Als de
bereiding niet naar wens is, kunt u hogere waarden
gebruiken. Geadviseerd wordt om de bijgeleverde
accessoires te gebruiken en indien mogelijk
taartvormen en bakplaten van donker metaal. U kunt
ook vuurvaste of aardewerk pannen en accessoires
gebruiken; de bereidingstijden zijn dan iets langer.

HET TEGELIJKERTIJD BEREIDEN VAN
VERSCHILLENDE GERECHTEN

Met de functie "Hete Lucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld: vis
en groenten) op verschillende steunhoogtes. Haal
de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

VLEES

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het vlees. Schenk bij gebraden vlees bij voorkeur wat
bouillon in de schaal, waardoor het vlees tijdens de
bereiding vochtig wordt gehouden en meer smaak
krijgt. Houd er rekening mee dat er tijdens dit proces
stoom kan ontstaan. Laat het gebraden vlees na
afloop van de bereiding 10-15 min. in de oven rusten,
of dek het af met aluminiumfolie.

Als u stukken vlees wilt grillen, kies dan stukken

met een gelijke dikte, zodat het vlees gelijkmatig

gaar wordt. Zeer dikke stukken vlees hebben een
langere bereidingsduur. Zet het rooster op een

lagere steunhoogte om te voorkomen dat de korst
verbrandt. Draai het vlees om na tweederde van de
bereidingsduur. Open de deur voorzichtig want er kan
stoom naar buiten komen.

Geadviseerd wordt om een druippan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te \lllangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

DESSERT
Bak fijn gebak met de statische functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere steunhoogtes selecteert u de functie met
ventilatie en zet u de taartvormen in zigzagvorm op
de roosters, zodat de lucht goed kan circuleren.

Om te controleren of de taart gaar is steekt u een
houten prikker in het midden van de taart. Als de
prikker er droog uitkomt, is de taart klaar.

Als u taartvormen met antiaanbaklaag gebruikt, vet
dan niet de randen in, omdat de taart dan mogelijk
niet goed rijst aan de zijkanten.

Als het gebak “opzwelt” tijdens het bakken, gebruik
dan de volgende keer een lagere temperatuur,
verminder bijvoorbeeld de hoeveelheid vocht of
meng het beslag voorzichtiger.

Gebruik, voor taarten met vochtige vulling of
bovenlaag (kwarktaart of vruchtentaarten) de functie
“Convectiebakken”. Als de bodem van de taart te
vochtig blijft, zet de taart dan op een lager niveau en
bestrooi de bodem met paneermeel of verkruimelde
koekjes voordat u de vulling erin schenkt.

PIZZA

Vet de pizzavorm licht in voor een knapperige bodem.
Verdeel na twee derde van de bereidingsduur de
mozzarella over de pizza.

RIJZEN

Dek het deeg altijd af met een vochtige doek voordat
u het in de oven legt. Deze functie verkort de rijstijd
met ongeveer een derde, vergeleken met rijzen op
kamertemperatuur (20-25°C). De rijstijd voor een
pizza is ongeveer één uur voor 1 kg deeg.
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BEREIDINGSTABEL

=3 . 170 30-50 2
Taarten / Cakes < Ja 160 30-50 .\é,.
Ja 160 30-50 4 1
Gevulde taarten = . 160 - 200 30-85 ‘;
(cheesecake, strudel, appeltaart) Ja 160 - 200 3590 .\é,. -\11;“.
= - 160 - 170 20-40 3
Koekjes / Kleine taartjes Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Soesjes Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35-45x > 3 1
= Ja 90 M0-150 3
Meringues Ja 90 130-150 4 1
Ja 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20-40 2,
Pizza (Dun, dik, focaccia) &) Ja 220 - 240 20 - 40 ﬂ,;l, N
& Ja 220 - 240 »5-50t 2 3]
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -\éu-
Broodjes =~ - 180 - 220 30-50 3
Brood 2 Ja 180 - 220 30-60 4 T
o . 250 10-20 %
Diepvriespizza's " - 1020 .\,;l,. ;
¥ Ja 180 - 190 45-60 2
oreretoart quiche) & Ja 180 - 190 45-60 A1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
- Ja 190 - 200 20-30 3
Pasteitjes / bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20-40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40+ 2> 3 T
Lasagne/Hartige taartjes - 190 - 200 40 - 65 ;
Gebakken Pasta/Cannelloni = - 190 - 200 25-45 kij
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‘I;gm:\rr‘lse‘c’el:/elgalgvlees / rundvlees/ > ) 190 - 200 60 - 90 ;}

Gebr. varkensvlees met korst 2 kg - 170 110-150 ;”

Kip / Konijn / Eend 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkoen / gans 3 kg &2 . 190 - 200 90-150 2,

Yis uit de oven /in folie = Ja 180 - 200 40-60 | 3
g:%::gné%rﬁggﬁzg aubergines) Ja 180 - 200 >0 - 60 "‘é"‘

Toast @ - 3 (hoog) 3-6 .\_E__,.
Visfilet / moten vis @ - 2 (Medium) 20-300%% 4 vivr
}I‘\;or;sbtj;‘er;/elr(:bab/spareribs/ @ i (Mggilzr)n i 15-30%% 9 1;{
Gebraden kip 1-13 kg ; 2 (Medium) 55700 2. 1
Rosbief rosé 1 kg - 2 (Medium) 35 - 50** -\...3;;,-
Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90** ‘;‘,

Geb. aardappelen - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gegratin. groenten : - 3 (hoog) 10 - 25 ;,
Complete maaltijd: Vruchtentaart

(niveau 5) / lasagne(niveau 3) / | Ja 190 a0-1200 2 21
vlees(niveau 1)

Lasagne en vlees Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* ,\éﬁ ;,
Vis & Groenten Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
Gevulde braadstukken - 200 80 - 120* ;,
Jieesstulden . 200 50-120% 3

* Geschatte tijdsduur: Gerechten kunnen op verschillende tijdstippen afhankelijk van de persoonlijke voorkeur uit de oven

worden verwijderd.

**Draai het voedsel na twee derde van de bereidingstijd om (indien nodig).
*** Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

Let op: De 6th Sense functie “Gebak en taarten”gebruikt alleen de bovenste en de onderste verwarmingselementen zonder
heteluchtcirculatie. De oven hoeft niet voorverwarmd te worden.

vow o —
-(
Conventioneel Grill Turbo Grill Hete lucht Convectiebakken Eco HeteLucht
AUTOMATISCHE < ©z = =3
FUNCTIES
Stoofschotels Vlees Maxi Cooking Brood Pizza Gebak en taarten
[ ~ LY ===V | | '\_r M
ACCESSOIRES o] haal of taart (o] bak / Bakplaat of 0 bak met 500 ml
venschaa aartvorm vangba aa van m m
Rooster © pvang axplaato Druipplaat / Ovenschaal pvangbak me

op het rooster

ovenschaal op rooster

water

Whjr/lfz?ool



ONDERHOUD EN REINIGING

Zorg ervoor dat de oven
afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
beschadigen.

EXTERNE OPPERVLAKKEN

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezeldoekje. Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een
paar druppels neutraal afwasmiddel toe aan het
water. Droog af met een droge doek.

- Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

- Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm is, om afzettingen of vlekken veroorzaakt door
voedselresten te verwijderen. Laat voor het drogen
van condens die zich heeft gevormd vanwege het
breiden van voedsel met een hoog vochtgehalte de
oven volledig afkoelen en veeg het af met een doek
of spons.

Gebruik geen staalwol,
schuursponsjes of schurende/
bijtende reinigingsproducten,
omdat deze het opperviak
van het apparaat kunnen

Draag beschermende
handschoenen.

De oven moet worden
losgekoppeld van het
elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden
uitvoert.

+ Maak het glas van de deur schoon met een geschikt
vloeibaar reinigingsmiddel.

« Activeer de functie “Smart Clean” voor een optimale
reiniging van de interne oppervlakken (indien
aanwezig).

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

+ Het bovenste verwarmingselement van de grill kan
omlaag worden gezet, om het bovenste paneel van
de oven te kunnen reinigen.

ACCESSOIRES

Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als

ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

DE KATALYTISCHE PANELEN REINIGEN

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

Deze oven is uitgerust met speciale katalytische
panelen, waardoor de ovenruimte gemakkelijker te
reinigen is dankzij de speciale zelfreinigende coating,
die zeer poreus is en vet en vuil kan opnemen.

Deze voeringen zitten op de roostergeleiders:
Wanneer de roostergeleiders opnieuw worden
geplaatst en vastgezet zorg er dan voor dat de haken
aan de bovenkant worden in de daarvoor bestemde
openingen in de voeringen worden geplaatst.

0 0
[ 0
0

Om optimaal gebruik te maken van de zelfreinigende
eigenschappen van de katalytische voeringen raden
we aan de oven te verwarmen tot 200 °C gedurende
ongeveer een uur, met de functie "Convectiebakken".
De oven moet leeg zijn gedurende deze tijd.

Laat het apparaat daarna afkoelen en gebruik een
niet-schurende spons om eventuele etensresten te
verwijderen.

Let op: Bijtende of schurende reinigingsmiddelen, ruwe
borstels, pannensponsjes of ovensprays kunnen het
katalytische oppervlak beschadigen, waardoor dit zijn
zelfreinigende eigenschappen verliest.

Neem contact op met onze Consumentenservice wanneer u
de voeringen wilt vervangen.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE
1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
de lamp en schroef het beschermkapje weer op de
lamp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Gebruik alleen halogeenlampen van 20-40 W/230 ~ V
type G9, T300°C. De lamp die in het product wordt gebruikt is
specifiek ontworpen voor huishoudapparaten en is niet
geschikt voor ruimteverlichting (EC-Richtlijn Nr. 244/2009). De
lampjes zijn verkrijgbaar bij de Consumentenservice.

- Raak de halogeenlampen niet met blote handen aan omdat
vingerafdrukken ze kunnen beschadigen. Gebruik de oven
niet voordat het beschermkapje is teruggeplaatst.
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BRENG HET BOVENSTE
VERWARMINGSELEMENT OMLAAG

(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)
1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

| NL

3. Om het verwarmingselement terug te plaatsen tilt
u het op, trekt u het voorzichtig naar u toe en legt
u het op de daarvoor bestemde steunen aan de
zijkant.

DE DEUR VERWIJDEREN EN TERUGPLAATSEN

1. Om de deur te verwijderen opent u deze volledig
en brengt u de vergrendelingen naar beneden totdat
ze ontgrendeld zijn.

2. Sluit de deur zo ver mogelijk.

Houd de deur stevig met beide handen beet - niet
vasthouden aan de handgreep.

Verwijder de deur door deze te blijven sluiten en
tegelijkertijd omhoog te trekken totdat het loshaakt.
Zet de deur opzij en laat deze op een zachte
ondergrond rusten.

3. Monteer de deur opnieuw door deze te bewegen
in de richting van de oven, de haken van de
scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten.

4. L aat de deur zakken en doe deze vervolgens
volledig open.

Breng de vergrendelingen omlaag naar hun
oorspronkelijke positie: Zorg ervoor dat ze volledig
naar beneden staan.

Zachtjes drukken, om te controleren of de
vergrendelingen in de juiste positie staan.

\

5. Probeer de deur te sluiten en controleer of het in
lijn met het bedieningspaneel is. Als dit niet het geval
is herhaalt u de bovenstaande stappen: Als het niet
goed werkt kan de deur beschadigd raken.
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PROBLEEMOPLOSSING

Probleem
De oven werkt niet.

. elektriciteitsnet.

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een
- nummer of letter.

De tekst op het display is

Mogelijke oorzaak
Stroomonderbreking.
. Loskoppeling van het

Softwareprobleem.

Er is een andere taal

Oplossing

- Controleer of het elektriciteitsnet spanning
. heeft en of de oven is aangesloten.

: Zet de oven uit en weer aan, om te

- controleren of het probleem opgelost is.

Neem contact op met de dichtstbijzijnde
Consumentenservice en vermeld het nummer
- dat volgt op de letter "F". i

Neem contact op met de dichtstbijzijnde

onduidelijk, het display lijkt ingesteld. Klantenservice.
- kapot te zijn. %
PRODUCT CONTACT OPNEMEN MET
@www De productfiche met energiegegevens van dit | CONSUMENTENSERVICE

apparaat kan gedownload worden van de Whirlpool
website docs.whirlpool.eu

HOE DE GIDS VOOR GEBRUIK EN ONDERHOUD

TE VERKRIJGEN
[=]; 5 =]
it
i

> @ww Download de Gids voor Gebruik en
Onderhoud op onze website
docs.whirlpool.eu (u kunt deze QR-code
gebruiken), onder vermelding van de
handelscode van het product.

> U kunt ook contact opnemen met onze
Consumentenservice.

Onze contactgegevens staan in de
garantiehandleiding.

Wanneer u contact

opneemt met de %
Consumentenservice

gelieve de codes te
vermelden die op het

identificatieplaatje van
het apparaat staan.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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DAGLIG REFERANSE

VEILEDNING

TAKK FOR AT DU HAR KJOPT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT

vennligst registrere produktet ditt pa
www.whirlpool.eu/register

Du kan laste ned Sikkerhetsinstrukser og

o AR Bruk- og vedlikeholdsveiledningen ved a
For & motta lettere forstdelig hjelp og stotte, 'iWWW besoke vart nettsted docs.whirlpool.eu og
folge instruksene bakerst i dette heftet.

' For du tar apparatet i bruk, ma du lese helse- og sikkerhetsveiledningen naye.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2, Vifte

3. Sirkuleert varmeelement
(ikke synlig)

4. Ristens skinner
(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement/grill
Lyspaere

© N & u

. Punkt for innfering av
steketermometeret
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nedre varmeelement
(ikke synlig)

BETJENINGSPANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eoccoe .
.
@ececcccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
For a sla lampen pa/av.

3.PA/AV

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

4. TILBAKE

For a ga tilbake til forrige meny
ved konfigurering av innstillinger.

23 4 5 6 78
5. ROTASJONSKNOTT / 6TH
SENSE-KNAPP

Drei bryteren for a bla

gjennom funksjonene og endre
stekeinnstillingene. Trykk (g for
a velge, stille inn, fa tilgang til, og
bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

9

7.TID
For a stille inn eller endre tiden og
regulere tilberdningstiden.

8. START

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillingene.

9. HOYRE DISPLAY
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TILBEHOR

RIST

| LANGPANNE

. BAKEBRETT

: GLIDESKINNER*
: (KUN VED NOEN
: MODELLER)

STEKETERMOM
(KUN VED NOEN MODELLER)

B

Antall tiloehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra serviceavdelingen.

SETT INN RISTEN OG ANDRE TILBEH@R

Sett risten horisontalt ved a skyve den over rillenes
spor, 0og pass pa at siden med den opphgyde kanten
er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og stekebrettet
settes inn horisontalt pa samme mate som risten.

INSTALLASJON AV GLIDESKINNER(HVIS DISSE FINNES)
Fjern rillenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa
skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den

For
a feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen

bestemt motrillens spor. N1 1
Serg for at skinnene kan E

bevege seg fritt. Gjenta —=
disse trinnene pa den andre

skinnen til risten pa samme
niva.

Merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

. For a fjerne ristskinnene, lgft skinnene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene
kan na fjernes.

. For a installere ristskinnene igjen, sett forst tilbake
dem i det gvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.
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FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For & tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

GRILL

For grilling av biff, kebab og pgalser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi a bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
drikkevann.

2| VARMLUFT
&)

For tilberedning av ulike matvarer som
krever samme steketemperatur pa flere niva (maks.
tre) samtidig. Denne funksjonen kan brukes til
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

SPESIALFUNKSJONER

@: HURTIG FORVARM

For a forvarme ovnen raskt. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er
avsluttet for du setter maten inn i ovnen.

TURBOGRILL
For grilling av store kjottstykker (larstek,

roastbiff, kylling). Vi anbefaler @ bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa noen
av nivaene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes
med denne funksjonen.

“ @KO VARMLUFT*

OVER/UNDERVARME

— For tilberedning av kjatt, baking av kaker

med fyll eller tilberedning av fylte grannsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skdansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
terker inn.

&

siee ) 6™ SENSE-FUNKSJONER

GRYTERETT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

@ KJOTT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjgttet. Denne
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav
hastighet for 8 unnga at maten terker ut for mye.

MAXI TILBEREDNING

X Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekemadten og temperatur ved tilberedelse av store
kjottstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjgttet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lanner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer brad.
PIZZA

<J
g Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

é SOTE KAKER

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra a

torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,

blir lyset veere slukket under tilberedningen. For

a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
energiforbruket, md ovnsdaren ikke dpnes far maten
er helt stekt.

{§{ HOLDE VARM

- For 4 holde mat som nettopp er blitt tilberedt
varm og spra.

~HEVING

“®='For & oppna en optimal heving av deig. For 3
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

{50} SMART CLEAN

= (KUN VED NOEN MODELLER)

Effekten av damp frigjort under denne
spesielle rengjgringssyklusen ved lav temperatur
gjor at skitt og matrester kan fjernes pa enkelt vis.
Hell 200 ml drikkevann i ovhsbunnen og aktivere
funksjonen nér ovnen er kald.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen vedr.
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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NAR APPARATET BRUKES FOR FORSTE GANG

1. STILL INN TIDEN
Du ma stille inn tiden nar du slar pa ovnen for farste

gang.

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: Vri pa
bryteren for & stille inn timen og trykk @ for &
bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for 4 stille inn minuttene og trykk (g) fora
bekrefte.

Merk: For 3 endre pd klokken ved et senere tidspunkt, trykk
og hold & iminst ett sekund mens ovnen er av, og gjenta
trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille inn klokken pé nytt etter langvarige
strambrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrem (16 A).

Med avslatt ovn, trykk og hold nede §# iminst 5 sekund.

X P
S

CEL--

Vri pa bryteren for valg for a velge maleenheten, trykk
deretter pd (¢) for a bekrefte.

Vri pa bryteren for valg for & velge merkestremmen,
trykk deretter pa (g) for a bekrefte.

Merk: Ovnen er programmert for @ konsumere et niva av
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk
som har en nominell verdi pd mer enn 3 kW (16 A): Hvis din
husstand bruker en lavere effekt, ma du redusere denne
verdien (13 A).

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.
Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft"
eller "Over/undervarme”.

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Merk: Det er lurt & lufte rommet etter bruker apparatet for
farste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun tiden pa display. Trykk og
hold nede () fora sld pa ovnen.

Vri pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som er
tilgjengelige pa venstre display. Velg én og trykk (g, .

=

For a velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk deretter
pa (¢) for a bekrefte og gé til menyen med funksjoner.

— — > _=<
= <O (D ==
@ - B

Vri pa bryteren for a se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige pa hgyre display.
Velg én og trykk (§) for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du
endre dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

VA

m (s

Nar ikonene for °C/°F blinker pa display, vri pa
bryteren for & endre verdien, trykk deretter () for a
bekrefte og fortsett a endre innstillingene som falger
(hvis det er mulig).
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Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hgyt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre

temperaturen eller grillnivéa ved a trykke = eller ved & snu
direkte pd bryteren.

VARIGHET

v

Yt
AR

Nar ¢ ikonet blinker p& display, bruk knotten for
regulering for 4 stille inn steketiden du @nsker og
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du gnsker
a styre stekingen manuelt: Trykk (@) for & bekrefte og
starte funksjonen.

| dette tilfellet, kan du ikke stille inn tidspunktet for
slutt ved & programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pagar ved & trykke (@ :Vri pd bryteren for 8 endre
timen og trykk (g) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/

UTSATT START

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a
programmere tidspunktet for slutt.

Hvor du kan endre sluttid, vil display vise tiden som
funksjonen forventes & avslutte mens () ikonet
blinker.

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering

for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [> fora
bekrefte og start funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

1L 2N

®

Vennligst merk: Ved & programmere en utsatt start for steking
vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil
gradvis nd temperaturen du gnsker, dette betyr at steketiden
blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen.

| lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre den
programmerte sluttiden.

Trykk §# eller & fordendrinnstillingene for temperatur
og tilberedningstid. Trykk (g) for & bekrefte nar du er ferdig.

Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig for funksjonene
Grill og Turbo Grill.

|

' NO
3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [> for a aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede () nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hgres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

Pa dette punktet dapner du daren, sett maten inn
i ovnen, lukk deren og start tilberedningen ved 4
trykke D

Merk: Plassere maten i ovnen far forvarming er ferdig kan ha en
negativ effekt pa det endelige tilberedningsresultatet.

Ved d dpne daren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du gnsker & na ved a
benytte bryteren.

5. ENDT STEKING

Du vil hgre et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa > .
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. 6" SENSE FUNKSJONER

TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi deren apnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for & gjenopprette den
opprinnelige temperaturen.

Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nadd.

©

- - "'EI'E °C

Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge dgren sto
apen, for a garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER

SMART RENGJ@RING

For a aktivere funksjonen “Smart Clean”, nar ovnen er
kald, hell 200 ml vann pad bunnen av ovnen og lukk
ovnsderen.

Fa tilgang til spesialfunksjoner & og vri pa knotten
for d velge & fra menyen, trykk deretter (¢) fora
bekrefte.

Trykk (> for a starte syklusen for rengjaring med
ayeblikkelig virkning, eller trykk (§) for & stille inn
sluttid/utsatt start.

Nar syklusen er ferdig, la ovnen kjole seg ned og
fjern gjenvaerende vann i ovnen og gjer rent med en
svamp fuktet i varmt vann (det kan bli vanskeligere a
rengjare ovnen hvis du venter mer enn 15 minutter
for du starter rengjaringen).

Merk: Det er ikke mulig a stille inn varighet og temperatur for
rengjeringssyklusen

. BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE
FINNES)

Det medfglgende steketermometeret gjor det mulig
a male ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft,
Baking med luft, Turbogrill , 6th Sense kjgtt og 6th
Sense Maxicooking ).

Det er sveert viktig a plassere
steketermometeret korrekt for

a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret helt inn i den tykkeste
delen av kjottstykket. Pass pa at det
ikke kommer i naerheten av bein
eller fett.

Pa fjeerkre skal termometeret stikkes
inn sideveis til midten av brystet.
Pass pa at tuppen ikke ender i et
tomrom. Ved tilberedning av kjott
med sveert ujevn tykkelse, ma du

kontrollere at det er ordentlig stekt for du tar det ut
av ovnen. Koble enden av termometeret inn i hullet
som befinner seg pad heyre side av ovnen. Nar
steketermometeret er koblet til ovnen, vil et lydsignal
heres og displayet viser ikonet og @nsket temperatur.
Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard

gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk @ for & starte innstillingene. Drei knotten for
a stille inn @nsket temperatur for steketermometeret.
Trykk (@ for a bekrefte.

I
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

Drei pa knotten for innstilling av ovnstemperatur.
Trykk @ eller > for a bekrefte og starte
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret. Nar kjottet oppnar gnsket
temdperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser
“End”.
For a starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved a
dreie er det mulig a justere steketermometerets
onskede temperatur som vist ovenfor. Trykk (@ eller
> for a bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det
mulig & dreie knotten for & endre gnsket temperatur for
termometeret. Trykk 8¢ for & justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst, ogsa midt
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn
pa nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sla av stekesyklusen og avgi et
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk
& for 4 stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og
forvarming fungerer ikke med steketermometer.
. TASTELAS
For a lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & l1dse opp tastaturet.

Merk: Tastldsen kan ogséa aktiveres mens stekingen pagar.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slds av ndr som
helst ved a trykke pa (ly .
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehar som brukes. Bruk til & begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere
innstillinger. Det anbefales a benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
morkt metall. Det er ogsa mulig a benytte gryter og
tilbehear i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden
forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig a
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og g@se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst
merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid.

For a unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.
Apne dgren forsiktig, da det kan stremme ut varm
damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

Bruk langpanner i markt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges varmluftfunksjonen og kakeformene fordeles
utover rillene, slik at den varme luften kan sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
overste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bor
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rore mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Over/undervarme” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler fgr du har i fyllet.

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

HEVING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for @ heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMP(OESATUR T"'BTEIEE(:\)A';':;GS' oc T';':‘ééH on
== - 1w 30-50 2
Kaker av gjeerdeig / Sukkerbrad < Ja 160 30-50 _\é’_
. 60 30-50 A 1
Kaker med fyll = . 160 - 200 30-85 ‘;
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35_90 .\é,. -\11;“.
= - 160-170  20-40 3
Kjeks / Smakaker Ja  150-160  20-40 3
Ja 150-160 2040 4 1
= - 180-200  30-40 _>_
Vannbakkels sa 180-190  35-45 AT
Ja 180-190  35-45¢ > 3 T
=0 a0 90 1m0-150 3
Marengs o 90 130-150 AT
Ja 90 C140-1e0r 2 3T
- 220-250  20-40 2
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) & s 20-240  20-40 A4 T
&  Ja  220-240  25-50+ ° 3
Helt brad 05 kg = - 180-20  s50-70 2
Lite brod = - 180-220 = 30-50 >
Brod &  sa  w-20  30-60 A T
_ - 20  10-20 2
Frossen pizza — g g g 2 1
& 250 - 10-20 e
= Ja 180 - 190 45-60 2
Middagspier e e wse AT
Ja  180-190  45-70+ > 3 1
©  Ja  190-200  20-30 3
E::::::ggggsskaII/smékaker av Ja 180 - 190 20 - 40 ; ;
~Ja 180-190  20-40% > 3 T
Lasagne/Flans - 190-200  40-65 >
Bakt pasta /Canneloni < - 190-200  25-45 >
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OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEM'?ES)ATUR T"'BTEHF;E(:’A'::'_\;GS' oc T';':‘éél_l oR

Lam / kalv / okse / svin 1 kg < - 190-200  60-90 3,
Svinestek med svor 2 kg - 170 . 110-150 ;”
Kylling /Kanin /And 1 kg < . 200-230 50-80% 3
Kalkun/gas 3 kg < - 190-200 90-150 | 2,

gakt fisklen papillote = Ja.  180-200  40-60 3
Eg::wgtg:?g?ass?wl,(aﬂberqiner) Ja 180 - 200 50-60 “‘é"‘
Ristet brod ™) - 3oy  3-6 2.
Fiskefileter/-koteletter @ - 2 (Mid) 20-300% 4 vivr
hamburgere. T D midlhey 530 LS4
Helstekt kylling 1-13 kg - 2id) ssezoe L2 T
Roast beef ra 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50** _\__.3;!,_
Lammelar/skanker - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Stekte poteter - 2 (Mid) - 35-55% ;,
Gratinerte grennsaker : - 3 (hay) 10-25 ;,
Komplett malesFuktterte 151 h w0 e 52T
Lasagne og kjott Ja 200 50 - 120* -\...4=...,- ;,
Kjott og poteter Ja 200 45 - 120* _\__f;, ;,
Fisk & Grgnnsaker Ja 180 30-50 41,
Fylte steker . 200 80-120 3
Kottkiver w0 s

* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
**Snu maten ndr 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen

Merk: 6th Sense "Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming

er ikke ngdvendig.

FUNKSJONER @

™) 2

Tradisjonell steking Grill Turbo Grill Varmluft Over/Undervarme @ko varmluft
AUTOMATISKE ¢ = =
FUNKSJONER . L ) .
Gryterett Kjott Maxi tilberedning Bred Pizza Sote kaker
[ ~ LY==V | | '\_r M
TILBEH@R
. Ovnsfast pannel eller  Langpanne / bakebrett eller Langpanne med 500 ml
Rist . . Langpanne/Bakebrett
kakeform pa rist ovnsfast panne pa rist vann

Whjr/lfz?ool 9



RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utfgrer vedlikehold eller
rengjgring.

lkke bruk
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Gjor overflatene rene med en fuktig mikrofiberklut. Hvis
de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper ngytralt
rengjeringsmiddel. Tork med en torr klut.

« Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom et slikt
produkt ved en feiltakelse skulle komme i kontakt med
ovnens overflater, ma man umiddelbart terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjer den ren, helst
mens den fortsatt er varm, for a fierne avsetninger eller
flekker forarsaket av matrester. For & tarke kondens som
har dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hayt vanninnhold, la ovnen kjgles helt ned for du terker
den med en klut eller svamp.

Ikke bruk stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma alltid frakobles
stromnettet for du utfer noe
vedlikeholdsarbeid.

« Rengjor dgrglasset med et egnet flytende vaskemiddel.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimalt renhold av
flatene i ovnen (Hvis denne finnes).

« Ovnsdgren kan fiernes for & forenkle rengjgringen.

« Det gvre varmeelementet til grillen kan senkes for & gjere
rent det gvre panelet i ovnen.

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel hver
gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis det fortsatt
er varmt. Matrester kan lett flernes med en egnet bgrste
eller med en svamp.

RENHOLD MED KATALYTISKE PANEL
(KUN VED NOEN MODELLER)

Denne ovnen er utstyrt med spesielle katalytiske
panel som letter rengjering av ovnsrommet takket
vaere deres spesielle selvrensende belegg, som er
svaert porgse og i stand til a absorbere fett og sot.
Disse panelene er monterte pa ristskinnene: Nar du
plasserer og monterer ristskinnene tilbake pa plass,
pase at krokene pa toppen er festet inn i de riktige
hullene i panelene.

[e]

For a utnytte de selvrensende egenskapene til de
katalytiske panelene best mulig, anbefaler vi & varme
opp ovnen til 200 °C i omtrent en time med "Over/
Undervarme"-funksjonen. | Igpet av denne tiden ma
ovnen veere tom.

La deretter apparatet kjoles ned for du fjerner
gjenvaerende matrester ved & benytte en ikke-
slipende svamp.

Merk: Ved & benytte etsende eller slipende produkter,

o g stive barster, gryteskrubb eller ovnsspray, kan en skade de
katalytiske overflatene og frata dem den selvrensende evnen.
[] g Vennligst ta kontakt med var Ettersalgs-service dersom du
o gnsker & skifte ut panelene.
SKIFTE LYSPARE

1. Koble ovnen fra stramnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stremnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14,

T300°C glgdepeerer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke hdndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
Bruk ikke ovnen fgr lampens deksel er satt tilbake pa plass.
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SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden.

M
S——
/ \‘ <.

' NO

3. Grillelementet settes pa plass ved a lgfte det opp,
trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det
blir sittende riktig i sporene pa sidene.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
szperrene til de er i dpen stilling.

« Lukk dgren sa mye du kan.
Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne dgren ved & fortsette d lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake deren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

4, Senk dgren og deretter dpne den helt.
Senk sperrene til sin opprinnelige stilling: Pass pa at
du senker dem helt ned.

Pafor lett trykk for d sjekke at sperrene er i riktig
posisjon.

\

5. Prov & lukke dgren og sjekk for & vaere sikker pé at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjer
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet
hvis det ikke fungerer som den skal.
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PROBLEML@SNING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

. Displayet viser bokstaven "F"
. etterfulgt av et nummer eller
- en bokstav.

Mulig arsak

 Strombrudd. |
- Den er koplet fra nettet.

- Programvareproblem.

Lasning

- Kontroller at det ikke er strembrudd og pase
- at ovnen er tilkoblet stromnettet.

- Sld av og pa ovnen og se om problemet har
lost seq.

- Kontakte naermeste kundeservice med
- tjenester pa ettermarkedet og oppgi
- nummeret etter bokstaven "F".

PRODUKTKORT

@www produktkortet med informasjon om
energiforhold for apparatet kan lastes ned fra
Whirlpool sin hjemmeside docs.whirlpool.eu

;]
D

> Alternativt, ta kontakt med var kundeservice.

SLIK SKAFFER DU DEG BRUKS- OG
VEDLIKEHOLDSVEILEDNINGEN

> @ww | a5t ned Bruk- 0og
vedlikeholdsveiledningen fra var
hjemmeside docs.whirlpool.eu (du kan
bruke denne QR-koden), for a spesifisere
produktets kommersielle kode.

HENVEND DEG TIL KUNDESERVICE
Du vil finne informasjon om hvordan du kan kontakte
oss i garantiheftet.
Nar du kontakter

var kundeservice for =
tjienester etter salg, E
vennligst opplys kodene

som er oppgitt pa
produktets typeskilt.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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PRZEWODNIK

UZYTKOWNIKA

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP

PRODUKTU WHIRLPOOL
Aby uzyskac bardziej kompleksowg pomoc i
=/ wsparcie techniczne, prosimy zarejestrowac swoje
urzadzenie na stronie www.whirlpool.eu/register

Zasady bezpieczenstwa oraz Instrukcje obstugi

i konserwacji urzadzenia mozna pobrag,

l iWWW odwiedzajac naszg strone docs.whirlpool.eu
i postepujac zgodnie ze wskazéwkami
zamieszczonymi na odwrocie tej broszury.

' Przed uzyciem urzadzenia prosimy o uwazne przeczytanie Zasad bezpieczenstwa i ochrony zdrowia.
[ ]

OPIS PRODUKTU

. Panel sterowania

N =

. Wentylator

w

. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony
na froncie piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gorna/grill
Oswietlenie piekarnika

© N & u

. Miejsce podtaczenia
sondy do miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1.LEWY WYSWIETLACZ

2. SWIATLO

Do wtaczania i wytgczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania lub wytaczania
kuchenki mikrofalowej, a takze
wytaczania lub wstrzymania
wykonywania funkcji w
dowolnym czasie.

23 4 5 6 78

4, POWROT
Do powracania do poprzedniego
menu podczas konfiguracji.

5. POKRETLO / 6TH SENSE
Stuzy do wyboru funkgji i regulacji

Wszystkich<§arametréw gotowania.

Nacisnac , aby wybrac,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczac
program gotowania.

9

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

7. CZAS

Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine
lub okresli¢ czas gotowania.

8. START

Aby wybierac funkcje i
potwierdzac ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ
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AKCESORIA

: BLACHA NA

RUSZT : SCIEKAJACY TLUSZCZ

BLACHA DO PIECZENIA

. WYSUWANE

: PROWADNICE *

: (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Liczba akcesoriéw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, wsuwajac go po
prowadnicach i pilnujac, aby strona z zawinietym
brzegiem byta skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz,
czy blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki
sam sposob jak ruszt.

MONTOWANIE WYSUWANYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ z piekarnika prowadnice pétek i zdjac
plastikowe zabezpieczenie z przesuwnych szyn.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

— 1 daleko, jak to mozliwe.

'-" Opusci¢ drugi zacisk tak,

b aby znalazt sie w

, odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, docisnij
mocno dolng czes$¢ zacisku
do prowadnicy potki.
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwajg sie swobodnie.
Powtdrzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Szyny przesuwne mogg by¢ zamontowane na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

. Aby wyjac¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciagna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek,
najpierw trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu
zamocowania. Trzymajac w podniesionym potozeniu,
wsunac je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do
dolnego miejsca zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania kawatkéw miesa (antrykotu,
szasztykow, kietbasek), do zapiekania warzyw lub
do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zaleca sie stosowanie blachy na sciekajacy
thuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

g‘() TERMOOBIEG

\8/) Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na kilku pétkach
(maksymalnie trzech). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachow
pieczonych potraw.

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakoniczeniu funkcji nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne”.
Produkty zywnosciowe mogg zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

v»v) TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa
(udziec, rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie
blachy na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
tluszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody
pitnej. Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzy¢
rozna (zaleznie od wyposazenia).

PIECZ. KONWEKCYJNE

——) Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje fagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

FUNKCJE 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
qE;EP
Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza

temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miegsa
i filetéw na jednej pdtce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wiaczona, Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO
i tym samym zoptymalizowa¢ zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopoki potrawa
nie bedzie gotowa.

@MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

{§§ UTRZYM.W CIEPLE
<= Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

@@ MAXI COOKING

X Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
przyrzadzania potraw i temperature pieczenia duzych
kawatkow mies (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obrécenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réGwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

~~, WYRASTANIE

«mm=' Zapewnia optymalne wyrastanie réznych
rodzajow ciast. Aby zachowac doskonatg jako$¢
wyrastania, nie nalezy wiaczac tej funkgji,

kiedy piekarnik jest wcigz goracy po poprzednim
cyklu pieczenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

{50} SMART CLEAN

= (TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Dziatanie pary uwalnianej podczas specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia pozwala na
tatwe usuniecie zanieczyszczen oraz resztek potraw.

Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i uruchomic
funkcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

g PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajéw pizzy.

é CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢
jezyki czas.

\\.
,,'l-

o

Zaczng migac dwie cyfry godzin: Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac godziny i wcisna¢ , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obréci¢ pokretto ustawien,
aby wybrac minuty i wcisna¢ () , aby potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pozniej, wcisngc

i przytrzyma¢ & przez co najmniej jedng sekunde przy

wytgczonej kuchence i powtérzy¢ kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke
miary, temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wyfaczonej kuchence, wcisnac i przytrzymac¢ [
przez co najmniej 5 sekund.

S 7
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Przekreci¢ pokretto, aby wybrac¢ jednostke miary,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzi¢.

Przekreci¢ pokretto, aby wybra¢ prad znamionowy,
nastepnie wcisna¢ (g) , aby zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW
(16 kW): Jesli gospodarstwo domowe korzysta z nizszego
poziomu mocy, trzeba bedzie te warto$¢ zmniejszy¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: jest to
zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do pieczenia potraw
zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto”, co utatwi
pozbycie sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory piekarnika wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtgczony
na okoto jedng godzine, najlepiej przy uzyciu
funkcji z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy
postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBOR FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytagczona, na wyswietlaczu

pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisnac i przytrzymac
(H , aby wiaczyc piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi

funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony.

Wybra¢ odpowiednig opcje i wcisna¢ (§)

=

Aby wybra¢ szczegétowe opcje funkdji (jezeli sg
dostepne), wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisngé
(§) , aby zatwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgji.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z
opcjami funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewe;j
strony. Wybrac odpowiednig opcje i wcisng¢ (§) ,
aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zgdanej funkcji mozna zmienic

jej ustawienia.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia,
ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos$¢

za pomocg pokretta, a nastepnie wcisna¢ (§) ,

aby zatwierdzi¢ wybér i kontynuowad zmiane ustawien
kolejnych parametréw (o ile to mozliwe).
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Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = Srednia, 1 = niska).

-— -y .
-'

Uwaga: Po uruchomieniu funkgcji mozna zmieni¢ ustawienia
temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac s lub za
pomocg pokretta.

CZAS TRWANIA

.
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Gdy na ekranie miga ikona ¢ , uzy¢ pokretta reguladji,
aby ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢,
wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac¢ czasu pieczenia, jesli chce sie piec
w trybie recznym: Nacisng¢ (@) , aby potwierdzic i
rozpoczac wykonywanie funkgji.

W tym przypadku nie mozna ustawic czasu zakoriczenia
pieczenia za pomocga zaprogramowania opéznionego
startu.

Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac & :Obroci¢ pokretio ustawien, aby wybra¢
godziny i wcisnac (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/
OPOZNIONY START

Dla wielu funkcji po ustawieniu czasu pieczenia mozna
opodznic¢ wiaczenie sie funkgji poprzez zaprogramowanie
czasu jej zakonczenia.

Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na
wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina
zakonczenia funkgji, a ikonka danej funkcji () miga.

W razie potrzeby, obroci¢ pokretto ustawien, aby ustawic
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ > ,

by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl pieczenia zakorczyt sie o
ustawionej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia rozpoczecia
pieczenia powoduje wylgczenie fazy wstepnego
nagrzewania. Piekarnik osiggnie zadang temperature
stopniowo, Co 0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie
dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

Podczas oczekiwania mozna zmieni¢ ustawienia czasu
zakonczenia funkgji za pomoca pokretta.

Wcisng¢ = lub (), aby zmienic¢ ustawienia temperatury
i czasu gotowania. Nacisng¢ (g) , aby potwierdzic¢ po
zakonczeniu funkgji.

Uwaga: Funkcja opdznienia startu nie jest
dostepna dla funkgji Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisng¢ [> , aby wiaczyc funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkgji,

w dowolnym momencie mozna nacisnac i
przytrzymaé (O .

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje posiadaja faze wstepnego nagrzewania:
Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza
wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢
potrawe do piekarnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpoczac
pieczenie wciskajac

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania
wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic ustawienie zagdanej temperatury za
pomocg pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien,
ustawic¢ nowy czas za pomocg pokretta i wcisna¢ [> .
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. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas
cyklu gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki,
zostanie automatycznie uruchomiona specjalna funkcja
przywracajgca pierwotng temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili
uzyskania zadanej temperatury bedzie widoczny
animowany obraz ,weza".

@

‘I_ _____I

Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie
wydtuzony o czas, w ktérym drzwi byty otwarte,
aby zagwarantowac najlepsze wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE

SMART CLEAN

Aby wiaczy¢ funkcje ,Smart Clean”, przy zimnym
piekarniku, rozprowadzi¢ 200 ml wody na dnie komory
piekarnika, a nastepnie zamkna¢ drzwiczki.

Wejs¢ w funkcje specjalne & i obréci¢ pokretto,
aby wybrac¢ (&) z menu. Nastepnie nacisna¢ (g) ,
aby potwierdzic.

Nacisng¢ >
czyszczenia lub nacisnac
zakonczenia/opdzniony start.

, aby natychmiast rozpoczac cykl
, aby ustawi¢ czas

Po zakonriczeniu cyklu, zostawic¢ piekarnik do
wystygniecia i usunac z piekarnika pozostata wode,

a nastepnie rozpoczyc czyszczenie przy uzyciu gabki
zwilzonej gorgca wodg (ponad 15-minutowe opdznienie
moze zmniejszy¢ skutecznos$¢ czyszczenia).

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA
(JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadna temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektérymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg,
Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th Sense Mieso i
6th Sense Maxicooking).

Aby osiagnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
{ITLL=Y sondy. Wsunaé sonde w najbardziej
miesistg czes¢ miesa, omijajac kosci

i thuszcz.

W przypadku drobiu wsuna¢ sonde

z boku, w srodek piersi, uwazajac,

aby koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku miesa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzi¢,

czy zostato poprawnie wypieczone.
Podtaczy¢ koncéwke sondy do ztacza w otworze w
$ciance piekarnika, po prawe;j stronie.

Po podfaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,

wiacza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia
sie ikona i docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtaczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslna
docelowa temperature sondy do miesa.

Nacisng¢, @ aby rozpoczac ustawianie.

Obrocic pokretto, aby ustawic¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisna¢ (§ , aby potwierdzi¢.
Obrécic¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature

komory piekarnika.
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Nacisng¢, @ lub [> aby potwierdzi¢izaczaé

cykl pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest
pokazywana docelowa temperatura sondy do miesa.
Gdy mieso osiagnie docelowg temperature, cykl
pieczenia zakonczy sie, a na wyswietlaczu pojawi sie
napis ,Koniec”.

Aby ponownle uruchomic cykl pieczenia z pozycji
+Koniec”, poprzez obracanie pokretta mozna

ustawic docelowq temperature sondy do migsa,

tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ @ lub [> ,

aby potwierdzi¢ i ponownie uruchomic cykl pleczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature
sondy do miesa. Nacisng¢, & aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym
momencie, rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim
przypadku, konieczne jest ponowne ustawienie parametrow
funkcji pieczenia.

Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy
danej funkgji, piekarnik wytgczy cykl pieczenia i wigczony
zostanie sygnat dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy
odtaczyc sonde do miesa lub nacisnaé¢ << aby ustawic inng
funkcje. Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana przy
opdznieniu startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisnac i przytrzymaé <<
przez co najmniej 5 sekund.

Powtdrzenie tej procedury spowoduje zdjecie
blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona
podczas gotowania.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna
ja wytaczy¢, wciskajac ¢y .




PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sa liczone od
momentu wiozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowacd najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotaczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec réozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.
MIESO

Mozna stosowa¢ dowolne blachy lub naczynia
zaroodporne, dopasowane do rozmiaréw pieczonego
miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno
naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco zwilzy¢
mieso i dodac¢ smaku. Nalezy pamieta¢, ze w trakcie
tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic jg w piekarniku na ok. 10-15 min lub
zawinac¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samga grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki

grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obrécic
mieso po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia.
Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia
moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pot litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na
jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢
funkcje termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie

w taki sposdb, aby zapewni¢ swobodna cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto
jest gotowe.

Nie smarowa¢ mastem sScianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke.

W przeciwnym razie, ciasto moze nieréwno
wyrosng¢ po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizszg temperature
i rozwazy¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja

uzycia funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod

ciasta jest zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej
potki i wytozy¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Lekko nasmarowac blache ttuszczem, aby spod pizzy
byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwdch trzecich
czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia
w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25 °C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

: TEMPERATURA : CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE.§ °0) (min) | AKCESORIA
2
= - 170 30-50 2
. . . = 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty = Tak 160 30-50 R
Tak 160 30-50 4 1
3
Ciasta z nadzieniem = ) 160 - 200 30-85 p—
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 4 1
= - 160 - 170 20 - 40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20 - 40 3
Tak 150 - 160 20 -40 4 1
=2 - 180 - 200 30 - 40 3
: Z 4 7
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 %
Tak 180-190  35-45 > 3 1
= Tak 90 1M0-150 3
5 4 7
Bezy Tak 90 130-150 _*
& Tak 90 140-160* > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (na cienkim lub grubym y ) ) 4 1
ciescie, focaccia) & Tak 220 - 240 20-40 N
Tak 220 - 240 25-50+ 2 3 1
2
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 e
Maty chleb = ; 180 - 220 30-50 3
5 4
Chleb Tak 180 - 220 30-60 7
- 250 10- 20 2
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 4 1
= Tak 180 - 190 45-60 2
Tarta miesno-warzywna Y } ) 4 1
(tarta warzywna, quiche) Tak 180 - 190 45-60 AR ARS
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie / Y 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego Tak 180 - 190 20-40 [ g w—
Tak 180-190  20-40* > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40 - 65 3
| S—)
Zapiekanka makaronowa/ 3
i = - 190 - 200 25-45 >
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. PL

: TEMPERATURA | CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZEWANIE. C) (min) | AKCESORIA
{Naigglrgzc(:)l‘r’\v?nlac?eESC|na / wotowina / NG 3 190 - 200 60 - 90 [;v
Eligiigﬁzv:;eprzowa z chrupiaca ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kurczak / krélik / kaczka 1 kg ) - 200 - 230 50 - 80 ** ;y
Indyk / ges 3 kg < - 190 - 200 90-150 | 2|
baeens/poymuyplectone  (2)  ta wo-w0  d0-e0 P,
::g?nzi:j%"r\;,‘g: l:ﬁ'ew k?a ktazany) Tak 180 - 200 50-60 -u-é-n
Toast @ - 3 (Wysoka) 3-6 o
Filety / kawatki ryb ™) - 2 (Srodkowa)  20-30%** 4 @31;
ﬁ;?:‘%a:g ér.;zaszlyki | zeberka / ) i (S'\r,(\)/é Slgg?li\é&)] _ 15-30%%% 5 @41;
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70** .\_,%__,. 1;;
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* _\ép
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa): 60 - 90** ;
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* ;y
Zapiekanka warzywna - 3 (Wysoka) 10-25 ;y
CRERC IR RN NN
Lasagne i mieso Tak 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* _\ép ;,
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 _\ép ;x
mai\g:ai‘ewane i pieczone kawatki } 200 80 - 120* ;ﬂ
&?gﬁlgilgrglai,s;qniecma) ] 200 50 - 120* 1;9

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia.

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gérne i dolne grzatki, bez termoobiegu.

Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

vow Z 4 —
.(
FUNKCJE @ @ t() <
Statyczne Turbo Grill Termoobieg Piecz. konwekcyjne Eco termoobieg
USTAWIANE t g
AUTOMATYCZNIE Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
Aveennn ~ J T M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na Sciekajacy ttuszcz
Ruszt . . . g ; .
pieczenia lub taca na ruszcie Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA
| CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych

urzadzenia.
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng sciereczka z
mikrofibry. Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.
+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentéw. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usunac
za pomocg wilgotnej sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usungc resztki jedzenia
lub plamy. Aby usuna¢ wilgo¢ zgromadzona podczas
gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia,

a nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/zracych
srodkow do czyszczenia, poniewaz
moga one uszkodzi¢ powierzchnie

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek
czynnosci serwisowych upewnic sie,

ze urzadzenie zostato odlaczone

od zasilania.

« Wyczyscic¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Wigczy¢ funkcje ,Smart Clean” dla optymalnego
czyszczenia wewnetrznych powierzchni (jesli dostepna).

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Gorny element grzewczy grilla mozna obnizy¢,

aby oczysci¢ gorna ptyte piekarnika.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy zanurzy¢ w wodzie
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, uzywajac
rekawic kuchennych, jesli akcesoria sg jeszcze gorace.
Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za pomoca
szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

CZYSZCZENIE PANELI KATALITYCZNYCH
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

Piekarnik jest wyposazony w specjalne panele
katalityczne, utatwiajgce czyszczenie komory
piekarnika dzieki specjalnej samoczyszczacej
powtoce, ktora jest bardzo porowata i moze
absorbowac ttuszcz i brud.

Panele te sg zamontowane na prowadnicach potek:
W przypadku zmiany potozenia i ponownego
zamontowania prowadnic poétek, nalezy upewnic
sie, czy znajdujace sie w gornej czesci haki zostaty
umieszczone w odpowiednich otworach paneli.

Aby moc jak najlepiej wykorzystaé samoczyszczace
wiasciwosci paneli katalitycznych, zaleca sie nagrzanie
piekarnika do temperatury 200°C na okoto godzine,
przy zastosowaniu funkcji ,Piecz. konwekcyjne”.

W tym czasie piekarnik musi by¢ pusty.

Nastepnie pozostawi¢ urzadzenie do ostygniecia
przed usunieciem wszelkich pozostatych resztek
jedzenia przy uzyciu nierysujacej gabki.

Uwaga: Nie stosowac detergentéw antykorozyjnych lub
$ciernych, twardych szczotek lub szorstkich gabek do mycia
naczyn ani srodkow w aerozolu do mycia piekarnikow,

0 0 poniewaz mogtyby uszkodzi¢ powierzchnie katalityczng i
pozbawic jg wiasciwosci samoczyszczacych.
D g Jesli potrzebne bedg panele zamienne, prosimy
0 skontaktowac sie z serwisem technicznym.
WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytacznie zardwki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
(9, T300°C. Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzgdzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zaréwki mozna kupic
W autoryzowanym serwisie.

- Jedli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami - $lady palcow pozostawione na
powierzchni mogg doprowadzi¢ do uszkodzenia zardwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

<.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu,
nalezy jg podnies¢, lekko pociaggnac do siebie i
oprze¢ na obsadach bocznych.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposob zdja¢ drzwiczki, dociskajac
je przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory,

az wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, opierajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gérna czesé na

swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie

je otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic¢ sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrébwnane z panelem sterowania.
Jesli nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie

dziataja prawidtowo.

Whjr/lfz?ool L



USUWANIE USTEREK

Problem

. Piekarnik nie dziata. - Awaria zasilania.

- od zasilania.

Wyswietlacz pokazuje litere
,F", po ktorej nastepuje liczba
. lub litera.

Wyswietlacz pokazuje
niewyrazny tekst i wyglada
- na uszkodzony.

Mozliwa przyczyna

. Urzadzenie odfaczone

Problem zwiazany z
oprogramowaniem.

Inny zestaw jezykowy.

. Rozwiazanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy kuchenka
. jest prawidtowo podtaczona do sieci. :
- Wylaczy¢ piekarnik i wtgczy¢ go ponownie,

- sprawdzajgc czy usterka nie ustgpita.

Skontaktowac sie z najblizszym
Biurem Obstugi Klienta i podac
. numer nastepujacy po literze ,F".

Skontaktuj sie z najblizszym Centrum
. Obstugi Posprzedazowej Klienta.

KARTA PRODUKTU

@www Karte produktu z parametrami poboru
energii dla tego urzadzenia mozna pobrac ze strony
internetowej Whirlpool docs.whirlpool.eu

JAK OTRZYMAC INSTRUKCJE OBSLUGI
| KONSERWACJI URZADZENIA

> (Zvww Instrukcje obstugi i konserwacji E:_—E
mozna pobrac z naszej strony ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozliwe jest uzycie

tego kodu QR), zaznaczajac kod produktu. E

> Mozna réwniez skontaktowac sie z naszym
serwisem technicznym dla klientow.

KONTAKT Z NASZYM SERWISEM TECHNICZNYM

Nasze dane kontaktowe znajduja sie w ksigzeczce
gwarancyjne;j.
Kontaktujac sie z naszym
serwisem technicznym,
nalezy podac kody z
tabliczki znamionowej
swojego urzadzenia.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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GUADE
CONSULTA DIARIA

OBRIGADO POR ADQUIRIR UM Pode transferir as Instru¢des de Seguranca e o

PRODUTO WHIRLPOOL : PR, 2 i
L « ‘ Guia de Utilizagdo e Manutencao, visitando o
Para receber mais informacoes e l www " : ' :
=) assisténcia, registe o seu produto — nosso website docs.whirlpool.eu e seguindo

e www.whirlpool.eu/fregister as instrucdes no verso do presente guia.

' Antes de utilizar o aparelho, leia atentamente o guia de Saude e Seguranca.
[ J

DESCRICAO DO PRODUTO

1. Painel de controlo
2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel
(o nivel estd indicado na
parte frontal do forno)

. Porta
. Resisténcia superior/grelhador
Lampada

© N & u

. Ponto de insercao do
termdémetro de carne
(se existente)

9. Placa de identificacao
(nao remover)

10.Resisténcia inferior

(ndo visivel)
PAINEL DE CONTROLO
E” &:
1 23 4 5 6 78 9

1. VISOR ESQUERDO 5.BOTAO ROTATIVO/BOTAO 7. TEMPO

6TH SENSE Para definir ou alterar a hora e
2.LUz ‘ Rode-o para navegar pelas funcées ajustar o tempo de cozedura.
Para acender/desllgar aluz. e ajustar todos os parametros 8. INICIAR

de cozedura. Prima (§) para e ;
3. LIGAR/DESLIGAR selecionar, definir, aceder ou Para iniciar funcoes e
Para ligar e desligar o forno e confirmar funcdes ou parametros confirmar definicdes.
parar uma fungao ativa a qualquer | e, eventualmente, para iniciar o
momento. programa de cozedura. 9. VISOR DIREITO
4. RETROCEDER . 6. TEMPERATURA
Para regressar ao menu anterior ao Para definir a t ¢
configurar definicées. ara definir a temperatura.
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ACESSORIOS

GRELHA

TABULEIRO COLETOR

: CALHAS DESLIZANTES

. TABULEIRO PARA ASSAR : (APENAS EM ALGUNS

. MODELOS)

TERMOMETRO DE CARNE
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

O numero de acessoérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

Pode adquirir separadamente outros acessorios no
Servico Pés-venda.

INTRODUZIR GRELHAS E OUTROS ACESSORIOS
Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor e
o tabuleiro para pastelaria sdao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES

(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o plastico
de protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar.
—j Baixe o outro encaixe para
'-" 0 posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagao firmemente
contra a guia de nivel.
Assegure-se de que as
corredicas se movem
livremente. Repita estes
procedimentos para a

outra guia de nivel, no
mesmo nivel.

Lembre-se: As corredicas podem ser instaladas em
qualquer nivel.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

. Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte: Agora, as guias de nivel podem
ser retiradas.

. Para repor as guias de nivel, comece por inseri-
las no suporte superior. Mantendo-as subidas,
faca-as deslizar para o interior do compartimento
de cozedura e, em seguida, posicione-as no
suporte inferior.
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FUNCOES

CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de alimento
utilizando apenas um nivel.

FUNCOES ESPECIAIS

GRELHADOR

Para grelhar bifes, espetadas, salsichas,
gratinar legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione o
tabuleiro em qualquer um dos niveis que se encontram
abaixo da grelha e adicione 500 ml de 4gua potavel.

2 PRE-AQUEC. RAPIDO

Para efetuar o pré-aquecimento rapido
do forno. Concluido o pré-aquecimento, o
forno ird selecionar a funcao “Convencional”
automaticamente. Aguarde que o pré-aquecimento
termine, antes de colocar alimentos no forno.

vwv) TURBO GRILL

AR FORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam
a mesma temperatura de cozedura, em diferentes
niveis (trés, no maximo) e em simultaneo. Esta funcao
permite cozinhar alimentos diferentes sem transmitir
odores de uns alimentos para os outros.

x Para assar pecas de carne grandes (pernil,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizacdo de um
tabuleiro coletor, para recolher os sucos da cozedura:
Posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis que
se encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml
de dgua potavel. O espeto (se disponivel) pode ser
utilizado com esta funcao.

COZEDURA CONVECGCAO

——/ Para cozinhar carne, fazer bolos com recheios ou
assar legumes recheados num unico nivel. Esta funcao
utiliza uma circulacao suave e intermitente do ar para
evitar a desidratagao excessiva dos alimentos.

th

=) FUNCOES 6™ SENSE

GRATINADOS

Esta funcdo seleciona automaticamente a melhor
temperatura e método de cozedura para pratos de massa.

AR FORCADO ECO *

Para cozinhar pecas de carne recheadas e
carne fatiada num unico nivel. Evita-se que os
alimentos sequem excessivamente, através de uma
circulagao de ar suave e intermitente. Quando esta
funcdo estad a ser utilizada, a luz mantém-se apagada
ao longo da cozedura. Para usar o ciclo ECO e, assim,
otimizar o consumo de energia, a porta do forno
nao deve ser aberta até que os alimentos estejam
completamente cozinhados.

@ CARNE

Esta funcdo seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
a carne. Esta funcdo ativa de forma intermitente a
ventoinha, a baixa velocidade, para evitar que os
alimentos sequem em demasia.

i MANUTENGAO DO CALOR

- Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

MAXI COZEDURA

XL A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura para
confecionar pecas de carne grandes (acima de 2,5 kg).
Recomendamos que vire a carne durante a cozedura
para que fique dourada de forma homogénea de
ambos os lados. E conveniente rega-la com molho
esporadicamente para que nao seque demasiado.

- LEVEDURA

= Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, nao ativar a funcédo se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

SMART CLEAN
= (APENAS EM ALGUNS MODELOS)

A acao do vapor libertado durante este ciclo de
limpeza a baixa temperatura especial permite a facil
remocao de residuos de sujidade de comida. Verta
200 ml de dgua na parte inferior da cavidade e ative

a funcao quando o forno estiver frio.

PAO
Esta funcdo seleciona automaticamente a

melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pao.

PIZZA

Esta funcao seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de pizza.

BOLOS DOCES

Esta funcado seleciona automaticamente a
melhor temperatura e método de cozedura para
todos os tipos de bolo.

* Funcéo utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE)
n.65/2014

Whjr/lfz?ool 3




PRIMEIRA UTILIZACAO DO APARELHO

1. ACERTAR A HORA
Ao ligar o forno pela primeira vez, tera de definir a hora.

S P>
P l- !- I-

Os dois digitos da hora comecam a piscar: Rode o
botéo para definir a hora e prima & para confirmar.

Os dois digitos dos minutos comegam a piscar. Rode o
botéo para definir os minutos e prima (§) para confirmar.

Lembre-se: Para alterar a hora posteriormente, prima e
mantenha premido & durante, pelo menos, um segundo
com o forno desligado e repita os passos acima.

Podera ter de acertar novamente a hora apés um longo corte
de energia.

2. DEFINICOES

Se necessario, pode alterar a unidade de medicao, a
temperatura (°C) e a corrente nominal (16 A) predefinidas.

Com o forno desligado, prima e mantenha premido
§# durante, pelo menos, 5 segundos.

=

S 7
- g e
s s
) (o \am

Rode o botao seletor para selecionar a unidade de
medicdo e, em seguida, prima (g) para confirmar.

Rode o botao seletor para selecionar a corrente
nominal e, em seguida, prima (¢) para confirmar.

Lembre-se: O forno estd programado para consumir um nivel
de energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 A): Se a poténcia que utiliza em
sua casa for inferior, terd de reduzir este valor (13 A).

3. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao
em cartao ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessorios do respetivo interior.

Aqueca o forno a 200 °C durante uma hora,
aproximadamente, de preferéncia utilizando

uma funcao com circulagdo de ar (por exemplo

“Ar forcado” ou “Cozedura convecgao”).

Siga as instrugdes para programar corretamente

a funcao.

Lembre-se: é aconselhavel arejar a cozinha apos a primeira
utilizacao do aparelho.

UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Quando o forno esta desligado, s6 aparece a hora no
visor. Prima e mantenha premido () para ligar o forno.
Rode o botdo para visualizar as funcdes principais
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e
prima (§)

=

Para selecionar uma subfuncao (se disponivel),
selecione a funcao principal e, em seguida, prima (§)
para confirmar e aceder ao menu de funcgoes.

Rode o botdo para visualizar as subfungoes
disponiveis no visor esquerdo. Selecione uma e prima
(¢) para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apds selecionar uma funcao, é possivel alterar as
suas definicoes.

O visor ird apresentar as definicdes que podem ser
alteradas em sequéncia.

TEMPERATURA/NIVEL DO GRILL

Se o icone °C/°F estiver a piscar no visor, rode o botao
para alterar o valor, em seqguida prima (§) para
confirmar e continuar a alterar as definicoes seguintes
(se possivel).
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Pode também definir o nivel do grelhador (3 = alto,
2 = médio, 1 = baixo) em simultaneo.

Lembre-se: assim que a funcao tiver iniciado, pode alterar

a temperatura ou o nivel do grelhador premindo  f§# ou
rodando diretamente o botao.

DURACAO

v

Yt
AR

Quando o ¢ icone pisca no visor, utilize o botao de
ajuste para definir o tempo de cozedura pretendido e,
em seguida, prima (g) para confirmar.

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso
pretenda gerir a cozedura manualmente: Prima (9
para confirmar e iniciar a funcao.

Neste caso, ndo podera definir o tempo de fim da
cozedura, programando um inicio atrasado.

Lembre-se: Pode ajustar o tempo de cozedura definido
durante a cozedura, premindo ( : Rode o botdo para
alterar a hora e prima (g) para confirmar.

DEFINIR O TEMPO DE FIM DA COZEDURA/

INICIO ATRASADO

Em muitas funcées, uma vez definido um tempo

de cozedura, pode atrasar o inicio da funcao
programando o seu tempo de fim.

Quando for possivel alterar o tempo de fim, aparece
no visor a hora a que se espera a conclusao da funcao
com o icone () a piscar.

e (|
) F U)o

Se necessario, rode o botdo para definir a hora de fim
de cozedura e, em seguida, prima [> para confirmar
e iniciar a funcao.

Coloque os alimentos no forno e feche a porta:

A funcao inicia-se automaticamente apés o periodo
de tempo calculado para concluir a cozedura a

hora programada.

Nota: Programar um inicio diferido da cozedura ird desativar
a fase de pré-aquecimento do forno. O forno atinge a
temperatura pretendida gradualmente, o que significa que
0s tempos de cozedura poderdo ser ligeiramente mais
longos do que os tempos indicados na tabela de cozedura.

Durante o tempo de espera, pode utilizar o botao para alterar
o tempo de fim programado.

Prima ¢ ou () para alterar as definicdes da temperatura
e do tempo de cozedura. Prima (g) para confirmar
quando concluir.

I

- PT
Nota: A funcionalidade de atraso de arrangue néo

esta disponivel para as funcoes Grill e Turbo Grill.

3. ATIVAR UMA FUNCAO
Apos aplicar todas as definicdes pretendidas, prima
(> para ativar a funcgao.

Pode premir e manter premido (D , a qualquer
momento, para interromper a funcao que estiver ativa
nessa altura.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fungoes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: Uma vez iniciada a funcao,
o visor indica que a fase de pré-aquecimento

foi ativada.

Quando esta fase estiver concluida, serd emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura programada.

Neste momento, abra a porta, coloque os alimentos no
forno, feche a porta e inicie a cozedura premindo [>

Lembre-se: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aguecimento estar concluido pode ter um efeito adverso no
resultado final da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de pré-aquecimento fard com
gue esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de pré-aquecimento.

Pode sempre alterar a temperatura que pretende atingir,
utilizando o botao.

5. FIM DA COZEDURA
Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicard que a
cozedura estd concluida.

Para aumentar o tempo de cozedura sem alterar as
definicoes, rode o botdo para definir um novo tempo
de cozedura e prima [> .
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.FUNCOES 6 SENSE

RECUPERACAO DE TEMPERATURA

Se a temperatura no interior do forno baixar durante
um ciclo de cozedura por a porta estar aberta,

sera automaticamente ativada uma funcao especial
para recuperar a temperatura original.

Durante a recuperacao da temperatura, o visor

ird exibir uma animacao tipo “cobra” até ter sido
alcancada a temperatura definida.

©

- - "—I':"C

Enquanto um ciclo de cozedura programado esta em
curso, o tempo de cozedura aumenta de acordo com
o tempo de abertura da porta, de forma a garantir os
melhores resultados.

. FUNCOES ESPECIAIS

SMART CLEAN

Para ativar a funcao “Smart Clean”, com o forno frio,
distribua 200 ml de 4gua pelo fundo da cavidade do
forno e, em sequida, feche a porta do forno.

Aceda as fungbes especiais ) e rode o botéo seletor

para selecionar (&) a partir do menu. Em seguida
prima (§) para confirmar.

Prima [> para inciar de imediato o ciclo de limpeza
ou prima para selecionar o tempo de fim/inicio
programado.

No fim do ciclo, deixe o forno arrefecer e retire
qualquer dgua residual que exista no forno e inicie

a limpeza com uma esponja humedecida em agua
guente (a limpeza podera nao resultar bem se deixar
passar mais de 15 minutos).

Lembre-se: Ndo é possivel definir a duracio e a temperatura
do ciclo de limpeza

. UTILIZAR O TERMOMETRO DE CARNE (SE EXISTENTE)

O termémetro de carne fornecido permite medir a
temperatura interna exata dos alimentos durante

a cozedura.

O termdémetro de carne s6 é permitido em algumas
funcdes de cozedura (Convencional, Ar forcado,
Cozedura por convecgao, Turbo Grill, 6th Sense Carne
e 6th Sense Maxicooking).

E muito importante posicionar o
termdmetro com precisao, para
obter resultados de cozedura
perfeitos. Insira completamente

o termdmetro na parte com mais
carne, evitando os 0ssos e as partes
com mais gordura.

Quando cozinhar aves, o termdémetro
deve ser inserido de lado, no meio do
peito, tendo o cuidado de assegurar
gue a ponta nao fica localizada sobre
uma parte oca. No caso de carne com
espessura muito irregular, verifique se esta esta
devidamente cozinhada antes de a retirar do forno.
Ligue a extremidade do termdmetro ao orificio situado
na parede direita da cavidade do forno.

Quando o termémetro de carne é ligado a cavidade do
forno, é emitido um sinal sonoro e o visor apresenta o
icone e a temperatura pretendida.

Se o termdmetro de carne for ligado durante a
selecdo de uma funcao, o visor muda para a
temperatura pretendida predefinida para o
termdémetro de carne.

Prima & para iniciar as definicées. Rode o botao
para definir a temperatura pretendida para o
termdémetro de carne. Prima (§ para confirmar.
Rode o botdo para definir a temperatura da cavidade
do forno.

Prima @ ou [> para confirmar e iniciar o ciclo

de cozedura.

Durante o ciclo de cozedura, o visor indica a
temperatura pretendida para o termdémetro de carne.
Quando a carne atinge a temperatura pretendida
definida, o ciclo de cozedura para e o visor indica
“End” (fim).

Para reiniciar o ciclo de cozedura a partir de

“End” (fim), rodando o botdo é possivel ajustar a
temperatura pretendida para o termémetro de

carne como indicado acima. Prima @ ou [> para
confirmar e reiniciar o ciclo de cozedura.

Lembre-se: durante o ciclo de cozedura com o termémetro
de carne, é possivel rodar o botdo para alterar a temperatura
pretendida para o termdémetro de carne. Prima §¢ para
regular a temperatura da cavidade do forno.

O termdmetro de carne pode ser inserido a qualquer
momento, incluindo durante um ciclo de cozedura.

Neste caso, é necessario redefinir os parametros da

funcao de cozedura.

Se o termémetro de carne for incompativel com uma funcao,
o forno desativa o ciclo de cozedura e emite um sinal sonoro
de alerta. Neste caso, desligue o termdmetro de carne ou
prima <4 para definir outra funcéo. O inicio diferido e

a fase de pré-aquecimento ndo sdo compativeis com o
termodmetro de carne.

.PROTECAO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido
A4 durante, pelo menos, 5 segundos.

Para desbloquear, repita o procedimento.

Lembre-se: a protecdo pode também ser ativada durante
a cozedura.

Por motivos de seguranca, o forno pode ser desligado a
qualquer altura premindo (1) .




CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA
A tabela indica a funcao, os acessorios e o nivel mais
adequados para utilizar na confecao dos diferentes
tipos de alimentos. Os tempos de cozedura comecam
a partir do momento em que o alimento é colocado
no forno, excluindo o pré-aquecimento (sempre que
necessario). As temperaturas e os tempos de cozedura
sao aproximados e dependem da quantidade de
alimento e do tipo de acessério utilizado. Comece por
utilizar as definicdes mais baixas recomendadas

e, se o alimento nao ficar bem cozinhado, mude

para defini¢des mais elevadas. Utilize os acessérios
fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos

e tabuleiros para assar metdlicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessorios

em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os
tempos de cozedura serao ligeiramente superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM SIMULTANEO
A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

CARNE

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para fornos ou pirex
adequado ao tamanho do pedaco de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
sera gerado vapor durante esta opera¢ao. Quando o
assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro
de dgua potdvel diretamente por baixo da grelha
onde estao os alimentos. Encha totalmente sempre
que necessario.

SOBREMESAS
Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicoes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado esta cozido,
insira um palito de madeira no centro do mesmo. Se o
palito sair limpo, significarad que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente,

nao unte as extremidades da mesma com manteiga
pois podera impedir o crescimento uniforme do bolo
nas extremidades.

Se o bolo ou o pao “crescer” durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez

e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.
No caso de sobremesas com recheios hiumidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao “Cozedura convecgao”. Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

PIZZA

Unte ligeiramente o tabuleiro para se certificar de que
a pizza vai ficar com uma base estaladica. Espalhe o
queijo mozarela sobre a pizza quando atingir dois
tercos do tempo de cozedura.

LEVEDURA

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedagao com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparagao com uma levedacgao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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TABELA DE COZEDURA

: PPN PRE- . TEMPERATURA TEMPO COZEDURA NIVEL
RECEITA FUNCAO i AQUECIM. (°C) B (min) E ACESSORIOS

- w0 30-50 2

Allr

2

Aal=r

Bolos levedados/Paes de 16 Sim 160 30-50

4 1

alr aFr

Sim 160 30-50

3

—r

Bolos recheados - ~160-200 30-85

4 1

alr aFr

(cheesecake, strudel, tarte de maga) Sim 160 - 200 35-90

- 160-170  20-40

Bolachas/Bolos pequenos Sim 150 - 160 20-40

Sim  150-160  20-40

- 180-200  30-40

Massa choux Sim  180-190 35-45

Sim  180-190 = 35-45*

Sim 90 ~ 110-150

Merengues Sim 90 ~ 130-150

Sim 90 ~ 140- 160*

220-250  20-40

Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia)§ Sim 220 - 240 20-40

Sim  220-240  25-50¢ > 3

Péo de forma 05 kg - 180-220  50-70

Pao pequeno - 180 - 220 30-50

Péo Sim  180-220  30-60

- 250 10-20

Pizza congelada : §
Sim 250 10-20

Al —

Sim  180-190  45-60

Tartes salgadas

(tarte de legumes, quiche) Sim . 180-190 :  45-60

Sim  180-190 45-70*

Sim  190-200  20-30

Vol-au-vent/Salgadinhos de

massa folhada Sim ~ 180-190  20-40

Sim  180-190 20-40*

Lasanha/desenformados - 190 - 200 40 - 65

§ {RRIURBMR®R G 6 R R D REFD DL @R D

Cozer massa/canelones - 190 - 200 25-45
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; . PRE- | TEMPERATURA :TEMPO COZEDURA NIiVEL
RECEITA _ FUNGAO  pqueam. (°C) : (min) E ACESSORIOS

: . . 3

Borrego/Vitela/Vaca/Porco 1 kg s - 190 - 200 60 - 90 Lo
Carne de porco assada com = ) ) 2

courato 2 kg L 170 110-150 | ° |
3

Frango/coelho/pato 1 kg & - 200 - 230 50-80* 7 |
2

Peru/ganso 3 kg ol - 190 - 200 90 - 150 Lo
Peixe no forno/em papelote : ) ) 3

(filetes, inteiro) @ Sim 180 - 200 40-60 —
Legumes recheados - : ) } 2

(tomates, curgetes, beringelas) X Sim 180 - 200 50 -60 ~F=s

Pao tostado @ - 3 (alto) 3-6 .\_E__,.

. . o 4 3
Filetes/postas de peixe @ - 2 (médio) 20-30%%% e T
Salsichas/Espetadas/Costeletas/ @ ) 2-3 15 - 30%** 5 4
Hamburgueres (médio-alto) =

o o 2 1
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 - 70%* Y
Rosbife mal passado 1 kg - 2 (médio) 35-50%* _\‘_.3;!,
. e o 3
Perna de borrego/pernis - 2 (médio) 60-90** | :
e o 3
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55** | :

. vov 3
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 | |
Refeicao completa: Tarte de _ 5 3
frutas (nivel 5) / lasanha (nivel 3) / & Sim 190 40-120*% 2. = .
carne (nivel 1)

Lasanha e Carne &) Sim 200 50-120 41
Carne e Batatas Sim 200 45 - 120* _\ép : ! ,
Peixe e legumes &) Sim 180 30- 50 = I ! ,
Pecas de carne recheadas - 200 80-120*% | 3 y
Pecas de carne ) ) 3

(coelho, frango, borrego) 200 50 - 120 J

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de

cada um.

**Vire 0 alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

***\/ire 0 alimento a meio da cozedura.

Lembre-se: A funcdo 6th Sense "Pastelaria” utiliza apenas as resisténcias superior e inferior, sem a circulacao de ar forcado.

Nao requer pré-aguecimento.

o 4 S—
: 7 2
Convencional Grill Turbo Grill Ar forcado Cozedura conveccao Ar For¢ado Eco
FUNCOES & ©&2 = =
AUTOMATICAS . . - .
Gratinados Carne Maxi Cozedura Pao Pizza Bolos doces
Aeennr N | 7 )
ACESSORIOS i i
Tabuleiro de assar ou forma Tabuleiro coletor/.tabulelro Tabuleiro coletor / Tabuleiro coletor com

Grelha de bolos na grelha metalica para pastelaria ou tabuleiro para assar 500 ml de 4gua

9 assadeira na grelha P 9
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LIMPEZA E
MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno arrefece
antes de executar qualquer operacao
de manutencao ou limpeza.

Nao utilize aparelhos de limpeza

do aparelho.
avapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente alguns
pingos de detergente com PH neutro. Termine a limpeza
com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar, inadvertidamente,

em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra Umido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Depois de cada utilizagao, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda esta
morno, para remover quaisquer depdsitos ou manchas
causadas por restos de alimentos. Para secar qualquer
condensacao que se tenha formado em resultado da
cozedura de alimentos com um elevado teor de 4gua,
deixe o forno arrefecer completamente e, depois, limpe-o
Ccom um pano ou uma esponja.

Nao utilize palha de aco, esfregoes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez que
estes podem danificar as superficies

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho

de manutencao.

« Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« Ative a funcdo “Smart Clean” para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do forno
(se existente).

« A porta do forno pode ser removida para facilitar

a limpeza.

« A resisténcia superior da grelha pode ser baixada para
limpar o painel superior do forno.

ACESSORIOS

Apos a utilizacao, coloque os acessérios numa solugao
liquida de limpeza, pegando nos mesmos com luvas
de forno, caso ainda estejam quentes. Os restos de
alimentos podem ser retirados com uma esponja ou
escova de limpeza.

LIMPEZA DOS PAINEIS CATALITICOS

(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

Este forno esta equipado com painéis cataliticos
especiais, que facilitam a limpeza do compartimento
de cozedura gragas a sua camada de limpeza
automatica especial, que é altamente porosa e capaz
de absorver gordura e sujidade.

Estes painéis estao instalados nas guias de nivel:

Ao reposicionar e, depois, reinstalar as guias de nivel,
certifique-se de que os ganchos na parte superior
estdo inseridos nos orificios apropriados dos painéis.

0 0
J :
0

Para fazer o melhor uso possivel das propriedades

de limpeza automatica dos painéis cataliticos,
recomendamos que aqueca o forno a 200 °C durante cerca
de uma hora, utilizando a fun¢ao “Cozedura Convecgao”.
O forno deve estar vazio durante o aquecimento.

Deixe o aparelho arrefecer antes de remover
quaisquer residuos de alimentos através de uma
esponja ndo abrasiva.

Lembre-se: A utilizacao de produtos de limpeza corrosivos
ou abrasivos, escovas asperas, esfregdes para panelas ou
sprays para fornos pode danificar a superficie catalitica e
comprometer as suas propriedades de limpeza automatica.

Se necessitar de painéis de substituicdo, contacte o0 nosso
Servico Pés-Venda.

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da corrente elétrica.

2. Desaperte a cobertura da luz, substitua a lampada
e aperte novamente a cobertura da luz.

3. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

Lembre-se: Utilize apenas lampadas de halogéneo de 20-40
W/230 ~V tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no produto
foi especificamente concebida para eletrodomésticos e ndo é
adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no nosso Servico Pos-Venda.

- Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie com as
mMaos nuas, uma vez que as suas impressdes digitais podem
provocar danos. Ndo utilize o forno até que a cobertura da luz
tenha sido reposta.
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BAIXE A RESISTENCIA SUPERIOR
(APENAS EM ALGUNS MODELOS)

1. Remova as guias de nivel laterais.

<.

 PT

3. Para reposicionar a resisténcia, levante-a, puxando
ligeiramente na sua direcao, e certifique-se de que
fica assente nos suportes laterais.

REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie suave.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior

aos suportes.

4, Baixe a porta e, em seqguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Caso nao esteja,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se nao funcionar corretamente.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema Causa possivel
- O forno néo esta a funcionar.

: - Desativacdo da
- rede elétrica.

O visor apresenta a letra “F”,
seguida de um numero ou
: uma letra.

O monitor mostra um texto
pouco claro e parece estar
- partido.

Corte de energia.

Problema de software.

Definir outro idioma.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica ;
. proveniente da rede e se o forno esta ligado a !
 tomada elétrica. :
- Desligue e volte a ligar o forno, para verificar

. se o problema ficou resolvido.

Contacte o seu Servico Técnico de Pos-
Venda mais préximo e indique o nimero que
- acompanha a letra “F".

Contacte o Centro de Assisténcia Pés-venda
ao Cliente mais préximo.

FICHA DE PRODUTO

@www A ficha do produto contendo os dados
energéticos deste aparelho pode ser transferida a partir
do website da Whirlpool, em docs.whirlpool.eu

;]
E

> Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda.

COMO OBTER O GUIA DE UTILIZACAO
E MANUTENCAO

> @ Transfira o Guia de Utilizacao e
Manutencao a partir do nosso website
docs.whirlpool.eu(pode utilizar este
codigo QR), especificando o cédigo
comercial do produto.

CONTACTAR O NOSSO SERVICO POS-VENDA

Pode encontrar os nossos contactos no manual de
garantia. Ao contactar

0 nosso Servico Poés-
Venda, indique os
codigos fornecidos na
placa de identificagcao do
seu produto.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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GHID DE REFERINTA }
PENTRU UTILIZARE ZILNICA

VA MULTUMIM PENTRU CA ATI
ACHIZITIONAT UN PRODUS WHIRLPOOL
Pentru a putea beneficia de asistenta, va
=/ rugam sa va inregistrati produsul pe
www.whirlpool.eu/register

Puteti descarca Instructiunile privind siguranta
si Ghidul de utilizare si intretinere vizitand site-

l iWWW ul nostru web docs.whirlpool.eu si urmand
instructiunile de pe coperta din spate a acestei
brosuri.

' inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie Ghidul privind sinatatea si siguranta.

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panoul de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontala a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioara/grillul
Becul

© N & u

. Punct de insertie a sondei
pentru carne
(daca intra in dotare)

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10.Rezistenta inferioara
(nu este vizibild)

PANOUL DE COMANDA

eecccccccccccce
.
.
® Al
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1. AFISAJUL DIN STANGA

2.BEC
Pentru aprinderea/stingerea becului.

3. PORNRE/OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea cuptorului,
precum si pentru oprirea unei functii
active in orice moment.

4.INAPOI
Pentru revenirea la meniul anterior
atunci cand se configureaza setdrile.

23 4 5 6 78
5. SELECTOR ROTATIV / BUTON
6TH SENSE

Rotiti pentru a naviga printre functii

si a regla toti parametrii de preparare.

Apaésati (§) pentru a selecta, seta,
accesa sau confirma functii sau
parametrii si, la final, pentru a porni
programul de preparare.

6. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.

9

7.DURATA
Pentru setarea sau modificarea timpului
si reglarea duratei de preparare.

8.START

Pentru activarea functiilor si pentru
confirmarea setarilor.

9. AFISAJUL DIN DREAPTA

Whjr/lfz?ool



ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC : PICATURILOR

. TAVA DE COPT

: GHIDAJE CULISANTE *
: (NUMAI LA ANUMITE
: MODELE)

SONDA PT CARNE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

N

Numarul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistentd tehnicd post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca si gratarul metalic.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Demontati ghidajele pentru gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a
sinei pe ghidajul pentru
gratar si culisati-o pana la
capat. Coborati si cealalta
1. clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea

inferioara a clemei spre —
ghidajul pentru gratar. =
Asigurati-va ca sinele se pot 1

deplasa liber. Repetati acesti =

pasi si pentru celdlalt ghidaj —
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice
nivel.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

. Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si apoi trageti usor partea inferioara din locas:
Ghidajele pentru gratar pot fi acum demontate.

. Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.
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FUNCTII

' RO

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

SPECIAL FUNCTIONS (FUNCTII SPECIALE)

GRILL

Pentru a frige medalioane, frigarui si carnati, pentru
a gratina legume sau pentru a prdji painea. Atunci cand
frigeti carne, va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepardrii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si addaugati 500 ml de apa potabila.

@: PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului. Odata
preincalzirea finalizata, cuptorul va selecta in mod
automat functia ,Conventional”. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in
cuptor.

wwv) TURBO GRILL

AER FORTAT

Pentru prepararea diferitor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe niveluri
(maximum trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi
folosita pentru a prepara diverse alimente fara ca mirosurile
sa treaca de la un aliment la altul.

COACERE CONVECTIE

——/ Pentru prepararea carnii, coacerea prajiturilor
cu umplutura sau prdjirea legumelor umplute pe un
singur nivel. Aceasta functie permite circularea delicata,
intermitentd a aerului pentru prevenirea uscarii excesive a
alimentelor.

K Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
rosbif, carne de pui). Va recomandam sa utilizati
o tava de colectare a picaturilor pentru a colecta
zeama rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava
pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila. Tija pentru rotisare
(daca intra in dotare) poate fi utilizata cu aceasta
functie.

th

=i ) FUNCTIILE 6™ SENSE

TOCANA

Aceasta functie selecteaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru diferite tipuri de paste.

ECO AER FORTAT *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza
functia ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurarii procesului de preparare. Pentru a
utiliza ciclul ECO si, in consecinta, pentru a optimiza
consumul de energie, usa cuptorului nu trebuie
deschisa pana cand alimentele nu sunt gatite
complet.

@ CARNE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru carne. Aceasta functie
activeaza intermitent ventilatorul la viteza mica pentru a
preveni uscarea excesiva a alimentelor.

sH MENTINERE LA CALD

<= Pentru a mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

GATIT MAXI

XL Aceasta functie selecteaza automat modul optim de
preparare si temperatura aferenta pentru frigerea bucatilor
mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti
carnea in timpul procesului de preparare, pentru a obtine
o rumenire uniforma pe ambele parti. Se recomanda sa o
stropiti din cand in cand pentru a nu se usca excesiv.

. DOSPIRE

“s='Pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte

PAINE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru toate tipurile de paine.

dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

{50} SMART CLEAN

= (NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de
murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

PIZZA

g Aceasta functie selecteaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru toate tipurile de pizza.

PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru toate tipurile de
prajitura.

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice In conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul pentru
prima data.

Vi

. _l
'I-
2

g —

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca: Rotiti
butonul pentru a seta ora siapasati @ pentru a confirma.

Cele doud cifre aferente minutelor vor incepe sa clipeasca.
Rotiti butonul pentru a seta minutele si apasati (¢) pentrua
confirma.

Va rugam sa retineti: Pentru a modifica durata la un moment
ulterior, apasati si mentineti apdsat ® pentru cel putin o
secunda in timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai
sus.

Dupd intreruperi indelungate ale alimentarii cu energie electrica, ar
putea fi necesar sd setati din nou ora.

2.SETARI

Daca este necesar, puteti modifica unitatea de masurare
implicita, temperatura (°C) si curentul nominal (16 A).

Avand cuptorul oprit, apasati butonul § timp de cel putin
5 secunde.

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea unitatii de
masura, apoi apasati (¢) pentru confirmare.

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea curentului
nominal, apoi apasati (g) pentru confirmare.

Va rugam sa retineti: Cuptorul este programat pentru a consuma
un nivel de energie electrica compatibil cu reteaua interng,
care are o capacitate de peste 3 kW (16 A): Daca locuinta este
alimentatd cu putere mai micd, va trebui sa reduceti aceastd
valoare (13 A).

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele, va
recomanddm sa incalziti cuptorul gol pentru a indeparta
posibilele mirosuri neplacute.

Indepartati elementele de protectie din carton sau foliile
transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile din interiorul
acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o or3, folosind
in mod ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu ,Aer
fortat” sau ,Coacere convectie”).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a functiei.

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incdperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTAREA UNEI FUNCTII

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apasati si mentineti apasat () pentrua porni
cuptorul. Rotiti butonul pentru a vizualiza functiile
principale disponibile pe afisajul din partea stanga.
Selectati una dintre acestea si apasati

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este disponibild), selectati
functia principala (¢) pentru confirmare si accesati meniul functiei.

— ~ D,
= = (D =
< © > (5

Rotiti butonul pentru a vizualiza subfunctiile
disponibile pe afisajul din partea dreapta. Selectati
una dintre acestea si apasati (§) pentru confirmare.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setdrile acesteia.

Pe afisaj vor fi prezentate secvential setdrile care pot
fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA/DE PUTERE PENTRU GRILL

VA

m m (s

Cand pictograma °C/°F clipeste pe afisaj, rotiti
butonul pentru modificarea valorii, apoi apdsati
(@) pentru confirmare si continuati sa modificati
urmatoarele setari (daca este posibil).
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De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat, 2
= mediu, 1 = redus) in acelasi timp.

Va rugdm sa retineti: Odata ce functia a pornit, puteti
modifica temperatura sau nivelul de grill apasand f sau
direct rotind butonul.

DURATA

v

Yt
AR

Cand pictograma % clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe (g) pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:

Apasati tasta () pentru a confirma si a activa functia.

In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a
prepararii prin programarea unei porniri temporizate.

Vd rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care
a fost setata In timpul desfasurdrii procesului de preparare
apasand pe ) :Rotiti butonul pentru a modifica ora si
apasati (g) pentrua confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia.

Pe afisaj, acolo unde puteti modifica ora de finalizare,
va aparea durata de timp preconizata pentru
terminarea functiei in timp se pictograma () clipeste.

Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati [> pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia
va porni automat dupa calcularea perioadei de timp
necesara pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Vd rugdm sd retineti: Programarea unei ore de incepere
temporizata a procesului de preparare va dezactiva etapa de
preincalzire a cuptorului. Cuptorul va atinge treptat temperatura
necesara, adicd duratele de preparare vor fi putin mai lungi
decat cele indicate in tabelul cu informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apdsati [f# sau (@ pentrua modifica setdrile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati (g) pentru a
confirma momentul finalizarii.

Va rugam sa retineti: Intarzierea de pornire a
functionalitatii nu este disponibila pentru functiile
Grill si Turbo Grill.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI
Odata aplicate setarile necesare, apasati pe >
pentru a activa functia.

Puteti apasa si mentine apasat () in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

4. PREINCALZIREA

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

> P
> oF

In acest moment, deschideti usa, introduceti
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti
prepararea prin apasarea

Va rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte
de finalizarea preincalzirii poate avea un efect negativ asupra
rezultatului de preparare final.

Deschiderea usii In timpul fazei de preincalzire o va intrerupe
pentru un timp.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atingeti utilizand butonul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti butonul pentru a seta o
noua durata de preparare si apasati [> .
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. FUNCTIILE 6" SENSE

RECUPERAREA TEMPERATURII

Daca temperatura din interiorul cuptorului scade in
timpul ciclului de preparare din cauza ca usa este
deschisa, o functie speciala va fi activata automat
pentru recuperarea temperaturii initiale.

In timpul recuperarii temperaturii, afisajul indica o
animatie ,serpuita” pana cand temperatura setata
este atinsa.

@

‘I_ _____I

In timp ce un ciclul de preparare programat este in
curs de desfasurare, pentru a obtine rezultate optime,
durata de preparare se va mari in functie de cat timp
usa a fost deschisa.

. FUNCTII SPECIALE

SMART CLEAN

Pentru a activa functia ,Smart Clean” cu cuptorul rece,
turnati 200 ml de apa in partea inferioara a cavitatii
cuptorului, apoi inchideti usa cuptorului.

Accesati functiile speC|aIe [ si rotiti selectorul pentru

a selecta @ din meniu, apoi apasati (§) pentru a
confirma.

Apasati pe > pentru a porni imediat ciclul de
curatare sau apasati pe pentru a seta ora de
finalizare/de pornire cu intarziere.

La finalul ciclului, [asati cuptorul sa se raceasca si
eliminati intreaga cantitate de apa reziduala din
interiorul cuptorului si curatati utilizand un burete
imbibat cu apa fierbinte (in cazul amanarii curatarii
cu mai mult de 15 minute. este posibil sa nu obtineti
rezultate de curdtare optime).

Vd rugam sd retineti: Durata si temperatura ciclului de
curdtare nu pot fi setate

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Sonda furnizata pentru carne va permite sa masurati
temperatura interna exactd a alimentelor in timpul
prepararii.

Utilizarea sondei pentru carne este permisa numai in
cazul anumitor functii de preparare (Conventional ,
Aer fortat , Coacere cu convectie , Turbo Grill , 6th
Sense Carne si 6th Sense Maxicooking).

Pozitionarea corecta a sondei este
extrem de importanta pentru
LI obtinerea unor rezultate de
preparare perfecte. Introduceti
complet sonda in carne, evitand
zonele osoase si partile cu grasime.
Pentru carnea de pasare, sonda
trebuie introdusa pe diagonalg, in
partea din mijloc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajunga intr-o
portiune goala. Daca gatiti o bucata
de carne cu grosime neregulata,
verificati ca aceasta sa fie bine coapta inainte de a o
scoate din cuptor. Conectati capatul sondei la orificiul
de pe peretele interior din dreapta al cavitatii. Atunci
cand sonda pentru carne este introdusa in cavitatea

cuptorului, avertizorul sonor emite o alarma, iar pe
afisaj apare pictograma si temperatura setata.
Daca sonda pentru carne este introdusa in timpul
selectarii unei functii, afisajul trece la temperatura

setata in mod implicit a sondei pentru carne.
Apasati @ pentru a activa setdrile. Rotiti selectorul
pentru a seta temperatura {inta a sondei pentru
carne. Apdsati (@ pentru a confirma.

°C
o

s“ ’
fis

2

Rotiti selectorul pentru a seta temperatura cavitatii

cuptorului.

Apasati @ sau [> pentrua confirma sia porni

ciclul de preparare.

In timpul ciclului de preparare, afisajul indica

temperatura setata a sondei pentru carne. Atunci

cand carnea atinge temperatura setata, ciclul

de preparare se opreste, iar afisajul indica ,End”

(,Finalizare”).

Pentru a reporni ciclul de preparare dupa afisarea

mesajului ,End” (,Finalizare”), prin rotirea selectorului

puteti regla temperatura tinta a sondei pentru carne

conform indicatiilor de mai sus. Apdsati @ sau (2

pentru a confirma si reporni ciclul de preparare.

Va rugdm sa retineti: in timpul ciclului de preparare in care

se foloseste sonda pentru carne, puteti roti selectorul pentru

a modifica temperatura tinta a sondei pentru carne. Apdsati
B¢ pentru aregla temperatura cavitatii cuptorului.

Sonda pentru carne poate fi introdusd oricand, chiar siin

timpul unui ciclu de preparare. In acest caz, trebuie sd resetati

parametrii functiei de preparare.

Dacd sonda pentru carne nu este compatibild cu o functie,

cuptorul opreste ciclul de preparare, iar avertizorul sonor

emite o alarma. In acest caz, scoateti sonda pentru carne

sau apasati << pentru a seta o alta functie. Pornirea

temporizata si faza de preincalzire nu sunt compatibile cu

sonda pentru carne.

. BLOCAREA TASTELOR

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apdasat
a4 timp de cel putin 5 secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Va rugam sa retineti: Blocarea tastelor poate fi activatd in
timp ce procesul de preparare este in deplina desfasurare.
Din motive de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul 1y .
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca
alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai
mari. Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare,
precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din
metal, de culoare inchisa. De asemenea, puteti folosi
cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul
acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat", puteti gati simultan,
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura de
preparare (de exemplu: peste si legume), pe niveluri
diferite. Scoateti alimentele care necesita o durata de
preparare mai scurta si lasati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.

CARNE

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o

in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de
gratar. Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua
treimi din durata de coacere. Deschideti usa cu grija,
deoarece pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabild, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI
Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
~Aer fortat” si amplasati in zigzag pe gratare formele
pelr:jtru prajituri, pentru a favoriza circulatia aerului
cald.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prdjitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prdjitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla” in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia ,Coacere convectie”. Daca baza
prajiturii este prea umeda, folositi un nivel inferior

si presarati la baza prajiturii pesmet sau biscuiti
sfaramati inainte de a adauga umplutura.

PIZZA

Ungeti putin tavile pentru ca blatul pizzei sa fie
crocant. Presarati mozzarella peste pizza dupa ce au
trecut doua treimi din durata de preparare.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RereTA Crnere PN TN e
= : 170 30-50 2
Torturi dospite/pandispanuri < Da 160 30-50 _‘“_2:__'_
Da 160 30-50 4 1
Préjituri umplute o =3 : 160 - 200 30-85 3
Egrearjelgura cu branza, strudel, placinta cu oa 160 — 200 3500 “;F “11“’
= - 160 - 170 20-40 3
Fursecuri/prajiturele Da 150 - 160 20-40 ;f
& Da 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Choux a la créme Da 180 - 190 35-45 _\é’_ ;
Da 180 - 190 35-45¢ > 3 1
- Da 90 1m0-150 3
Bezele Da 90 130 - 150 _\é’_ ;
Da 90 140-160¢ > 3 1
- 220 - 250 20-40 2%
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) Q Da 220 - 240 20 -40 -\...i—...,- ;
& Da 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Franzela 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Péine mica = - 180 - 220 30-50 3
Paine & Da 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20  ?
Pizza congelata = 2 1
Da 250 10-20
= Da 180 - 190 45-60 2
ggg:r?ttéecﬁllézzir::e, quiche) Da 180 - 190 45-60 -u;u- -\11;11-
Da 180 - 190 as-70+ > 3 T
- Da 190 - 200 20-30 3
}g:ile-?al}-vent/pateuri din aluat de Da 180 - 190 20 - 40 ; ;
Da 180 - 190 20-40+ > 3 1
Lasagna/budinci - 190 - 200 40 - 65 ;
Paste la cuptor/cannelloni - 190 - 200 25-45 ;
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miel)

RETETA FUNCTIE PREZiI""éA'-' TEMP'(EO'Z‘)\TURA E:%;\i\?;\?ai s Posidia
Miel/vitel/vita/porc 1 kg < - 190 - 200 60-90 3
Friptura de porc cu sorici 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Pui/iepure/rata 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Curcan/gésci 3 kg < - 190 - 200 90-150 | 2|
gfe?:reil :ﬁtfe‘gﬁt“/ in papiota = Da 180 - 200 40-60 3
g e = Da 180 - 200 50-60 2.

Paine prajita ™) . 3 (Ridicata) 3-6 L0

Fileuri/medalioane de peste @ - 2 (Mediu) 20-300% 4 1;;
R s g s 2-3

ﬁgmgﬂrgg:?arw / coaste / @ ) Ig}/é?g;%_) 15 - 30%** -\.E..,- 1;{

Friptura de pui 1-13 kg - 2 (Mediu) 55 - 70** .\,_%,_,. V;Nr

Muschi de vita, in sange, 1 kg - 2 (Mediu) 35 - 50** ,\éﬁ

Pulpa de miel / but - 2 (Mediu) 60-90%* 3

Cartofi copti - 2 (Mediu) 35 - 55%* ;

Legume gratinate - 3 (Ridicata) 10-25 ;,

e comples Tt curucte (1 o w0 w22 T

Lasagna si carne Da 200 50 -120% _‘__.4;!,_ ;,

Carne si cartofi Da 200 45 - 120* _\__.4;!,_ ;,

Peste si legume &) Da 180 30-50 = ;,

Fripturi umplute - 200 80-1200 3

Felii de carne

(carne de iepure, carne de pui, carne de - 200 50 - 120* ;,

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).
xex Intoarcetl alimentele la jumatatea duratei de preparare

Vd rugdm sd retineti: functia 6th Sense,Produse de patiserie” utilizeazd exclusiv rezistentele superioara si inferioard, fdrd circularea
fortatd a aerului. Aceasta nu necesita preincalzire.

¥ &
& %
Conventional Grill Turbo Grill Aer fortat Coacere convectie Eco aer fortat
FUNCTII & ®z4 = =
AUTOMATE . . ) . . -
Tocand Carne Gatit Maxi Paine Pizza Produse de patiserie
Aveeenn ~ aF=r —J L oo
ACCESORII < “ < I
Tava de cuptor sauforma  Tavé de colectare a picaturilor/ —_ . A < N
Gratar metalic pentru praJlturl pe gratar tava de copt sau tava de Tavé de cg\elgtg;ecz ptlcaturllor/ Tasvcau(ri;eecccijler-jcotgr;? dggzs'?"
metalic cuptor, pe gratar metalic P P
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INTRETINEREA SI
CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau curatare.

Nu utilizati aparate de curatare cu

aburi. aparatului.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

« Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede din
microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare, adaugati cateva
picaturi de detergent cu pH neutru. La final, stergeti cu o
laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca un
asemenea produs intra accidental in contact cu suprafetele

aparatului, curdtati-l imediat cu o laveta din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

« Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se rdceasca si apoi

curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru a indeparta

depunerile sau petele cauzate de resturile de alimente. Pentru

aindeparta condensul care s-a format in urma prepararii

alimentelor cu un continut de apa ridicat, lasati cuptorul sa

sk,)e raceasca complet si apoi stergeti-l folosind o laveta sau un
urete.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti
abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece acestea
ar putea deteriora suprafata

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de
a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

« Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curdata geamul
usii.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima a
suprafetelor interne (daca intra in dotare).

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita curatarea.
« Rezistenta superioara a grillului poate fi coborata pentru a
curdta panoul superior al cuptorului.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa cu
detergent lichid de spalare, manipulandu-le cu manusi pentru
cuptor daca sunt inca fierbinti. Resturile de mancare pot fi
indepartate cu o perie de curatare sau cu un burete.

CURATAREA PANOURILOR CATALITICE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

Acest cuptor este dotat cu panouri catalitice speciale,
care faciliteaza curatarea compartimentului pentru
preparare, datorita stratului special cu autocuratare,
deosebit de poros si care absoarbe grasimea si
murdaria.

Aceste panouri sunt montate pe ghidajele gratarului:
La repozitionarea si remontarea ghidajelor pentru
gratar, asigurati-va ca clemele din partea superioara
sunt introduse in orificiile corespunzatoare din
panouri.

[e)

Pentru utilizarea optima a proprietatilor de
autocuratare ale panourilor catalitice, va recomandam
sa incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o
ora, folosind functia ,Coacere convectie”. Cuptorul
trebuie sa fie gol in acest interval de timp.

Apoi, lasati aparatul sa se raceasca inainte de
indepartarea oricaror resturi de alimente cu ajutorul
unui burete non-abraziv.

Va rugdm sa retineti: Folosind agenti de curatare corozivi
sau abrazivi, perii aspre, bureti de sarmd sau sprayuri
pentru cuptor, puteti deteriora suprafata catalitica si puteti

0 @ compromite proprietatile de autocuratare.
0 Vd rugam sa contactati serviciul de asistentd tehnica post-
[] 0 vanzare dacd este necesara inlocuirea panourilor.
0
iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Vd rugdm sa retineti: Folositi numai becuri cu incandescentd
de 25 -40W/230 ~V, tipuri E-14,T300 °C sau becuri cu
halogen de 20 - 40 W/230 ~V, tip G9, T300 °C. Becul din
interiorul produsului este proiectat special pentru aparate
de uz casnic si nu este destinat iluminatului unei incaperi
dintr-o locuinta (Regulamentul CE nr. 244/2009). Becurile
sunt disponibile la serviciul nostru de asistentd tehnicd post-
vanzare.

- Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu mainile
neprotejate, deocarece amprentele digitale le pot deteriora.
Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului nu a fost montat
la loc.
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COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOARA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

<.

' RO

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastrd, avand grija sa se
sprijine pe suporturile laterale.

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
Eo;itia de deblocare.

« Inchideti usa cat de mult posibil.
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

4., Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

\

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema Cauza posibila

- Cuptorul nu functioneaza. ,
: . electric.

. Deconectare de la reteaua

- electrica.
Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar sau o litera.

Pe afisaj apare un text neclar,
pare sa fie o defectiune.

- Intreruperea curentul

Problema de software.

Alt set de limbi.

Solutie

. Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul

- electric, iar cuptorul este conectat la reteaua
- electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica
- daca defectiunea persista.

ui

Contactati cel mai apropiat serviciu de
asistenta tehnica post-vanzare si indicati
: numarul care urmeaza litera ,F”.

Contactati cel mai apropiat centru de
servicii de asistenta tehnica post-vanzare
- pentru clienti.

FISA TEHNICA A PRODUSULUI

(Rvww Fisa tehnica a produsului, care include datele
energetice ale acestui aparat, poate fi descarcata de
pe site-ul web Whirlpool docs.whirlpool.eu

OBTINEREA GHIDULUI DE UTILIZARE $I
INTRETINERE

> (Zvww Descarcati Ghidul de utilizare si E:_—E
intretinere de pe site-ul nostru web ﬁj.-
docs.whirlpool.eu(poate fi utilizat acest

cod QR), specificand codul comercial al E
produsului.

> Alternativ, puteti sa contactati serviciul nostru de
asistenta tehnica post-vanzare.

CONTACTAREA SERVICIULUI NOSTRU DE
ASISTENTA TEHNICA POST-VANZARE

Detaliile noastre de contact se regasesc in manualul
de garantie. Cand
contactati serviciul
nostru de asistenta
tehnica post-vanzare,
va rugam sa precizati
codurile specificate

pe placuta cu date de
identificare a produsului
dumneavoastra.

12
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PRIRUCKA

NA KAZDODENNE POUZIVANIE

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI

Bezpecnostné pokyny a Navod na

@ \Alzlczr?ci?el(z‘?s,l?;?llzgg&léxnej§iu ¥ pouzivanie a Gdrzbu spotrebica si méZete
pomoc a podporu, zaregistrujte, W IWWW stiahnut na nasej webovej stranke

prosim, svoj vyrobok na adrese

www.whirlpool.eu/register

docs.whirlpool.eu a podla pokynov na
zadnej strane tejto brozurky.

' Pred zaciatkom pouzivania spotrebica si pozorne precitajte bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4. Vodiace listy

(Uroven je uvedend
v prednej Casti rary)

. Dvere
. Horny ohrevny ¢lanok / gril
Ziarovka

© N & u

. Bod vlozenia masovej sondy
(ak je k dispozicii)

9. Vyrobny stitok

(neodstranuijte)

10.Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1. LAVY DISPLEJ

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.ZAP/VYP

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie kedykolvek.

4. SPAT
Na navrat do predchadzajuceho
menu pri konfigurdcii nastaveni.

23 4 5 6 78
5.0TOCNY GOMBIK/
TLACIDLO 6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacenim (§)
vyberate, nastavujete, otvarate
alebo potvrdzujete funkcie alebo
parametre a napokon spustate
program pecenia.

6. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.

9

7. HODINY

Na nastavenie alebo zmenu ¢asu
na hodinach a nastavenie doby
pripravy jedla.

8. START

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ

Whjr/lfz?ool




PRISLUSENSTVO

) . NADOBA NA
ROST : ODKVAPKAVANIE

; . : POSUVNE BEZCE*
. PLECH NA PECENIE  (IBA PRI NIEKTORYCH
: . MODELOCH)

MASOVA SONDA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

MnoZstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.

Dalsie prislusenstvo sa da kupit samostatne v servisnych
strediskach.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA
Vlozte rost vodorovne postvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie a
plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako rost.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO VYBAVE)
Vyberte vodiace listy z rdry a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
beZca na vodiacu listu
a nasunte, pokial to ide.

Vodiacu liStu zaistite tak,

Ze potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu listu.
Presved(te sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na
hociktorej Urovni.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LIiST

. Vodiace listy vyberiete tak, ze nadvihnete
kolajni¢ky a potom opatrne vytiahnete spodnu cast
zo sedla: Vodiace listy teraz mozno vybrat.

. Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list

ich najprv znova nasadte do horného sedla.
Zdvihnuté ich zasunte do priestoru rdry a potom
ulozte do spodného sedla.
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FUNKCIE

KONVENCNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni
jedného rostu.

GRIL

Na grilovanie reznov, kebabov a klobas,
gratinovanie zeleniny alebo opekanie chleba.
Pri grilovani masa pouzivajte nadobu na zachytavanie
tuku a Stavy z pecenia. Umiestnite nadobu na
hociktoru Uroven pod rost a nalejte do nej 500 ml
pitnej vody.

HORUCI VZDUCH
Y Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych

priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych
Urovniach (maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu
mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa
aréma jedného jedla neprendsala na druhé.

SPECIALNE FUNKCIE

2 RYCHLY PREDOHREV

Na rychle predhriatie rdry. Po skonceni
predohrevu rdra automaticky pouzije funkciu
~Konvencné”. Jedlo vlozte do rary az po ukonceni
predohrevu.

vwv) TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, roast
beef, kurca). Odporicame pouzivat nddobu
na zachytavanie tuku a $tavy z pecenia:
Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod rost
a nalejte do nej 500 ml pitnej vody. Pri tejto funkcii
mozno pouzit otoc¢ny razen (ak je prilozeny).

EKO S VENTILATOROM*
¢

KONVEKCNE PECENIE

——/ Na pecenie masa, kolacov s plnkou alebo
pecenie plnenej zeleniny iba na jednej Grovni.
Tato funkcia pouziva miernu, prerusovanu
cirkulaciu vzduchu, aby sa zabranilo nadmernému
vysuSovaniu jedla.

th

=) FUNKCIE 6™ SENSE

DUSENE JEDLA

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre cestovinové jedla.

@ MASO

Tato funkcia automaticky zvoli pre maso
najvhodnejsiu teplotu a spdsob pecenia. Tato funkcia
obcas aktivuje ventilator s nizkou rychlostou, aby sa
zabranilo nadmernému vysuseniu jedla.

MAXI PECENIE
X Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov masa
(vySe 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso
obracat, aby sa dosiahlo rovnomerné zhnednutie
na oboch stranach. Idealne je z ¢asu nacas maso
oblievat Stavou, aby nevyschlo.

CHLIEB

Tato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy chleba.

PIZZA

g Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy pizze.

é SLADKE KOLACE

Téato funkcia automaticky zvoli najvhodnejsiu
teplotu a spOsob pecenia pre vietky typy kolacov.

Na pecenie plnenych kusov masa a reznov
masa na jedinej urovni. Miernou prerusovanou
cirkuldciou vzduchu sa zabranuje nadmernému
vysusovaniu jedla. Ked' sa pouziva tato Eko funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani
cyklu EKO a na optimalizaciu spotreby energie by
sa dvierka rdry nemali otvérat, az kym jedlo nie je
celkom hotové.

049 UDRZIAVANIE V TEPLE

<= Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

- KYSNUTIE

“=Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rara este horuca po cykle pripravy
jedla.

SMART CLEAN

= (IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)
Pésobenie pary uvolnenej pocas tohto

$pecialneho Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou

umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.

Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej rury

a aktivujte funkciu.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

Whjr/lfz?ool 3



PRVE POUZITIE SPOTREBICA

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rary musite nastavit jazyk a cas.

S P>
P l- !- I-

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce hodiny. Otacanim
ovladaca nastavte hodinu a potvrdte stlatenim @ .

Zacnu blikat ¢islice oznacujuce minuty. Otacanim
ovladaca nastavte minuty a potvrdte stlacenim (¢) .
U&ozomenie: Ak chcete neskdr zmenit Cas, stlacte a podrzte

aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne, a zopakujte
vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch priudu mozZno bude potrebné nastavit
¢as znova.

2.NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit Standardne
nastavenu jednotku merania, teplotu (°C) a menovity
prud (16 A).

Ked je rura vypnuts, stlacte a podrzte [ aspon na
5 sekund.

S 7
- g e

s s
) (o N

Otocenim voliaceho gombika vyberte jednotku
merania a potom potvrdte stlacenim (g)

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud
a potom potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu
elektrickej energie na Urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3 kW (16 A):
Ak vaSa domacnost pouZziva nizsf vykon, musite tuto hodnotu
znizit (13 A).

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby. Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.

Odstrante z rdry vietky ochranné kartény a priesvitnu
foliu a vyberte zvnutra vsetko prislusenstvo.

Zohrejte ruru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie
s pouzitim funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr.
,Horuci vzduch” alebo ,Konvekéné pecenie”).
Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as.
Ruru zapnete stlatenim a podrzanim ()

Otacajte gombikom a na lavom displeji uvidite
dostupné hlavné funkcie. Jednu zvolte a stlac¢te (g) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
(¢) avojdite do menu tejto funkcie.

(SO S (3 =

Otacajte gombikom a na pravom displeji uvidite
dostupné vedlajsie funkcie. Jednu zvolte a potvrdte
stlacenim

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit

jej nastavenia.

Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia, ktoré sa
daju zmenit.

TEPLOTA/UROVEN GRILU

VAR

mlw(ms

Ked' na displeji blika ikonka °C/°F, otd¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim (¢) a pokracujte
zmenou dalSich nastaveni (ak je to mozné).
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Zaroven moOzete nastavit uroven grilu (3 = vysoka,
2 = strednd, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdZete menit teplotu

alebo Uroven grilu stlacenim  [§¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE
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Ked na displeji blika ikonka & , pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stlatenim (g) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlacte (® na potvrdenie
a spustenie funkcie.

V tomto pripade nemozete nastavit ¢as ukoncenia
pecenia naprogramovanim odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastavenu dobu pripravy jedla moZete pocas
pecenia upravovat stlacenim :Otdcanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (g) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /

ODLOZENY START

Pri mnohych funkcidch, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia.

Tam, kde mbzete menit ¢as ukoncenia, na displeji

sba|1 iobrazi ¢as o¢akavaného ukoncenia a ikonka ()
ika.

V pripade potreby otdcanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [> a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a otvorte dvierka. Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia. Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znameng, Ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mdzete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim {# alebo () zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlacenim (g) .

Upozornenie: Funkcia odlozeného spustenia nie je
dostupna pre funkcie Gril a Turbo Gril.

3. AKTIVUJTE FUNKCIU
Ked'ste pouzili vsetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [> .

Stla¢enim a podrzanim () mozete kedykolvek
zastavit funkciu, ktora je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia rury: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

nmy
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V tejto chvili otvorte dvierka, vloZte jedlo do rury, zatvorte
dvierka a zac¢nite pecenie stla¢enim

Upozornenie: Ak vloZite jedlo do rdry pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy Ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.
Do casu pripravy jedla nie je zapocitand faza predhriatia.

Teplotu, ktoru chcete dosiahnut, mozete vzdy menit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PECENIA

Ozve sa zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi, ze
pecenie je ukoncené.

Dobu pecenia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze oto¢enim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [> .
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. FUNKCIE 6" SENSE

OBNOVENIE TEPLOTY

Ak teplota vo vnutri riry pocas cyklu pecenia klesne,
lebo boli otvorené dvierka, automaticky sa aktivuje
$pecidlna funkcia, ktora obnovi pévodnu teplotu.
Pocas obnovovania teploty sa na displeji

zobrazi animacia ,had”, az kym sa nedosiahne
nastavena teplota.

©

- - "—I':°C

Kym prebieha naprogramovany cyklus pecenia,
¢as pecenia sa predlzi podla toho, ako dlho boli
otvorené dvierka, aby boli zaru¢ené najlepsie
vysledky.

. SPECIALNE FUNKCIE

SMART CLEAN

Pred aktivovanim funkcie ,Smart Clean”, ked je rara
studend, nalejte na dno 200 ml vody a potom zatvorte
dvierka rary.

Otvorte 3pecidlne funkcie & a oto¢enim gombika
vyberte v menu (&), potom potvrdte stlatenim (g) .

Stlacenim [> saihned spusti cyklus istenia alebo
stlacenim nastavte cas ukoncenia/odlozeny 3tart.

Na konci cyklu nechajte rdru vychladnuat a odstrante
akukolvek zvyskovu vodu z rdry a zacnite Cistenie
pomocou Spongie, ktoru ste navlh¢ili hordcou
vodou (Cistenie by sa mohlo narusit v pripade,

Ze oneskorenie presiahne 15 minut).

Upozornenie: Trvanie cyklu Cistenia a teplota sa neda nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodana masova sonda umoziiuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia.

Masovu sondu je mozné pouzit iba pri niektorych
funkciach pripravy potravy (konvencné, horuci vzduch,
konvencné pecenie, Turbo Grill, maso 6th Sense a maxi
pecenie 6th Sense).

Precizne umiestnenie sondy je
velmi dblezité na dosiahnutie
bezchybnych vysledkov pecenia.
Sondu zapichnite do Casti, kde sa
nachadza najviac masa. Vyhybajte sa
kostiam a Castiam s tukom.

Pri hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa Spicka sondy
nedostala do dutej casti. Ak ma
maso roznu hrubku, pred vybratim
z rury skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovhomerne. Koniec sondy pripojte
do otvoru na pravej stene priestoru rury.

Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa
rozoznie bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona

a cielova teplota.

Ak je masova sonda zasunuta pocas vyberu funkcie,
na displeji sa zobrazi prednastavena cielova teplota
masovej sondy.

Stlacenim & spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stla¢enim

(§ potvrdte.

Otacanim gombika nastavte teplotu priestoru ruary.

Stlatenim (@ alebo [> potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa
zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End”.

Na opatovné spustenie cyklu pripravy jedla po
zobrazeni napisu ,End” je otdcanim gombika mozné
nastavit cielovu teplotu masovej sondy, ako je
uvedené vyssie. Stlatenim (§ alebo [> potvrdte
a znovu spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otacanim gombika mozZné zmenit cielovu teplotu masovej
sondy. Stlacenim § nastavte teplotu priestoru rury.
Mésovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj pocas
cyklu pripravy jedla.V takom pripade je nutné znova nastavit
parametre funkcie varenia.
Ak pouZitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny bzuciak.
V takom pripade odpojte masovu sondu alebo stlacte

d4 na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu
a predohrevu nie su kompatibilné s pouZitim masovej sondy.
.ZAMOK

Kladvesy zamknete stlacenim a podrzanim <4 aspon
na 5 sekuand.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Zdmok kldvesov mozno aktivovat aj v priebehu
pecenia.

Z bezpecnostnych dévodov riru mozno kedykolvek vypnut
stlacenim ¢y .




UZITOCNE TIPY
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AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa zacina jeho vlozenim

do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostnujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mozete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak,
Ze peclenie sa trochu pred|zi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratSie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie,
nechajte v rure.

MASO

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma
piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat

v rure pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte
do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovhomerné opecenie.
Velmi hrubé kusy si vyzaduju dIhsi ¢as pripravy.

Aby sa predislo spaleniu povrchu masa, zvolte
nizsiu polohu v rure, aby bolo méaso dalej od grilu.
Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia mdso obratte.
Pozorne otvorte dvere, pretoze méze uniknut
horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporic¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody.
Podla potreby obratte.

ZAKUSKY
Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni
na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia hordceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia ,naduje”, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a mieSajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvencné
pecenie”. Ak je zdklad kolaca vihky, pecte ho na niziej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo pomletymi susienkami.

PIZZA

Plech mierne vymazte, pizza tak bude mat chrumkavy
spodok. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia
poukladajte na pizzu platky mozzarelly.

KYSNUTIE

Pred vlozenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'(’O"C?TA DOB’:“;E?N'A PRingg'EEﬂS‘T‘VO
= - 170 30-50 2
Kysnuté kolace / PisSkotové kolace < Ano 160 30-50 _\é’_
Ano 160 30-50 4 1
PInené kolace = ] 160 - 200 0-85 3
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy kolac) Ano 160 — 200 35_90 -\;F -“1;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Susienky / Malé zakusky Ano 150 - 160 20 - 40 ;
Ano 150 - 160 20-40 4 1T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 4 T
Ano 180 - 190 35-45¢ > 3 T
= Ano 90 1M0-150 3
Snehové pusinky Ano 90 130-150 4 1
Ano 90 140-160 > 3 T
. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (tenkd, hrub, focaccia) Ano 220 - 240 20-40 ﬂ;ﬁ ;
Ano 220 - 240 5-50+ 2> 3 1
Pecef chleba 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Maly chlieb =~ i 180 - 220 30-50 3
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 2
Mrazena pizza — - 2 1
Ano 250 10-20 & '
= Ano 180 - 190 45-60 2
éﬁé‘n‘fn‘g‘y“‘ﬁ;a & ki 3 Ano 180 - 190 a5-60 4 1
Ano 180 - 190 as-70v > 3 T
= Ano 190 - 200 20-30 3
Slané a sladké odpalované cesto Ano 180 - 190 20-40 ; ;
Ano 180 - 190 20-40r > 3 T
Lasagne / Pudingové kolace - 190 - 200 40-65 ;
fg‘ﬂﬁllz;né cestoviny / PInené cest. ) 190 — 200 25 _ 45 ;
8
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE'()O"C?TA DOB‘(‘n;fSEN'A PRigfggIEEn\llqs#vo
éargegg‘i’eé/]'icg'acie / Hoviédzie / > ' ) 190 — 200 60 — 90 [;v
Bravcové pecené s korkou 2 kg - 170 110 - 150 ;y
Kuréa / Kralik / Kaica 1 kg < . 200 - 230 50-80% 3
Moriak / Hus 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
":i‘igggl';y('g};t/;‘g’e?é{ pecené = Ano 180 - 200 a0-60 | 3,
(F;)I;Ir:(rj‘;ki/,elﬁﬁel?y?baklaéény) Ano 180 - 200 >0 - 60 '\é"“
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 .\_,ﬁ__,.
Rybie filé / Filety ™) . 2 (strednd)  20-30%x 4 3
ﬁ?mbﬂﬂ% é rgyPl'zy / Rebierka / @ i i(strednzé - %/ ysoké)g 15 30%%% O pivr
Pecené kurca 1 - 1,3 kg - 2 (stredna) 55 — 70%** .\,_%__,. éf
Krvavé pecené mdso 1 kg - 2 (strednd) 35 - 50** _\éﬁ
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90** ;y
Pecené zemiaky - 2 (stredna) 35 — 55%* ;y
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10 - 25 éﬂ
e et @) Ao w0 a0-mr 52T
Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* _\éﬁ ;,
Miso a zemiaky Ano 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 _\éﬁ ;,
PInené kusy méasa - 200 80 - 120* ;y
Ky e - 00 so-nor 3

* Odhadovany cas trvania: Jedld mozete z rdry vybrat vinom &ase, v zavislosti od osobnych preferencii.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.

***V polovici pecenia jedlo obrétte.

Upozornenie: Funkcia,Sladké kolace” 6th Sense vyuZiva iba horny a dolny ohrevny ¢lanok bez cirkulacie vhananého vzduchu.

NevyZaduje si predohrev.

v Z 4 _—
.(
FUNKCIE = &) &
Konven¢né Gril Turbo gril Horuci vzduch Konvekéné pecenie Eko s ventilatorom
AUTOMATICKE 2 SF = =
FUNKCIE
Dusené jedld Maso Maxi pecenie Chlieb Pizza Sladké kolace
Aeeenn A aEl==r | | ! ‘ w
PRISLUSENSTVO ; svani
. Pekéc alebo forma Nadoba na odlv(va.pkavame/ Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
Rost plech na pecenie alebo

na tortu na roste oy N
pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody
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UDRZBA A
CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim
sa presvedcte, Ci spotrebic
vychladol.

Nepouzivajte Cistiace zariadenia
vyuzivajuce paru.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak je
povrch velmi $pinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne alebo abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte rdru vychladnut

a potom ju vycistite, najlepsie, ak je este tepl3,

a odstrante zvysky jedla alebo Skvrny spésobené
zvyskami jedla. V pripade, Ze sa pri peceni jedla

s vysokym obsahom vody vytvorila kondenzacia,
nechajte rdru uplne vychladnut a potom ju utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

Nepouzivajte drotenku, drsné
cCistiace potreby alebo abrazivne/
korozivne cistiace prostriedky,
pretoze by mohli poskodit
povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

« Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean” (ak ju spotrebi¢ ma).

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

«Vrchné ohrievacie teleso grilu mozno spustit, aby sa
dal vycistit aj vrchny panel rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipulacii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

CISTENIE KATALYTICKYCH PANELOV

(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

Rura je vybavena Specidlnymi katalytickymi panelmi

ulahcujucimi Cistenie vnutra rary vdaka Specidlnemu
samocistiacemu povlaku, ktory je velmi pérovity

a absorbuje mastnotu a necistoty.

Tieto panely su vsadené do vodiacich list:

Pri premiestfiovani a opatovnom zasuvani vodiacich

list dbajte, aby haciky navrchu zapadli do prislusnych
otvorov v paneloch.

Pre najlepsie vyuzitie samodistiacich vlastnosti
katalytickych panelov odporic¢ame zohrievat

rdru na 200 °C zhruba jednu hodinu s funkciou
,Konvenéné pecenie”. Rira musi byt pritom prazdna.
Potom nechajte riru vychladnut a odstrante zvysky
jedla pomocou neabrazivnej Spongie.

Upozorhujeme, Ze: pouzivanim korozivnych alebo
abrazivnych ¢istiacich prostriedkov, drsnych kief, droteniek
na riad alebo sprejov na Cistenie rdry by sa mohli poskodit
katalytické panely a ich samocistiace vlastnosti.

V pripade, Ze potrebujete panely vymenit, obratte sa na nas
popredajny servis.

VYMENA ZIAROVKY
1. Odpojte riru od elektrického napéjania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente ziarovku
a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte do elektrickej siete.

Upozornenie: Pouzivajte iba Ziarovky s vykonom

25 -40W/230V typu E-14,T300 °C, alebo halogénové
ziarovky s vykonom 20 — 40 W/230V typu G9, T300 °C.
Ziarovka pouZzivana vo vnutri spotrebica je Specidlne
ur¢end pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti (Nariadenie ES
244/2009). Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

- Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoZe odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouZivajte, kym nenamontujete kryt Ziarovky.
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SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

(B / Q.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na
miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim
k sebe, uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK
1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, pokial to ide.
Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odloZte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opat nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

\

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i su
zarovno s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani
by sa dvierka mohli poskodit.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém Mozna pricina
Rura nefunguje.

5 - Odpojenie od

- elektrickej siete.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim cislo alebo pismeno.

Text na displeji sa zobrazuje
nezretelne a zda sa, ze je
. poskodeny.

Vypadok prudu.

Softvérovy problém.

Nastavenie iného jazyka.

' Riesenie

. Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napatim
. a Cijerara pripojena k elektrickej sieti. :
. Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,

- Ci sa problém odstranil.

Obratte sa na najblizsi popredajny
servis a uvedte Cislo, ktoré nasleduje
. po pismene ,F".

Obratte sa na svoje najblizsie
zakaznicke stredisko popredajnych
sluzieb.

STITOK S TECHNICKYMI UDAJMI

@www |nformacie o vyrobku s energetickymi udajmi
tohto spotrebica si mozete stiahnut na webovej
stranke Whirlpoolu docs.whirlpool.eu

AKO ZiSKAT NAVOD NA POUZIVANIE A UDRZBU
> @vww Navod na pouzivanie a udrzbu E:_—E

si stiahnite z naSej webovej stranky
docs.whirlpool.eu (méZete pouzit tento

QR kéd), pricom uvedte kod vyrobku.

> Pripadne kontaktujte nas klientsky popredajny servis.

KONTAKTOVANIE POPREDAJNEHO SERVISU

Nase kontaktné udaje najdete v servisnej knizke.
Pri kontaktovani

nasho klientskeho
popredajného servisu
uvedte kod z vyrobného
Stitku vasho vyrobku.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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NAVODILA ZA VSAKODNEVNO
UPORABO

HVALA, KER STE KUPILI IZDELEK Varnostna navodila in navodila za
ZNAMKE WHIRLPOOL uporabo in vzdrZevanje lahko prenesete
Za iz¢rpnejso pomoc in podporo liWWW z nase spletne strani docs.whirlpool.

registrirajte svoj izdelek na spletni strani eu, za kar upostevajte navodila na zadnji
www.whirlpool.eu/register strani te knjizice.

' Pred uporabo aparata pozorno preberite navodila za varovanje zdravja in varnost.
[ J

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plos¢a
2. Ventilator

3. Okrogli grelnik
(ni viden)

4. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

. Vrata
. Zgornji grelnik/zar

Lu¢

© N & u

. Mesto vstavljanja sonde za meso
(Ce je na voljo)

9. Identifikacijska plos¢ica

(ostati mora namescena)

10.Spodnji grelnik

(ni viden)

UPRAVLJALNA PLOSCA

E” &:

1 23 4 5 6 78 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB/ 7.CAS
N GUMB 6TH SENSE Za nastavitev ali spreminjanje ure
2.LUC o o Uporabljajte ga za pomikanje in nastavitev ¢asa priprave.
Za vklop in izklop Zarnice. med funkcijami in nastavitev vse@lg 8. START
parametrov priprave. Pritisnite ‘ . )

3,' VKLOP/IZKLOP . za izbiro, nastavitev, potrditev in Tipka za zagon funkcij in potrditev
T;(‘I)ka"ts |/‘?tke|"° !?hko kadar koli dostop do funkcij ali parametrov nastavitev.
vklopite/izklopite pecico oz. Kl ; i
prekinete aktivno funkcijo. ter za vkiop programa priprave 9. DESNI PRIKAZOVALNIK
4.NAZAJ 6. TEMPERATURA
Tipka za vrnitev v predhodni meni | Za nastavitev temperature.
pri urejanju nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

PRESTREZNI PEKAC

UNIVERZALNI PEKAC

. DRSNA VODILA *
. (SAMO PRI
. NEKATERIH MODELIH)

TEMPERATURNA SONDA ZA MESO
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Stevilo dodatkov se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Druge kose pribora je mogoce naknadno kupiti pri
servisni sluzbi.

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA

PRIBORA V PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil, pri éemer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin
kot resetko.

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
— 1 vzdolz vodil, kolikor gre.
L Pritisnite in namestite Se

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.

2N

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL
. Ce zelite odstraniti vodila za pekace, dvignite
vodila in spodnji del nezno povlecite iz vpetja:

zdaj lahko odstranite vodila za pekace.

. Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace

vodila najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja.

V pokoncnem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji

del vpetja.

2 Whjr/lfz?ool



FUNKCIJE

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

POSEBNE FUNKCIJE

ZAR

Za pripravo zrezkov, raznji¢ev in klobas na
Zaru, za gratiniranje zelenjave in popekanje kruha.
Kadar pripravljate meso na zaru, priporo¢amo,
da uporabite pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

@: HITRO PREDGRETJE

Za hitro predgretje pecice. Po koncu predgretja
bo pecica samodejno izbrala funkcijo ,Obicajna
priprava hrane”. PoCakajte, da se predgretje zakljudi,
preden v pecico vstavite hrano.

g‘() TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA

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.

v\ HITRI ZAR

Za peko velikih kosov mesa (stegno, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
pekac za prestrezanje soka mesa: pekac vstavite
na katero koli visino pod resetko in dodajte 500 ml
pitne vode. S to funkcijo lahko uporabljate razenj
(Ce je na voljo).

KONVEKCIJSKA PEKA

——/ Za peko mesa, peciva z nadevi in polnjene
zelenjave na eni visini. Funkcija uporablja nezno
obcasno krozenje zraka, ki prepreci prekomerno
izsuSevanje hrane.

55555 FUNKCIJE 6™ SENSE

TERMOVENTILACIJSKA PRIPRAVA EKO*

Za pripravo polnjenih pecenk in zrezkov na
eni visini. Hrana se ne bo prekomerno izsusila, saj za
njeno pripravo skrbi nezno in ob¢asno krozenje
zraka. Kadar je v uporabi funkcija EKO, med pripravo
hrane v pecici ne gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje
funkcije ECO in varCevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

NARASTEK

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
jedi iz testenin.

{ { { OHRANJANJE JEDI TOPLIH

<= Da bi pravkar kuhana hrana ostala vroca
in hrustljava.

@ MESO

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
mesa. Obcasno vklopi ventilator pri nizki hitrosti,
da se hrana ne bi prevec izsusila.

-~ VZHAJANJE

«m='Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po zakljuceni
pripravi hrane $e vedno vroca. Tako boste zagotovili
kakovostno vzhajanje testa.

PECENJE VELIKIH KOSOV HRANE

* Funkcija samodejno izbere najboljsi
nacin priprave in najprimernejso temperaturo
za pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kq).
Priporocamo, da meso med pecenjem obrnete, da se
enakomerneje zapece. Priporocljivo je, da meso na
vsake toliko casa polijete in tako preprecite izsusitev.

SMART CLEAN
= (SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

Para, ki nastaja med posebnim ciS¢enjem
pri nizki temperaturi, omogoca preprosto
odstranjevanje umazanije in ostankov hrane.
Na dno pecice zlijte 200 ml vode, funkcijo pa
zazenite pri hladnem aparatu.

KRUH

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst kruha.

g PICA

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst pic.

é BISKVITNE TORTE

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za pripravo
vseh vrst tort.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo 5t. 65/2014.
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PRED PRVO UPORABO PECICE

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvic vklopite, morate nastaviti ¢as.

S P>
P l- !- I-

Stevki za uro za¢neta utripati. Z obra¢anjem gumba
nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

Stevki za minute zagneta utripati. Z obra¢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¢nega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2.NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeto mersko enoto,
temperaturo (°C) in nazivni tok (16 A).

Ko je pecica izklopljena, vsaj 5 sekund pritiskajte § .

82
- g
CEL-~
mm) (mm (mm

Z obraCanjem izbirnega gumba izberite mersko enoto,
nato pa pritisnite (g) za potrditev.

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite (g) za potrditev.

Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja

porabljene elektri¢ne energije zdruZljiva zdomacim
elektricnim omrezjem z mocjo nad 3 kW (16 A): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate niZzjo mo¢, morate to vrednost
znizati (13 A).

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 pedice odstranite ves zascitni 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. ,Termoventilacijska priprava“ ali
~Konvekcijska peka”).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.

VSAKODNEVNA UPORABA

1.1ZBIRA FUNKCIJE

Ko je pecica izklopljena, je na zaslonu prikazan le ¢as.
Drzite (1) , da vklopite pecico.

Zavrtite gumb, da si ogledate glavne razpolozljive
funkcije na levem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (g, .

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite (¢) , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

ToHRSB =

Zavrtite gumb, da si ogledate razpolozljive
podfunkcije na desnem zaslonu. Izberite funkcijo in
pritisnite (¢) za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah.

Na zaslonu se bodo prikazale nastavitve, ki jih lahko
spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

x>
Inins
I

Ko na zaslonu utripa ikona °C/°F, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na (¢) in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).
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Obenem lahko nastavite tudi stopnjo zara (3 = visoka,
2 = srednja, 1 = nizka).

Ne pozabite: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo ali

stopnjo zara spremenite tako, da pritisnete  {§¢ ali preprosto
obrnete gumb.

TRAJANJE

v

Yt
AR

Ko na zaslonu utripa ikona ¢ , z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

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 pritiskomna () :zobracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (g) .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA VKLOPA
Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
zamaknete vklop funkcije, tako da nastavite ¢as

konca priprave.

Kadar je mogoce nastaviti ¢as konca priprave, bo na
zaslonu prikazan predvideni ¢as zakljucka funkcije,
ikona () pa bo utripala.

[ R |
I -'. -' I-' (\;:'Q(”)‘

AN

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni cas

konca priprave, nato pa pritisnite [> za potrditev in
vklop funkcije.

Vstavite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo
samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izra¢unan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

o g | 1 P

Opomba: nastavitev zamika zacetka priprave bo
onemogocila 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 ¢as
konca priprave.

Ce Zelite spremeniti nastavitve temperature in ¢asa priprave,
pritisnite §# ali ) .Ko izberete Zelene nastavitve,
jih potrdite s pritiskom na (g) .

|

—1 SL
Opomba: Zamik zagona ni na voljo za funkciji Zar

in Hitri zar.

3. VKLOP FUNKCIJE
Ko ste opravili vse potrebne nastavitve, pritisnite > ,
da vklopite funkcijo.

Kadar koli lahko pritisnete in pridrzite () za premor
funkcije, ki je trenutno aktivna.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vkljuCujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

Po koncu te faze se zaslisi zvoc¢ni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.

°
(@)

Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico,
zaprite vrata in zac¢nite pripravo s pritiskom na

Opomba: ¢e Zivila v pecico poloZite pred koncem predgretja,
lahko to negativno vpliva na koncni rezultat priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo predgretje
zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vkljuc¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Zaslisi se zvocni signal in na zaslonu se prikaze
sporocilo, da je priprava hrane konc¢ana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitey,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave,
in pritisnite [> .
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. FUNKCIJE 6 SENSE

OBNOVITEV TEMPERATURE

Ce med pripravo hrane odprete vrata in se
temperatura v pecici zniza, se bo vklopila posebna
funkcija, ki bo pecico znova segrela na prvotno
temperaturo.

V ¢asu obnavljanja temperature se na zaslonu pojavi
animacija ,kace”, ki se prikazuje, dokler se pecica ne
segreje nazaj na nastavljeno temperaturo.

@

‘I_ _____I

Med nastavljenim programom priprave hrane bo za
zagotovitev najboljsih moznih rezultatov ¢as priprave
podaljsan glede na to, koliko ¢asa so bila vrata odprta.

. POSEBNE FUNKCIJE

SMART CLEAN
Za vklop funkcije ,Smart Clean” na dno notranjosti
hladnega aparata zlijte 200 ml vode in zaprite vrata.

Dostopajte do posebnih funkcij &) in obrnite gumb,

tako da v meniju izberete (&, nato pa pritisnite (§) za
potrditev.

Pritisnite [> , ¢e Zelite takoj zaceti ¢is¢enje, oziroma
, Ce Zelite nastaviti ¢as konca priprave/zamik
vklopa.

Ko je Cis¢enje koncano, pocakajte, da se pecica ohladi,
nato pa iz nje odstranite preostalo vodo in jo ocistite
z gobico, prepojeno z vroco vodo (Cis¢enje bo morda
manj ucinkovito, e boste Cakali ve¢ kot 15 minut).

Opomba: trajanja in temperature ¢is¢enja ni mogoce nastaviti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (CE JE NA VOLJO)

PriloZzena sonda za meso vam med pripravo omogoca
natan¢no merjenje temperature sredice jedi.

Sonda za meso je dovoljena le za nekatere funkcije
priprave (obi¢ajna priprava hrane, termoventilacijska
priprava, konvekcijska peka, hitri zar, 6th Sense meso
in 6th Sense maksi kuhanje).

Za doseganje popolnih rezultatov
priprave je pomembno, da
temperaturno sondo pravilno
namestite. Temperaturno sondo
popolnoma vstavite v najbolj
mesnati del mesa, pri ¢emer

se skusajte izogniti kostem in
mastnim delom.

Pri perutnini je treba temperaturno
sondo vstaviti s strani, v sredino prsi,
in pri tem paziti, da konica ne
doseze votlega dela. Preden meso
neenakomerne debeline vzamete iz pecice, preverite,
ali je ustrezno peceno. Konec temperaturne sonde
vstavite v odprtino na desni steni pecice.

Ko je sonda za meso vklju¢ena v notranjost pecice,
se zasliSi zvocni signal in na prikazovalniku se
prikazeta ikona in zelena temperatura.

Ce je sonda za meso namescena, medtem ko izbirate
funkcijo, se na prikazovalniku pojavi prevzeta ciljna
temperatura sonde mesa.

o mhs
o)

Pritisnite @ , da za¢nete z nastavljanjem.

Obrnite gumb, da nastavite zeleno temperaturo
sonde za meso. Pritisnite (§) , da nastavitev potrdite.
Obrnite gumb, da nastavite temperaturo pecice.

I
°C
o

=
N

s“o
PO

Pritisnite @ ali > , da potrdite in zaZzenete
program priprave hrane.

Med pripravo je na prikazovalniku prikazana Zelena
temperatura sonde za meso. Ko meso doseze
nastavljeno zeleno temperaturo, se priprava hrane
zaustavi in na prikazovalniku se pojavi beseda ,End”.
Za ponoven zagon programa priprave hrane po
prikazu besede ,End” obrnite gumb, s katerim lahko
nastavite Zeleno temperaturo sonde za meso, kot je
prikazano zgoraj. Pritisnite @ ali [> , da potrdite in
znova zazenete pripravo jedi.

Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je mogoce
obrniti gumb in tako spremeniti Zeleno temperaturo sonde
za meso. Pritisnite 8¢ , da prilagodite temperaturo pecice.
Sondo za meso lahko vstavite kadar koli, tudi med pripravo
hrane.V tem primeru je treba ponovno nastaviti parametre
priprave hrane.

Ce sonda za meso ni zdruZljiva z dolo¢eno funkcijo,

pecica zaustavi pripravo hrane in oglasi se zvocni signal.

V tem primeru izklopite sondo za meso ali pritisnite << ,
da nastavite drugo funkcijo. Funkcija zamika vklopa in
funkcija predgretja nista zdruZljivi s sondo za meso.

.ZAPORA TIPK
Za zaporo tipk vsaj 5 sekund drzite << .

Za vklop tipk postopek ponovite.

Opomba: zaporo tipk je mogoce vklopiti tudi med kuhanjem.
Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli izklopite,
tako da pritisnete (ly .
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UPORABNI NASVETI

| SL

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst hrane. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko Zivilo vstavite v pecico, brez predgretja (kjer je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporocene nastavitve. Ce zivilo ni dovolj peceno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite priloZen pribor
ter po moznosti temne kovinske modele za pecivo in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno ali
lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte,
da bo cas priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo

enako temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo),

z uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi,

ki zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
cas priprave, pa pustite v pedici.

MESO

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 gotova,

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 Casa priprave. Vrata odpirajte
pazljivo, saj bo iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obicajno
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 kvaseno 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 jed med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj vode ali
pa mesanico mesajte 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 pisSkotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

PICA

Pekace rahlo namazite, da bo spodnji del pice
hrustljav. Po dveh tretjinah pecenja posujte po pici
sir mocarela.

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 PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCLJA %PREDGREVANJE% TEMP'(EORC';‘TURAi CAS ':::::;‘AVE INVF',i'I':gR
=3 -0 30-50 2
Kvaseno pecivo/biskvitne torte =< Da 160 30-50 _\é’_
Da 160 3050 4 1
Polnjeno pecivo f = . 160-200 30-85 ;’
(skutna pita, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita)g Da 160-200 3590 .\,;l,. -“1;“_
=3 - 160-170 20-40 3
Pigkoti/kolaki Da 150-160 20-40 3
Da 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Princeske Da 180-190 35-45 4 T
Da 180-190 3545+ > 3 1
= Da 90 110-150 3
Beljakovi poljubéki Da 90 130-150 4 1
Da 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2%
Pica (tanka, debela, fokaca) Da 220-240 20-40 ﬂ;ﬁ z;j
Da 220-240 2550« 2 3
Struca kruha 05 kg = . 180-220 50-70 2
Majhen kruh =) ; 180-220 30-50 >
Kruh Da 180-220 30-60 4 1
o . 250 102 %
Zamrznjena pica D 550 10-20 -\h—n—irlr ;
= Da 180-190 45-60 2
(Szger‘.‘rjae/:aepita, pita z nadevom) &) Da 180-190 45-60 -\...i—...,- «%r
Da 180-190 as70¢ > 3 1
= Da 190-200 20-30 3
m:;laetneegg:iﬁgke/krekerji iz Da 180-190 20-40 ; ;
Da 180-190 20-40+ 2> 3 T
Lazanje/pite - 190-200 20-65 3
Pecene testenine/kaneloni = - 190-200 25-45 kij
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RECEPT FUNKCIJA %PREDGREVANJE% TEMPfOr‘;';‘TURAi CAs '::::;‘AVE INVFI’iIII;I(.\)R
.;sg;nr}j;ﬁ;ir]lar(/qteletina/govedina/ G 3 190-200 60-90 [;v
Svinjska peéenka s kozZo 2 kg - 170 110-150 u;y
Pis¢anec/zajec/raca 1 kg s - 200-230 50-80%** é
Puran/gos 3 kg < . 190-200 90-150 % |
gfei}f?;ar)iba/v lastnem soku @ Da 180-200 40-60 ;ﬂ
(oarmim, butts fageuc) Da 180-200  50-60 2,

Toast @ - 3 (visoka) 3-6 .\_E__,.
Ribji fileji/zrezki ™) - 2 (srednja)  20-30%xx % 3
- : , 2-3
Emog;e:g:rz],?na/rebrca/ ™) _ (SJE?)EB_ 15-300% 5 4
Pecen piscanec 1-1,3 kg - 2 (srednja) 55-70%* .\,,%_,,, 7;,
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50** _\”jo’;!,
Jagnjecje stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90%* ‘;ﬂ
Pecen krompir - 2 (srednja) 35-55%* ;,
Gratinirana zelenjava - 3 (visoka) 10-25 ;,
Coloten obrok sadikolat i/ e I RN N
Lazanja in meso &) Da 200 50-120 4 ;B
Meso in krompir Da 200 45-120* _\ép ;,
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Polnjena pecenka - 200 80-120* éﬂ
?gaej:g gi_gga)fwlehc, jagnjetina) ] 200 50-120% 1;9

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pelice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.

**Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.

Opomba: funkcija 6th Sense ,Biskvitne torte” uporablja le zgornji in spodniji grelnik, brez krozenja zraka. Predgretje ni potrebno.

ow 4
= il @ =
FUNKCUE aciisk aciisk
Obicajna priprava hrane Zar Hitri zar Termovgntl aclska Konvekcijska peka Termgvent| acljska
priprava priprava Eko
SAMODEJNE = @ S X = é
FUNKCUE eni iki
Narastek Meso Pecenjeﬁlellklh kosov Kruh Pica Biskvitne torte
rane
[ W ~ aFr — J l ‘ w
PRIBOR
“ Originalni pekac ali model Prestrezni/originalni/ R . . Prestrezni pekac
Resetka - I . B Z . ... Prestrezni/univerzalni pekac
za pecivo na resetki univerzalni pekac na resetki s 500 ml vode
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VZDRZEVANJE IN
CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iSc¢enjem
se prepricajte, da se je pecica

ohladila. ali abrazivnih/korozivnih

N bliait ih cistilnih sredstev, saj bi ti lahko

Eigtﬂfl?lzgv Jajte parni poskodovali povrsine aparata.
ZUNANJE POVRSINE

- Povrdine ¢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 povrsino 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 mozZnosti storite, ko je
$e 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

Uporabljajte zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

« Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim ¢istilnim
sredstvom.

« Vklopite funkcijo ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje notranjih povrsin (e je na voljo).

- Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

« Zgornji grelnik zara je mogoce spustiti, da lazje
ocistite zgornjo plosco pecice.

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.

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. Peica mora biti v tem
casu prazna.

Nato pustite, da se naprava ohladi, preden odstranite
morebitne ostanke hrane z neabrazivno distilno
gobico.

Opomba: uporaba korozivnih ali abrazivnih ¢istilnih sredstev,
grobih krtag, cistil za pekace ali razprsil za ¢is¢enje pecic
lahko poskoduje kataliticne povrsine in zmanjsa njihove
samocistilne sposobnosti.

Ce potrebujete nadomestne plosce, se obrnite na naso
servisno sluzbo.

MENJAVA ZARNICE
1. Pecico odklopite z elektricnega omrezja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno prikljucite na elektritno omrezje.

Opomba: uporabljajte samo Zarnice 25-40 W/230 ~V

tipa E-14, T 300°C ali halogenske zarnice 20-40 W/230 ~V
tipa G9, T 300°C. Zarnica v izdelku je izdelana posebej za
gospodinjske aparate in ni primerna za splo$no osvetlitev
prostorov (Uredba ES 244/2009). Zarnice so na voljo pri nasi
servisni sluzbi.

- Ce uporabljate halogenske zarnice, se jih ne dotikajte z
golimi rokami, saj jih prstni odtisi lahko poskodujejo. Pecice
ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova Zarnice.
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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.

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in

zaporna vzvoda premaknite v poloZzaj za sprostitev.
2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih
za rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali,
Ce jih Se naprej zapirate in jih istoCasno nekoliko

vlecete navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja.

Odlozite vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno montirajte tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4, Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda poklopite v prvotni polozaj:
prepricajte se, da ste ju popolnoma poklopili.

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.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok

- Petica ne deluje.
Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,
ki ji sledi Stevilka ali ¢rka. opreme.

Zaslon prikazuje nejasno
- besedilo in je videti v okvari.

jezik.

Izpad elektri¢ne energije.
. Prekinitev napajanja.

Motnja programske

Nastavljen je drug

Resitev

. Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je :
. pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.
. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
. preverite, ali je napaka Se vedno prisotna.

Obrnite se na najbliZjo servisno sluzbo in
navedite Stevilko, ki sledi ¢rki ,F”.

Stopite v stik s svojim najblizjim
servisnim centrom za poprodajne

. storitve.
PODATKOVNA KARTICA IZDELKA KADAR SE OBRNETE NA NASO
(@www podatkovno kartico izdelka s podatki o porabi SERVISNO SLUZBO

energije za ta aparat lahko prenesete s spletne strani
podjetja Whirlpool docs.whirlpool.eu

KAKO DO NAVODIL ZA UPORABO
IN VZDRZEVANJE

> @www Navodila za uporabo in
vzdrZevanje prenesite z nase spletne
strani docs.whirlpool.eu (uporabite lahko
to kodo QR), pri ¢emer vnesite prodajno
kodo izdelka.

;]
E

> Lahko se obrnete tudi na naso servisno sluzbo.

ceve

Ko stopite v stik z naso
servisno sluzbo, navedite

kode, ki so zapisane na %
identifikacijski plos¢ici

izdelka.

xxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxxx
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VODIC ZA

SVAKODNEVNU UPOTREBU

HVALA STO STE KUPILI

WHIRLPOOL PROIZVOD
U cilju dobijanja sveobuhvatne
= pomoci i podrske, registrujte proizvod
na www.whirlpool.eu/register

Bezbednosna uputstva, kao i uputstvo za

l‘w: ww upotrebu i odrzavanje, mozete preuzeti na
— nasoj veb stranici docs.whirlpool.eu i tako sto

Cete slediti uputstva na poledini ove brosure.

' Pre upotrebe uredaja, pazljivo procitajte bezbednosna uputstva.
[ J

OPIS PROIZVODA

1. Komandna tabla
2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice
(nivo je naznacen sa
prednje strane rerne)

. Vrata
. Gornji grejac / grill
Lampica

© N & u

. Tacka umetanja sonde za meso
(ako postoji)

9. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)
10.Donji grejac
(nije vidljiv)

KOMANDNA TABLA

eecccccccccccee
.
.
® pld
.
eoccoe .
.
@ecccccccce

1
1. EKRAN SA LEVE STRANE

2. OSVETLJENJE

Za ukljucivanje/iskljuc¢ivanje lampe.
3. UKLJUCIVANJE/ISKLJUCIVANJE
Za ukljucivanje i isklju¢ivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

4. NAZAD

Za povratak na prethodni meni
prilikom konfiguracije podesavanja.

23 4 5 6 78
5. ROTACIONI PREKIDAC/
DUGME 6TH SENSE
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 kuvanja.

6. TEMPERATURE
Za podesavanje temperature.

9

7.VREME

Za podesavanje ili promenu
vremena i podesavanje
vremena kuvanja.

8. START

Za pokretanje funkcija i
potvrdivanje vrednosti.

9. DISPLEJ SA DESNE STRANE
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DODACI

. PLEH ZA SAKUPLJANJE

ZICANA RESETKA MASNOCE

: PLEH ZA PECENJE
| URERNI

. KLIZNE VOPICE *
¢ (SAMO KOD NEKIH MODELA)

SONDA ZA MESO
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Broj dodataka koje ste dobili se moZe razlikovati u zavisnosti
od kupljenog modela.

Dodaci se mogu nabaviti i posebno, preko postprodajnog
servisa za korisnike.

POSTAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA
Horizontalno ubacite zi¢anu reSetku tako 3to cete je
skliznuti niz vodice, pritom vodedi racuna da strana sa
podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodatni pribor, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA (AKO POSTOJE)
Uklonite vodice iz rerne i zastitnu plastiku sa
kliznih vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu
klizaca za vodicu i pomerite
klizanjem do kraja.

=j Donju Zabicu spustite na

1, Zeljeni polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da

se klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece:
Klizne vodice se mogu postaviti na bilo koji nivo.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA
. Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim
lagano izvucite donji deo iz lezista: Vodice se sada
mogu izvaditi.

. Da biste ponovo postavili vodice, prvo ih postavite
na gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da skliznu u
unutrasdnji deo rerne, a potom ih spustite u polozaj u
donjem lezistu.

2 Whjr/lfz?ool



FUNKCIJE

KONVENCIONALNO

Koristi se za konvencionalnu pripremu svih
vrsta jela na samo jednom nivou.

GRILL

Koristi se za pelenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
povrca au gratin ili tostiranje hleba na rostilju.
Kada pecete meso, 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.

KRUZENJE VAZDUHA

Koristi se za istovremenu pripremu razlicitih
jela na istoj temperaturi na nekoliko nivoa
(najvise tri). Ova funkcija moze da se koristi za
spremanje razlicitih vrsta jela, a da se mirisi ne
mesaju medusobno.

KONVEKCIONO PECENJE

——/ Za kuvanje mesa, pecenje kolaca sa punjenjem
ili pecenje punjenog povréa samo na jednoj

polici. Ova funkcija koristi blago, naizmeni¢no
kruzenje vazduha kako bi se sprecilo preterano
isusivanje hrane.

th

e ) 6™ SENSE FUNKCIJE

KASEROLA

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme jela od paste.

@ MESO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme mesa. Ova funkcija
povremeno aktivira ventilator na maloj brzini kako bi
se sprecilo isusivanje hrane.

POSEBNE FUNKCIJE

2 BRZO PREDZAGREVANJE

Za brzo predzagrevanje rerne. Kada se
predzagrevanje zavrsi, rerna automatski bira funkciju
+Konvencionalno”. Sacekajte da se predzagrevanje
zavrsi pre nego Sto stavite hranu u rernu.

vwv) TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa
(but, pecena govedina, piletina). Predlazemo vam
da koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pelenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za
pice. Razanj (ako postoji) se moze koristiti sa ovom
funkcijom.

EKO-KRUZENJE VAZDUHA*
¢

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
polici. Zahvaljuju¢i blagom i naizmeni¢nom kruzenju
vazduha, hrana nece biti previse suva nakon pecenja.
Kada se koristi funkcija ECO, svetlo je isklju¢eno
tokom pecenja. Da bi se koristio ciklus ECO i time
smanjila potro3nja energije, vrata rerne ne bi trebalo
otvarati dok se hrana ne skuva u potpunosti.

049 ODRZAVANJE HRANE TOPLOM

<. 7a odrzavanje tek pripremljene hrane toplom
i hrskavom.

- DIZANJE TESTA

= Koristi se za optimalno dizanje slatkog

ili pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu funkciju
ukoliko je rerna jos uvek topla nakon ciklusa
pripremanja hrane.

INTENZIVNO SPREMANJE HRANE

XL Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vecih komada
mesa (iznad 2,5 kg). Preporucujemo vam da meso
tokom pecenja okrenete kako bi se ravnomerno
ispeklo. Najbolje bi bilo da meso povremeno
prelijete sokom sa dna posude kako se ne bi isusilo.

SMART CLEAN
= (SAMO KOD NEKIH MODELA)

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na
niskoj temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi
kojoj se svi ostaci hrane unutar rerne mogu
jednostavno otkloniti. Prelijte dno rerne sa 200
ml vode za pice i aktivirajte funkciju tek kada se
rerna ohladi.

HLEB

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

PIZZA
Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta pizza.

é PECIVO

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta kolaca.

* Funkcija se koristi u skladu sa Deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa Odredbom (EU) br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

\\.
,,'l-

o

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite dugme sa biste podesili sate i pritisnite (@
za potvrdu.

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 vieme,
pritisnite i zadrZite najmanje jednu sekundu dok je
pecnica iskljuena i ponovite gorenavedene korake.

Mozda ¢ete morati ponovo da podesite vreme nakon duzih
nestanaka struje.

2.PODESAVANJA

Ako je potrebno, mozete da promenite podrazumevanu
jedinicu mere, temperaturu (°C) i nazivnu struju (16 A).
kada je rerna isklju¢ena, pritisnite i zadrzite [
najmanje 5 sekundi.

5 P
>

CCL--

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali jedinicu
mere, a zatim pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite (g) za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako

da koristi nivo elektri¢nog 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).

3. ZAGREVANJE RERNE

Nova rerna moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: to je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu rernu kako
biste eliminisali sve neprijatne mirise.

Uklonite zastitne kartone i folije iz rerne i uklonite sav
dodatan pribor iz unutrasnjosti pecnice.

Zagrevaijte rernu 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.

SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. 1ZABERITE FUNKCIJU

Kada je rerna isklju¢ena, na ekranu se prikazuje samo
vreme. Pritisnite i zadrzite () da biste ukljudili rernu.
Okrenite dugme da pregledate glavne funkcije, koje su
dostupne na ekranu sa leve strane. Odaberite jednu i
pritisnite (§)

=

Da odaberete podfunkciju (gde je dostupno), izaberite
glavnu funkciju, a zatim pritisnite (§) da potvrdite i
predete na meni sa funkcijama.

Okrenite dugme da biste dostupne podfunkcije na
displeju sa desne strane. Izaberite jedu i pritisnite (§)
za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCLJE

Nakon Sto ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja.

Na displeju ¢e se pojaviti podeSavanja koja se mogu
pojedinacno menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

VAR

mlwms

Kada ikona °C/°F treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite (§) za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).
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U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja
(3 = visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Molimo Vas obratite paznju na sledece: Kada se funkcija

pokrene, moZete da promenite temperaturu ili nivo
grilovanja pritiskom na = ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANJE

.
- em ' am

* .z
v
i

S

Kada ikona treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja,
a zatim pritisnite (g) za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme kuvanja ukoliko zelite
da ru¢no upravljate kuvanjem: Pritisnite () da
potvrdite i zapocnete funkciju.

U ovom slucaju, ne mozete da podesite vreme
zavrsetka 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 zavrsetka,

na displeju ¢e se prikazati vreme kada se ocekuje
zavrietak funkcije dok ikona (+) treperi.

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsietka, zatim pritisnite [> za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u rernu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji je
izraCunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje ste
vi podesili.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Programiranje
odloZzenog pocetka kuvanja onemogucuje fazu
predzagrevanja rerne. Rerna postepeno dostize zeljenu
temperaturuy, $to znadi da je vreme kuvanja nesto duze od
onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, moZete pomocu dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite §+ ili (® da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite (g) za potvrdu
kada zavrsite.

|

. — —1 SR
Molimo vas obratite paznju na sledece: Funkcija

odlaganja pocetka nije dostupna za funkcije Rostilj

i Turbo rostil].

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 rerne:
Kada se funkcija pokrene, na displeju se prikazuje
da je aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasi¢e se zvu¢ni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesSenu
temperaturu.

Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i po¢nite kuvanje pritiskom na >

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u rernu pre
zavrsetka procesa prethodnog zagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je pauzira.
Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.

Pomoc¢u dugmeta uvek moZete da promenite temperaturu
koju Zelite da dostignete.

5.ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasi¢e se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

Da produzite vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da podesite novo
vreme kuvanja i pritisnite [> .
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. 6" SENSE FUNKCIJE

OBNAVLJANJE TEMPERATURE

Ako se temperatura rerne smanji tokom ciklusa
kuvanja usled otvaranja vrata, automatski se aktivira
posebna funkcija za vra¢anje pocetne temperature.
Dok se temperatura obnavlja, na displeju se prikazuje
animacija zmije dok se ne dostigne postavljena
temperatura.

©

- - "—I':°C

Dok je programirani ciklus kuvanja u toku, vreme
kuvanja se povecava u odnosu na to koliko dugo
su vrata bila otvorena, kako bi najbolji rezultati
bili zagarantovani.

. POSEBNE 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 & i okrenite dugme
da biste izabrali &) iz menija. zatim pritisnite (g) 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 CiS¢enjem pomocu
sundera navlazenog vru¢om vodom (Cis¢enje nece biti
efikasno ako se odlozi za vise od 15 minuta).

Obratite paznju na sledece: Trajanje i temperatura ciklusa
¢is¢enja se ne mogu podesiti

. KORISCENJE SONDE ZA MESO (AKO POSTOJI)

Sonda za meso omogucava merenje precizne
temperature unutrasnjosti hrane tokom spremanja.
Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih funkcija
pecenja (Konvencionalno, Kruzenje vazduha,
Konvekciono pecenje, Turbo Grill, 6th Sense Meso i
6th Sense Maxicooking).

Veoma je vazno da se sonda
ispravno postavi kako bi se

L dobili savrseni rezultati pecenja.
Umetnite sondu u potpunosti

u deo komada sa najvise mesa,
izbegavajudi kosti i masne delove.
Kod zivine sondu treba umetnuti
bocno, u sredinu grudnog dela,
vodeci racuna da vrh sonde ne zavrsi
u Supljini. U slu¢aju da je meso
veoma neravhomerne debljine,
proverite da li je dovoljno peceno
pre nego sto ga izvadite iz rerne. Povezite kraj sonde
sa otvorom koji se nalazi na desnom zidu
unutradnjosti rerne. Kada je sonda za meso prikacena

za unutrasnjost rerne, Cuje se zvucni signal i pojavljuje
se ikona na displeju kao i ciljana temperatura.
Ukoliko je sonda za meso prikacena prilikom biranja
funkcije, displej ¢e se prebaciti na uobicajenu
temperaturu koju meri sonda za meso.

-Il-l °C
-

Pritisnite @ da biste zapoceli postavke.

Okrenite dugme da biste podesili Zeljenu temperaturu
sonde za meso. Pritisnite (§) da biste potvrdili.
Okrenite dugme da biste podesili temperaturu
unutrasnjosti rerne.

U}
°C
|

o
LN

2}

Pritisnite @ ili [> da biste potvrdili i zapo¢eli ciklus
pecenja hrane.

Tokom ciklusa pecenja, displej prikazuje ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso. Kada meso
dostigne ciljanu temperaturu, ciklus pecenja se
zaustavlja i displej pokazuje ,Kraj”.

Da biste ponovo pokrenuli ciklus pecenja od ,End”,
okretanjem dugmeta je moguce podesiti ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso kao sto je

i prethodno objasnjeno. Pritisnite @ ili > za
potvrdu i restartovanje ciklusa kuvanja.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa pecenja uz
korid¢enje sonde za meso moguce je okrenuti dugme kako

bi se promenila ciljana temperatura koju meri sonda za meso.
Pritisnite 8¢ da biste podesili temperaturu unutranjosti rerne.
Sonda za meso moze biti ubacena u bilo kom trenutku, ¢ak i
tokom ciklusa pecenja. U tom slucaju, neophodno je ponovo
podesiti parametre funkcije pecenja.

Ukoliko funkcija ne podrzava program merenja sondom

za meso, rerna Ce iskljuciti ciklus pecenja i oglasi¢e se zvuk
upozorenja. U ovom slucaju, iskljucite sondu za meso ili
pritisnite << kako biste podesili drugu funkciju. Sonda za
meso se ne moze upotrebiti kod programa,Odlaganje
pocetka” i, Faza predzagrevanja“.

. ZAKLJUCAVANJE TASTERA

Da zakljucate tastaturu, pritisnite i zadrzite <<
najmanje 5 sekundi.

Ovo ponovite da otkljucate tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Zaklju¢avanje tastera moze
takode da se aktivira dok je kuvanje u toku.

Iz bezbednosnih razloga, rerna se moze iskljuciti u bilo kom
trenutku pritiskomna 1y .
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KORISNI SAVETI

| SR

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i

nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u rernu, iskljucujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature

i vreme trajanja pripreme hrane su dati okvirno i
zavise od kolicine hrane i vrste pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim pode$avanjima i,
ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa
podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili uz rernu
i po mogucstvu tamno obojene limene plehove i
plehove za pecenje u rerni. Mozete koristiti i posude
i dodatke i pribor 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
povrce) koristeci razlicite nivoe. Iz rerne izvadite jelo
kome je potrebno krace vreme pripreme, a ostavite
ono koje se priprema duze.

MESO

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara velic¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos 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
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve tre¢ine 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 odmah ispod
Zicane resetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi
dolijte vode.

DEZERTI
Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zi¢anu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje
sa vru¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak

po nivoima kako bi se omogucila §to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem
spreman, probodite ga u sredini drvenom
¢ackalicom. Ako ¢ackalica 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¢ne pite) koristite funkciju

,Konvekciono pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.
PIZZA

Malo nauljite plehove da bi pizza dobila hrskavu
podlogu. Pospite mocarelu po pizzi nakon dve trecine
vremena pecenja.

DIZANJE 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 pizzu je otprilike
jedan sat za 1 kg testa.
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TABELA PRIPREME HRANE

= - 1 3050 2
Kolaci sa kvascem/patispanji < Da 160 30-50 _\é’_
Da 160 3050 A4 1
Kolaci sa filom = . 160 - 200 30-85 ;’
(kolac od sira, Strudla, pita od jabuka) Da 160 - 200 35-90 .\,;l,. .\,1;1,.
= - 160 - 170 20-40 3
Keks/sitni kolaci Da 150 - 160 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
Princes krofne Da 180 - 190 35-45 A4 T
Da 180 - 190 35-45¢ > 3
= Da 90 Mm0-150 3
Puslice Da 90 130-150 4 1
Da 90 140-160% > 3~
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (tanka, debela, fokaca) Da 220 - 240 20-40 4 T
Da 220 - 240 25-50+ 0 3
Vekna hleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 .\é,.
Manji hleb =~ - 180 - 220 30-50 >
Hleb Da 180 - 220 30-60 4 1
. . 250 10-20 %
Smrznuta pizza Da 550 10 20 .\,;l,. ;,
¥ Da 180 - 190 45-60 2
!;'i't‘:!‘;g‘jr?;ﬁ . 2 Da 180 - 190 45-60 A 1
Da 180 - 190 as-70¢ > 3
= Da 190 - 200 20-30 3
Volovani / lisnato testo / krekeri Da 180 - 190 20-40 ; ;
Da 180 - 190 20-40¢ > 3
Lazanje/pite . 190 - 200 20-65 >
Zapecena testenina/Kaneloni = - 190 - 200 25-45 kij
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RECEPT FUNKCLJA %'Z’:ZLHESEL\'; %TEMPERATURA (°C)§ VREM(EM'?:.‘)'AN’A | Dl\g‘l;?\CI

gi\‘l?r?jjeetti:':( 'kl'gletma / Govedina / <> ) 190 - 200 60 - 90 ;v
i\éﬁ\é;l;) §E§enje sa hrskavom ) 170 110 - 150 u;ﬂ
Piletina/zeéetina/pacetina 1 kg & - 200 - 230 50 - 80 ** é
Curetina/guséetina 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 ;y
pocena riba/u foliji = Da 180 - 200 40-60 3,
Z}g?ajgar;;tri)k?/‘i’cgglavi patlidzan) Da 180 - 200 50 -60 .\é.,.
Tost @ - 3 (visoka) 3-6 .\__ﬁ__,.
Filei/odresci ribe @ - 2 (Sredniji) 20-300% 4, 1M3r

. S s Lo 5 : 5 2-3
g;;g:;;cveic/eraznjla / svinjska rebra / @ } (S\;?S%rlljii)_ 15 - 30%** -\..ﬁ., é
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (Sredniji) 55 - 70** .\,,%,,,, 7;,
Slabo pecen rozbif 1 kg - 2 (Sredniji) 35-50%* _\”jo’;!,
Jagnjedi but / Potkolenice - 2 (Sredniji) 60 - 90** ‘;ﬂ
Peceni krompir - 2 (Sredniji) 35 - 55%* [;,
Povrée gratin - 3 (visoka) 10-25 [;,
Kompletno ele: Vodni koleé 1105/ 0w oo B2
Lazanje i meso &) Da 200 50-1200 4 ;B
Meso i krompir Da 200 45 - 120* _\ép ;,
Riba i povrée Da 180 30-50 _\éﬁ ;,
Punjeno meso - 200 80 - 120* ;y
ggge‘fi‘r‘wjz;, rp;‘ilee?;a, jagnjetina) ) 200 50 - 120 1;9

* 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

Obratite paznju na sledece: 6th Sense ,Pastry Cakes” funkcija koristi samo vise i nize elemente zagrevanja, bez koris¢enja

cirkulacije vrelog vazduha. Ne zahteva predzagrevanje.

vow o —
2 )
Konvencionalno Grill Turbo Grill Kruzenje vazduha Konvekciono pecenje  Eko kruzenje vazduha
= 3
AUTOMATSKE & = =
FUNKCIE i
Kaserola Meso Inten;lvno Hleb Pizza Pecivo
spremanje hrane
Aueennn ~ AR=r _ J \ ‘ M
DODACI ia¢ £
. Pleh za rernuili kalup za SakupIJacvma‘sn.c.)ce/ Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka . Giw_ pleh za pecenje ili pleh . A ;
kolace na Zi¢anoj resetki 2a rernu na resetki masnoce / pleh za pecenje  masnoce sa 500 ml vode
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ODRZAVANJE
| CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iSc¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za uredaja.
ciscenje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. ObriSite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se ohladi,
a zatim je ocistite, pozeljno dok je jos uvek topla,
kako biste uklonili sve naslage ili mrlje nastale od
ostataka hrane. Da biste osusili rernu od isparenja
nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom je obrisite
krpom ili sunderom.

Ne koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za Cis¢enje,
jer oni mogu da ostete povrsinu

Koristite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina (ako postoji).

« Vrata rerne mogu da se skinu da bi se olak3alo

ciscenje.

- Gornji grejac rostilja mozete spustiti, kako biste
ocistili gornji deo rerne.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristeci rukavice za rernu ukoliko su
jos uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

CISCENJE KATALITICKIH PLOCA

(SAMO KOD NEKIH MODELA)

Ova rerna je opremljena specijalnim katalitickim
plo¢ama koje olak3avaju cis¢enje odeljka za
pecenje zahvaljujudi 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 poloZaja i ponovnog postavljanja
vodica, vodite ra¢una da kuke na vrhu udu u
odgovarajuce otvore na plo¢ama.

[e]

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,
rerna mora biti prazna.

Zatim ostavite uredaj da se ohladi pre nego 3to
neabrazivnim sunderom skinete sve ostatke hrane.

Obratite paznju na sledece: Koris¢enje korozivnih ili
abrazivnih deterdZenata, ¢vrstih Cetki, zivce za sudove ili
spreja za ¢is¢enje rerne moze da osteti kataliticku povrsinu i

o a ugrozi njene karakteristike samocis¢enja.
[ Kontaktirajte postprodajni centa ako je potrebna
D . zamena ploca.
0
ZAMENA SILJALICE

1. Diskonektujte rernu iz elektri¢ne mreze.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢nu mrezu.

Molimo vas obratite paznju na sledece: Koristite samo
inkandescentne sijalice od 25-40 W/230 ~ V tipa E-14, T300°C
ili halogene sijalice od 20-40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C.
Sijalica koja se koristi u ovom aparatu je posebno dizajnirana
za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno osvetljenje u
domacinstvu (EC pravilnik 244/2009). Sijalice se mogu
nabaviti u nasem Postprodajnom servisu.

- Ako koristite halogene sijalice, ne drZite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite rernu dok
ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

<.

| SR

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodedi
racuna pri tome da leZi na bo¢nim osloncima.

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 Sto ¢ete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podi¢i ka
rerni, poravnajte kuke 3arki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

- Rerna ne radi.

Na displeju se prikazuje
- slovo ,F* uz slovo ili broj.

Na displeju se prikazuje

nejasan tekst i ¢ini se da
. je pokvaren.

Mogucdi uzrok

- Nestanak struje.
Iskljucenje iz
- elektri¢ne mreze.

Problem sa softverom.

Podesen je drugi jezik.

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne

. energije i da li je rerna priklju¢ena na

. elektri¢nu mrezu.

- Iskljucite rernu i ponovo je ukljucite kako
. biste proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Kontaktirajte najblizi Postprodajni servis za

klijente i recite im broj koji se pojavljuje uz

- slovo ,F".

Kontaktirajte najbliZi postprodajni servisni
centar za klijente.

DOKUMENTACIJA UREDAJA

@www Dokumentaciju proizvoda, kao i podatke
o potrodnji energije za ovaj proizvod mozete da
preuzmete sa veb stranice kompanije Whirlpool

docs.whirlpool.eu

KAKO PREUZETI UPUTSTVO ZA UPOTREBU

| ODRZAVANJE

> @vww \odi¢ za upotrebu i odrzavanje E:_—E
mozete preuzeti na nasoj veb stranici ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (mozete da koristite

ovaj QR kad), tako 3to ¢ete navesti E
komercijalnu Sifru proizvoda.

> Takode, mozete kontaktirati nas Postprodajni

servis za klijente.

listu. Molimo vas da
prilikom kontaktiranja

Postprodajnog servisa E%
za klijente, navedete ©
Sifre koje se nalaze na j/
identifikacionoj plocici

vaseg proizvoda. e [T

STUPANJE U KONTAKT SA POSTPRODAJNIM
SERVISOM ZA KLIJENTE

Nase kontakte mozete pronadi u garantnom

xxxxxxx

12
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DAGLIG
INFORMATIONSBOK

Du kan ladda ner handbdéckerna
Sakerhetsinstruktioner och Anvandning och

'iWWW skotsel genom att beséka var hemsida
docs.whirlpool.eu och félja instruktionerna
pa baksidan av denna broschyr.

TACK FOR ATT DU KOPT EN PRODUKT FRAN

WHIRLPOOL
For att fa mer omfattande hjalp och stod,

vanligen registrera produkten pa
www.whirlpool.eu/register

' Las sakerhetsinstruktionerna noga innan du anvander produkten.
[ J

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kontrollpanel
. Flakt
. Runt varmeelement (dolt)

B WN =

. Sidostegar
nivan anges pa ugnens framsida)

[,

. Lucka

. Ovre virmeelement/
grillelement

)]

7. Lampa

8. Kdttermometerns
inforingspunkt
(pa vissa modeller)

9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10.Nedre varmeelement
(dolt)

KONTROLLPANEL

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

eoccoe .
.
@ececcccccce

1. VANSTER DISPLAY

2. BELYSNING
For att tanda och slacka lampan.

3. PA/AV

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiv
funktion nar som helst.

4. TILLBAKA
For att ga tillbaka till féregdende
meny ndr man gor installningar.

23 4 5 6 78
5. RATT / 6TH SENSE-KNAPP

Vrid pa reglaget for att rulla
funktionerna och stélla in alla

tillagningsparametrar. Tryck pa &

for att valja, stalla in, fa atkomst
till och bekrafta funktioner eller
parametrar och for att starta
tillagningsprogrammet.

6. TEMPERATUR
For att stalla in temperaturen.

9

7.TID
For att stdlla in eller andra tiden
och justera tillagningstiden.

8. START

For att starta funktioner och
bekrafta installningar.

9. HOGER DISPLAY

Whjr/lfz?ool



TILLBEHOR

GALLERHYLLA LANGPANNA

s . . GLIDSKENOR *
. BAKPLAT : (ENDAST FOR VISSA
: . MODELLER)

STEKTERMOMETER
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

B

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kopas separat. Vand dig till var
kundservice.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta in det over
sidostegarna och se till att sidan med den upphdjda
kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehdr, sdsom langpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA VISSA
MODELLER)

Ta bort sidostegarna fran ugnen och ta bort
skyddsplasten fran de rérliga skenorna.

Fast den rorliga skenans 6vre

klamma pa sidostegen och
I3t den glida sa langt som
=j mojligt. Sank ner den andra
1, klamman pa plats.

=

n

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen
av klamman stadigt mot

sidostegen. Se till att de T
rorliga skenorna kan rora 1

sig fritt. Upprepa dessa steg

pa den andra sidostegen pa

samma niva.

Observera: De rorliga skenorna kan monteras pd alla nivaer.

BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV
SIDOSTEGARNA

. For att ta bort sidostegarna, lyft upp dem och
ta forsiktigt ut den undre delen fran dess faste:
Sidostegarna kan nu tas bort.

. For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst in
dem i deras 6vre faste. Hall dem uppdtvanda medan
du skjuter in dem i ugnsutrymmet och sanker dem pa
plats i det undre fastet.
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FUNKTIONER

OVER/UNDERVARME

For tillagning av alla slags réatter pa en enda
fals.

SPECIALFUNKTIONER

GRILL

For att grilla stekar, kebab och korv, gratinera
gronsaker eller rosta brod. Vid grillning av kott
rekommenderar vi att anvanda en langpanna for att
samla upp stekskyn: Placera ldangpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

@: SNABBUPPVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen. Nar B
forvarmningen ar klar valjer ugnen funktionen "Over/
undervarme" automatiskt. Vanta tills féorvarmningen
ar fardig innan du lagger in maten i ugnen.

<2, \VARMLUFT
&)

For tillagning av olika livsmedel som kraver
samma tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst
tre) pa samma gang. Funktionen gor det maojligt att
tillaga olika slags mat utan risk att de drar at sig lukt
fran varandra.

v TURBOGRILL

FoOr att steka storre kottbitar (lammstek,
rostbiff, kyckling). Vi rekommenderar att anvanda
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
ldangpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten. Det roterande grillspettet
(om sadant finns) kan anvandas med den har
funktionen.

OVER/UNDERV.& FLAKT

— For att laga kott, baka tartor med fyllningar
eller steka fyllda gronsaker pa en enda fals. Denna
funktion anvander mild, intermittent luftcirkulation
for att forhindra att maten torkar ut.

6™ SENSE-FUNKTIONER

GRYTOR

Denna funktion valjer automatiskt den
basta temperaturen och tillagningsmetoden for
pastaratter.

EKO VARMLUFT*

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer pa
en enda fals. Med hjalp av en forsiktig, intermittent
luftcirkulation hindras maten fran att torka ut
alltfor mycket. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda
ECO-funktionen och sdledes minska elférbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

(§{ VARMHALLNING

- [5r att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

@K@TT

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for kott.
Denna funktion aktiverar flakten da och da med lag
hastighet for att undvika att kottet torkar ut.

~~, JASNING

“m='For optimal jasning av sot eller salt deg.
For att garantera bra resultat ska funktionen inte
aktiveras om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagningscykel.

MAXI COOKING

XL Funktionen valjer automatiskt det basta
tillagningssattet och den basta temperaturen for att
tillaga stora kottstycken (6ver 2,5 kg). Vand garna
kottet under tillagningen for att fa jamnare bryning.
Det ar bra att 6sa matratten da och da for att den
inte ska torka ut.

SMARTCLEAN
= (ENDAST FOR VISSA MODELLER)

Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur
tilldter enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten pa ugnens botten och
aktivera funktionen nar ugnen ar kall.

BROD

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av brod.

g PIZZA

Denna funktion véljer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av pizza.

é BAKVERK

Denna funktion valjer automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla typer
av tarta.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014
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FORSTA ANVANDNING

1. STALLA KLOCKAN
Du kommer att behova stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

Vi

. _I
'l-
2

g —

De tva siffrorna for timmen bdorjar blinka: Vrid ratten
for att stalla in timmen och tryck pd @ for att
bekrafta.

De tva siffrorna for minuterna bdorjar blinka. Vrid
ratten for att stalla in minuterna och tryck pa (g) for
att bekrafta.

Observera: For att dndra tiden vid ett senare tillfalle, tryck pa
™ och hall den intryckt i minst en sekund nar ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behova stalla in klockan igen efter Idnga stromavbrott.
2. INSTALLNINGAR

Om sa onskas gar det att andra standardmattenheten,
temperaturen (°C) och markstrom (16 A).

Med avstangd ugn, tryck pa § och hall den intryckt
i minst 5 sekunder.

X P
S

CEL--

Vrid valjarratten for att vdlja mattenheten och tryck
sedan pd (g) for att bekrafta.

Vrid valjarratten for att valja den nominella strommen
och tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk stréom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sénkas
(13 A).

3. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor att
?/ékrma ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
ukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller plastfilm fran
ugnen och avlagsna eventuella tillbehor fran dess
insida.

Varm ugnen till 200 °C i cirka en timme, helst med
hjalp av en funktion med luftcirkulation (t.ex.
"Varmluft" eller "Over/underv.& flakt").

Folj instruktionerna for att stélla in funktionen pa ratt
satt.

Observera: Vi rader till att lufta rummet efter att ha anvant
apparaten forsta gangen.

DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryckpa () och hall den intryckt for att satta pa ugnen.
Vrid ratten for att visa de tillgangliga huvudfunktionerna
pa vanster display. Valj en och tryck pa ()

=

For att valja en underfunktion (om tillganglig), valj
en huvudfunktion och tryck sedan pa (g) for att
bekrafta och ga till funktionsmenyn.

Vrid ratten for att visa de tillgangliga
underfunktionerna pa hoger display. Valj en och tryck
pa (¢ for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar.

Displayen visar instdllningarna som kan andras i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

VA

m (s

Nar ikonen °C/°F blinkar pa displayen, vrid pa ratten
for att andra vardet och tryck pad (g) for att bekrafta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).
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Du kan aven stélla in grillnivan (3 = hég, 2 = medel, 1
= lag) samtidigt.

Anmark: Nar funktionen har startat kan du éndra

temperaturen eller grillnivdn genom att trycka pd ¢ eller
vrida pa ratten.

TIDSLANGD

v

Yt
AR

N&r ikonen & blinkar pa displayen, anvand
justeringsratten for att stalla in onskad tillagningstid
och tryck sedan pa (g) for att bekrafta.

Du behodver inte stalla in tillagningstiden om du vill
hantera tillagningen manuellt: Tryck pa () for att
bekrafta och starta funktionen.

| sa fall kan du inte stdlla in sluttiden genom att
programmera en fordrojd start.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka pd (@ :Vrid ratten for
att dndra timmen och tryck pa (g) for att bekrafta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I manga av funktionerna kan du fordrdja starten

efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid.

Dér det gar att andra sluttiden kommer displayen att
visa klockslaget som funktionen férvantas vara klar pa
medan ikonen () blinkar.

Om nodvandigt, vrid ratten for att stalla in tiden du

vill att tillagningen ska vara klar pa och tryck sedan pa
[> for att bekrafta och starta funktionen.

Satt in maten i ugnen och stang luckan. Funktionen

startar automatiskt efter den tid som har berdknats

for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Anmark: Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras
ugnens forvarmningsfas. Ugnen kommer att uppna 6nskad
temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna ar
nagot langre &n de som listas i tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda ratten for att &ndra den
programmerade sluttiden.

Tryckpa [ eller (& foratt dndra installiningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa (g) for att
bekréfta.

Funktionen fordrojd start ar inte tillganglig for funktionerna
Grill och Turbo Grill.

|
SV
3. AKTIVERA FUNKTIONEN
Nar du har angivit alla installningar som behdvs, tryck
pa [> for att aktivera funktionen.

Du kan nar som helst trycka pa () och halla den
intryckt for att pausa funktionen som ar aktiv for
tillfallet.

4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en férvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

Oppna dé luckan, Iigg in maten i ugnen, sting luckan
och starta tillagningen genom att trycka pa

Observera: Att placera maten i ugnen innan férvarmningen &r
klar kan ha negativ effekt pa det slutliga tillagningsresultatet.

Om luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer den
att pausas.

Tillagningstiden inbegriper inte en forvarmningsfas.

Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas med hjalp
av ratten.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid ratten for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa > .

Whjr/lfz?ool 5



. 6" SENSE-FUNKTIONER

TEMPERATURATERSTALLNING

Om temperaturen inuti ugnen sjunker under ett
tillagningsprogram pa grund av att luckan 6ppnas,
aktiveras en specialfunktion automatiskt for att
aterstalla den ursprungliga temperaturen.

Medan temperaturen aterstalls visar displayen en
animerad "orm" tills den instadllda temperaturen har
uppnatts.

<

- - "'il': °C

Medan ett programmerat tillagningsprogram pagar
kommer tillagningstiden att 6ka, baserat pa hur l[ange
luckan 6ppnas, for att garantera optimalt resultat.

. SPECIALFUNKTIONER

SMARTCLEAN

For att aktivera "SmartClean”-funktionen, lagg 200 ml
vatten pa ugnens botten nar ugnen ar kall och stang
sedan ugnsluckan.

Vilj specialfunktionerna &, vilj @ i menyn genom att
vrida pa ratten och bekrafta sedan med (g, .

Tryck pd > for att starta rengdringscykeln
omedelbart, eller tryck pa for att stalla in
avslutningstiden/fordrojd start.

Ta bort allt vatten som ar kvar i ugnen nar
programmet ar fardigt efter att ugnen har svalnat och
rengor med en svamp fuktad med hett vatten (om du
vantar mer an 15 minuter gar det inte att rengora lika
bra).

Observera: Rengdringsprogrammets tid och temperatur kan
inte stallas in.

. ANVANDA KOTTERMOMETERN (I FOREKOMMANDE
FALL)

Med den medféljande kottermometern kan man mata
matens exakta inre temperatur under tillagningen.
Kottermometern kan bara anvandas i vissa
tillagningsfunktioner (6ver- och undervarme,
varmluft, dver- och undervarme & flakt, Turbogrill, 6th
Sense Kott och 6th Sense Maxicooking).

Det ar viktigt att kottermometern
placeras korrekt for ett optimalt
LITTLTED resultat. For in kottermometern helt
i den tjockaste delen av kottstycket,
undvik ben och fett.

For kyckling skall kottermometern
foras in fran sidan till mitten av
brostet, se till att spetsen inte
hamnar i tomrummet. Om kottets
tjocklek ar oregelbunden boér du
kontrollera att kottet ar fardigkokt
innan du tar ut det ur ugnen. Anslut
anden pad termometern i hdlet i ugnens hogra
innerpanel. Nar kdéttermometern ansluts till
ugnsutrymmet avges en summer och displayen visar

ikonen och maltemperaturen.
Om kottemperaturen ansluts medan en funktion valjs
vaxlar displayen till kottermometerns

standardmaltemperatur.

Tryck p& @ for att starta instéllningen. Vrid pa ratten
for att stalla in kottermometerns maltemperatur. Tryck
pa (@ foratt bekrafta.

|
°C
o

seo
plly

Vrid pa ratten for att stélla in dnskad ugnstemperatur.
Tryck pad @ eller > for att bekrafta och starta
tillagningsprogrammet.

Under tillagningsprogrammet visar displayen
kottermometerns maltemperatur. Nar kottet

uppnar den installda maltemperaturen stoppar
tillagningsprogrammet och displayen visar "End”.
For att starta om tillagningsprogrammet fran "End”,
vrid pa ratten for att justera kottermometerns
maltemperatur enligt beskrivningen ovan. Tryck

pa @ eller > foratt bekrafta och starta om
tillagningsprogrammet.

Observera: Under ett tillagningsprogram med
kottermometer kan man vrida pa ratten for att dndra
kottermometerns maltemperatur. Tryck pd 8¢ for att justera
ugnstemperaturen.

Kottermometern kan sattas in nar som helst, dven under ett
tillagningsprogram. | sa fall ar det nédvandigt att stalla in
tillagningsfunktionens parametrar igen.

Om kottermometern inte ar kompatibel med en funktion
stanger ugnen av tillagningsprogrammet och avger en
varningssignal. Koppla i sa fall bort kdttermometern eller
tryckpa << for att stalla in en annan funktion. Fordrojd
start och féruppvarmning ar inte kompatibla med
kottermometern.

. TANGENTLAS

For att ldsa knappsatsen, tryck pa << och hall den
intryckt i minst 5 sekunder.

Gor det igen for att [asa upp knappsatsen.

Observera: Tangentldset kan dven aktiveras medan
tillagningen pagar.

Av sdkerhetsskal kan ugnen stangas av ndr som helst genom
atttryckapd (1) .
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GODA RAD

SV

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN
Tabellen listar den basta funktionen, tillbehoren

och nivan som ska anvandas for att laga olika typer
av mat. Tillagningstiden startar fran nar du satter in
maten i ugnen, men inbegriper inte uppvarmningen
(dar sadan kravs). Tillagningstemperaturer och tider
ar ungefarliga och beror pa mangden mat och pa
vilka tillbehor som anvands. Anvand i borjan de
lagsta installningarna som rekommenderas och om
tillagningen inte blir som du tankt dig kan du overga
till de hogre installningarna. Anvand de medféljande
tillbehdren och helst tartformar och ugnsfasta
platar i mork metall. Det gdr dven att anvénda
formar och tillbehor i pyrex-glas eller stengods, men
tillagningstiderna blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT
Med funktionen "Varmluft" kan du tillaga olika
sorters mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa
olika ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och lat tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

KOTT

Anvand alla slags ugnsfasta formar eller pyrexformar
som passar till storleken pa kottstycket som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for dngan
som skapas ndr detta gors. Nar steken ar klar, lat den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kott blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Koéttbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

EFTERRATTER
Baka bakverk med 6ver- och undervarme pa en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning pa
flera nivaer, valj varmluftsfunktionen och placera
kakformarna pa avstand fran varandra pa gallren for
att hjalpa optimal cirkulation av varmluften.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smorja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur ndsta gang och minska eventuellt
mangden tillsatt vatska eller blanda smeten mer
forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv. & flakt". Om bakverket far en fuktig botten,
byt till Iagre ugnsfals och sprid brédsmulor eller
smulade kakor pa botten av formen innan du tillsatter
smeten.

PIZZA

Smorj platarna en aning for att fa en knaprigare pizza
aven i botten. Sprid ut mozzarellaost 6ver pizzan da
den graddats 2/3 av tiden.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker dver deg som

ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden

med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel

jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).

éésningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
eg.
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TILLAGNINGSTABELL

= - w0 z0es0 2
Jasta tartor/sockerkakor = Ja 160 30-50 _\é’_
. 60 30-s0 A 1
Tartor med fyllning = . 160 - 200 30-85 ‘;
(cheesecake, appelstrudel, dppelpaj) Ja 160 - 200 35-90 .\é,. -\11;“.
= - 160-170  20-40 3
Kakor/smakakor Ja 150-160  20-40 3
Ja 150-160 2040 4 1
= - 180-200  30-40 _>_
Petit-chouer sa 180-190  35-45 AT
Ja 180-190  35-45¢ > 3 T
=0 a0 90 1m0-150 3
Marénger o 90 130-150 AT
Ja 90 C140-1e0r 2 3T
- 220-25%0 = 20-40 2
Pizza (tunn, tjock, focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 Héﬁ ;
&  5a  220-240  25-50+ ,° . 3 1
Brodlimpa 05 kg = - 180-220 = 50-70 2
Smabrod = - 180-220  30-50 3
Bréd &  Ja  180-220  30-60 4 T
- 20  10-20 2
Fryst pizza i i i
J5.a 250  10-20 A 1
%)  Ja  180-190 = 45-60 2
Gt och ol B n wew  se L1
Ja  180-190  45-70+ > 3 1
©  Ja  190-200  20-30 3
Vol-au-vent/Mordegsbakning Ja 180 - 190 20-40 ; ;
~Ja 180-190  20-40% > 3 T
Lasagne/pajer - 19%0-200  40-65 >
Tillagad pasta/cannelloni = - 190 - 200 25-45 kij
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SV

Lamm/Kalv/Not/Flask 1 kg <o - 190 - 200 60 - 90 ;,
gi%llat flaskkott med knaprig sval ) 170 110 - 150 ;ﬂ
Kyckling/kanin/anka 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkon/gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2,
g%ﬁg?@? fisk/inbakad fisk @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
Eg::g?e?;g?csfﬁrlw(i?;uberqine) Ja 180 - 200 50 -60 “‘é"‘
Rostat brod @ - 3 (Hog) 3-6 .\_E__,.
Fiskfiléer/kotletter ™) . 2 (medel) 20-30%% 4 3
e Rebenss il (O - olitheg B S
Grillad kyckling 11,3 kg - 2(mede)  ss-700 2. 1
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50%* 3
Lammldgg/Flaskldagg - 2 (medel) 60 - 90** ;,
Ugnsbakad potatis - 2 (medel) 35 - 55%* ;,
Gronsaksgratdang - 3 (Hog) 10-25 ;
[asagne (1vh B (L Ja 190 40-1200 2 2 1
Lasagne och kott Ja 200 50 - 120* -\...4=...,- ;,
Kott och potatis Ja 200 45 - 120* _\__f;, ;,
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 _\é, ;,
Fyllda ugnsstekta stekar - 200 80 - 120* ;g
&grﬁrr?ll:\?crklmq, lamnm) ) 200 50 - 120 ;9

* Berdknad tid: Maten kan tas ut frdn ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.

**Vand maten efter tva tredjedelar av tiden (vid behov).

***\/and maten efter halva tiden

Observera: 6th Sense-funktionen "Bakverk”anvander bara &ver- och undervarme, utan varmluft. Ingen uppvarmning behovs.

vow o —
-(
Over/undervirme Grill Turbo Grill Tvingad Luft Over/underv.& flakt Eco Varmluft
AUTOMATISKA ¢ = =
FUNKTIONER . . . i ;
Grytor Kott Maxi Cooking Brod Pizza Bakverk
. [ ~ LY==V | | '\_r M
TILLBEHOR . . . R s
Bakplat eller kakform pa Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Gallerhylla Y Langpanna/Bakplat
galler ugnsfast form pa galler vatten

Whjr/lfz?ool 9



UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

UTSIDAN

» Rengér ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber. Om

de ar mycket smutsiga, tillsatt ndgra droppar pH-neutralt
rengoringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande rengoringsmedel.

Om en produkt av denna typ av misstag skulle spillas pa
apparaten ska du omedelbart rengdra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

« Efter varje anvandning, I3t ugnen svalna och rengér den
sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for att ta bort
eventuella avlagringar eller flackar som orsakas av matrester.
For att torka eventuell kondens som bildas som ett resultat av
tillagning av mat med hdg vattenhalt, It ugnen svalna helt
och torka sedan av den med en trasa eller svamp.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Ha pa dig skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Aktivera funktionen "SmartClean” (i forekommande fall) for
optimal rengoring av de inre ytorna.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta rengoring av
ugnen.

« Det 6vre varmeelementet pa grillen kan sankas for att
rengdra ugnens ovansida.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i en 16sning med handdiskmedel efter
anvandning. Hantera dem med grytlappar om de fortfarande
ar varma. Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

RENGORA DE KATALYTISKA PANELERNA
(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

Denna ugn ar forsedd med sarskilda katalytiska
paneler som underlattar rengéringen av
ugnsutrymmet tack vare deras sjalvrengorande
beldggning, vilken ar pords och kapabel att absorbera
fett och smuts.

Dessa paneler ar monterade pa sidostegarna: Nar
sidostegarna placeras och sedan monteras tillbaka ska
man kontrollera att hakarna langst upp ar inférda i de
avsedda hadlen i panelerna.

[e]

For basta bruk av de katalytiska panelernas
sjalvrengorande egenskaper rekommenderar vi att
varma ugnen till 200°C i ungefdr en timme med
funktionen "Over/underv.& flakt". Ugnen ska vara tom
nar detta gors.

Lat sedan apparaten svalna innan eventuella
kvarvarande matrester avlagsnas med en icke-
repande svamp.

Observera: Anvénd aldrig slipande eller frétande
rengdringsmedel, hdrda borstar, stalull eller

0 o ugnsrengdringsspray, eftersom dessa kan skada de
katalytiska panelernas férmaga till sjélvrengéring.
[] g Kontakta var kundservice om du behover ersattningspaneler.
0
ATT BYTA GLODLAMPA

1. Koppla bort ugnen fran elnitet.

2. Skruva av locket fr&n lampan, byt ut glédlampan
och skruva tillbaka locket pa lampan.

3. Anslut ugnen till elnitet igen.

Anmark: Anvand endast 25-40 W/230 ~V typ E-14,

T300°C glédlampor, eller 20-40 W/230 ~ V typ G9, T300°C
halogenlampor. Glédlampan som anvands i produkten ar
sarskilt utformad for hushallsapparater och ldmpar sig inte for
allman rumsbelysning i hemmet (EG-forordning 244/2009).
Glédlamporna finns att kdpa av var kundservice.

- Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera dem
med bara handerna eftersom dina fingeravtryck kan orsaka
skador. Anvénd inte ugnen forran lamplocket har satts
tillbaka pa plats.
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SANKA VARMEELEMENTET

(ENDAST FOR VISSA MODELLER)

1. Ta bort sidostegarna. 3. For att satta tillbaka elementet, lyft det, dra det
en aning mot dig, och se till att det vilar i sina

sidostod.

——
—— 5 =
/ \"Jl.
TA BORT OCH MONTERA LUCKAN
1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sénk 4. Sink luckan och éppna den sedan helt.
szpérrarna tills de ar i olast lage. Sank hakarna till ursprungligt lage: Se till att sanka
« Stéang luckan sa mycket som det gar. dem helt.

Ta ett fast tag i dorren med bdda hdanderna - hall inte i
handtaget.

lage.
Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att stanga J
den samtidigt som du drar den uppat tills den lossnar
fran fastet. Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt
underlag.

5. Testa att stdnga luckan och kontrollera att den &r i
linje med kontrollpanelen. Om den inte ar det,
upprepa stegen ovan: Dorren kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

3. Montera tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i h6jd med dess

fasten och sékra den ovre delen i fastet.
Whijripool i




FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte. . Strémavbrott.

. Displayen visar bokstaven "F"
- foljt av ett nummer eller en
- bokstav.

Mojlig orsak

- Frankoppling fran elnatet.

- Programvaruproblem.

Atgarder

. Kontrollera att strom finns och att ugnen ar

. ansluten till elnatet. ;
- Stang av ugnen och sla pa den igen for att se
- om felet kvarstar. :

- Kontakta din narmaste kundservice och ange
- numret efter bokstaven "F". '

PRODUKTBLAD

@www produktbladet med energidata for denna
apparat kan laddas ned fran var webbplats
docs.whirlpool.eu

HUR DU FAR TAG PA HANDBOKEN ANVANDNING
OCH SKOTSEL

> @ww | adda ner handboken Anvandning E:_—E
och skotsel fran var webbsida ﬁj.-
docs.whirlpool.eu (du kan anvdnda denna

QR-kod) genom att ange produktkoden. E

> Du kan aven kontakta var kundservice.

KONTAKTA VAR KUNDSERVICE
Du hittar vdra kontaktuppgifter i garantihaftet.

Nar du kontaktar var
5T

kundservice, ange

koderna som star pa
produktens typskylt.

12 Whjr/lfz?ool



LWOAEHHUIN JOBIAHUK

[NOCIBHUK

AAKYEMO 3A NPUABAHHA
nPOAYKUII WHIRLPOOL

o6 oTpumaTty goknagHiwy gornomory Ta
NiATPVMKY, 3apeeCTpynTe CBill BUPIi6 Ha
www.whirlpool.eu/register

By moXeTe 3aBaHTaXXMTW IHCTPYKLIT 3 TEXHIKM
6e3neKku i OBIAHUK i3 BUKOPUCTAHHA Ta

‘WWW AornAfy, BiABiAaBLIM Haw Be6-canT
docs.whirlpool.eu Ta gotpumytounco

IHCTPYKLi Ha 3BOPOTHbOMY 60Li LiIbOro byKkneTy.

' Mepepn BUKOPUCTAHHAM NpUnagy yBaXKHO NpoyunTaiiTe NoCi6HMK «TexHika 6e3neKu Ta 0XOPOHa 30pOB'aA».
[ J

ornnc BUPOBY

1. lNaHenb KepyBaHHA
2. BeHTunartop

3. KpyroBuii HarpiBanbHui
e/lIeMeHT (He BUIHO)

4. HanpAmHi gna pewitku
(piBEHb yKa3aHW Ha NepeaHin
CTOPOHI AyXOBOI Wadw)

5. [lBepuATta

6. BepxHin HarpiBanbHuM
efleMeHT / rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BcTaHOBNEHHA Wyna ans
m'Aca (3a HasABHOCTI)

9. |peHTndikauirtHa Tabnnuka

(He 3HiIMaTW)
10.HWXKHiN HarpiBanbHUI enemeHT
(He BMAOHO)
MAHEJIb KEPYBAHHA
E” &:
1 23 4 5 6 78 9
1. NIBUA BUCNNEN 5.MOBOPOTHA KHOIKA / 7.4AC

2.CBIT/IO

AnA yBiIMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMMoYKM.

3. YBIMKHEHHA/BUMKHEHHA

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHS [JyXOBOI
wadm AnAa 3ynuUHKM akTUBHOI QYHKLT
B OyAb-AKNIN MOMEHT.

4.HA3A]

nOBepHeHHFI 40 nonepenHboro
MEHIO NiJ Yac HalalWTyBaHHA.

KHOIMKA 6TH SENSE
lNosepTanTe i 4nA nepexony Mixk
bYHKLiAMM Ta HaNaWTYyBaHHA

BCiX MapameTpiB NPUroTyBaHHA.
HaTtuckante Ans BU6bopy,
BCTAHOBJIEHHA, OTPUMAHHA JOCTYNy
[0 dyHKUin abo napameTpiB Ta

X NiATBEPAXKEHHSA, a TAaKOX AN
3anycKy nporpamv NpuUroTyBaHHs.

6. TEMNEPATYPA
HanawTtysaHHA Temnepatypu.

YcTaHoBneHHA abo 3miHa yacy
Ta HanawTyBaHHA TPUBANOCTI
roTyBaHHS.

8.NyCK

3anyck GyHKUIN | nigTBEpAXKEHHA
HanawTyBaHb.

9. MPABUN JUCIJIEN
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AKCECYAPH

PELLITKA . MAAOH

JINCT AnAa BUNIKAHHA

. BUCYBHI HANPAIMHI *
(TALLE B AEAKMX MOJENAX)

KinbkicTb Nnpunaans moxke 6yTv pi3HOL, 3aNeXHO Big Moaeni,
TEPMOLLYN ANAa M'ACA AKy BM npuabdanu.
(MNLLE B OEAKNX MOLENAX) IHWIi akcecyapu MOXKHa NPUaGATV OKPEMO B LIEHTPI
NicNANPOAaXKHOro 06CNYroByBaHHs.
B

BCTAHOBJIEHHA PELUITKU TA IHWLOIo NPUNALLA
BcTaBTe pewiTKy ropr3oHTasbHO 3a JONOMOro
HaNPAMHUX ANA PeLiTKM TaKUM YMHOM, o6 6iK i3
NigHATUMM Kpasmn 6yB NOBEPHYTUIN JOTOPW.

IHWi akcecyapw, Taki AK NiIQAOH | AeKOo ANA BUMNiKaHHA,
BCTABNAKTbCA FOPU30OHTaNbHO, TaK CaMO AK peLliTKa.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANMPAMHUX
(3A HAABHICTHO)

BUTArHITL HANPAMHI ANA pewiTKkn 3 gyXoBoi wadwu i
3HIMiTb 3aXMCHY NNIAaCTMKOBY YNAaKOBKY 3
TeneckoniyHnX HanpPAMHKUX.

3aMKHiTb BEPXHil 3aTUCKaY
TeneckoniyHol HanNPAMHOT Ha
HanpAMHIN ANA pewiTkn Ta
—j NPOCYHbTE NOro B3[J0BX

'-" HanpAMHOI 4O yrnopy.

o6 3adikcyBaTh HanpAMHY,
MiLlHO NPUTUCHITb HWKHIO
YacTMHY 3aTUCKaya go
HanpPAMHOI 414 NOANYKN.
MNepekoHanTecs, Wwo
TeneckoniyHi HaNpPAMHi
MOXYTb PyXaTUCA BifibHO.
MosTopIiTb Ui A4iT 3 iHWOO
HanpPAMHOIO ANA PeLiTKN Ha
TOMY X CaMOMY PiBHi.

YBara! Teneckoniyni HaNPAMHI MOXKHa BCTAHOBJTIOBATM Ha
Oyab-AKOMY PIBHI.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX

ANA PEWWITKU

. LLlo6 3HATN HanpAMHI Ana pewiTkn, NigHIMITb X, a
NoTiM 06epeXKHO BUTATHITb HUXKHIO YaCTUHY 3 THi3ga.
Tenep HaNPAMHI ANA peLwiTKU MOXHa 3HATN.

. LLlo6 BCTaHOBNTU HaNPAMHI ANA pewiTkn Ha
Micue, CnoyaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE MHi3go0.
YTpumytoum HanpAamHi NigHATUMUK, BCTaBTe iX Y BiACiK
ONA NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha Micue y
HU>KHbOMY THi3Ai.
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OYHKLII

TPAAULINHUNIA PEXXUM
Ana npurotyBaHHA 6yab-AKOI CTPaBW NuLLE Ha
OofHin nonuui.

PUJIb

[nAa cMakeHHA Ha rpuni CTenkiB, Kebabis i
KOB6aCOK; AN1A MPUroTyBaHHA OBOYEBKX 3aMiKaHOK i
rpiHOK. g Yac cmaXkeHHA M'Aca Ha rpuni PeKOMEHAYEMO
BUKOPWUCTOBYBATY MiA0H ANA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKaE
npu rotyBaHHi: lNocTaBTe NigfoH Ha 6yab-AKOMY piBHi Nif
peLwiTKolo Ta HanunTe B Hboro 500 M NUTHOT BOAMW.

g‘() NMPUMYCOBA BEHTUNALIA

\&/J [ina npuroTyBaHHs pisHnX CTpaB, ANnA AKX
noTpibHa ogHaKoBa TeMnepaTtypa NPUroTyBaHHsA,

Ha KiNlbKOX nonmuax (Makcmym Tpur) OBHOYACHO.

Lia dyHKUiA fO3BONAE OQHOUACHO rOTYBATH Pi3Hi CTPABMY i
npw LbOMY YHUKaTW 3MilllyBaHHA apoOMaTiB.

BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIEO

——) [1nA roTyBaHHA M'ACa, BUNIYKM NNPOTiB i3
HauMHKO abo cMaXkeHHA dapLIMPOBAHNX OBOYIB
TiNbKM Ha ogHin nonuui. Lia ¢yHKuia BUKopucToBye
nerky, NnepiognYHy LMpKynALito NoBiTPA, Wob6 3aXncTutu
NPOoAYyKT Bif, HAAMIPHOro nepecuxaHHs.

eeeee OYHKLII 6™ SENSE

= 3ANIKAHKA

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUMasbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
ANA CTPaB i3 MaKapOHiB.

M'ACO

Lia pyHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 NPUroTyBaHHA
AnAa M'Aaca. 3a3HaveHa GyHKLIA Yac Bif Yacy akTuBYE
BEHTUNATOP (Ha HM3bKIV WBUAKOCTI), abn YHUKHYTH
HaZMipHOIrO NepecnxaHHA CTpPaBu.

@ NMOTYXXHE TOTYBAHHA

XL QyHKLiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLiA
PeXMM Ta TeMnepaTypy ANA NPUroTyBaHHA BEINKMX
nopuin m'aca (Baroto noHag, 2,5 r). Mig yac rotyBaHHsA
pEeKOMeHAOBAHO NepeBepTaTh M'ACO ANA PiIBHOMIPHILLOro
nigpym'aHoBaHHA 060X Moro 6okiB. Kpalle nonveatu
M'ACO Yac Bif Yacy, Wob BOHO He 3acyLLyBanochb.

XNnib

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMpPAE HalKpalLly
TemnepaTypy Ta OnTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ANA BCiX TUNIB XJiba.

CNELIATIbHI ®QYHKUII

2 WBWAKE NMOMEPEAHE NPOIPIBAHHA

[nAa wemakoro nonepegHbOro nNporpiBaHHA
AyxoBoi wadw. MNicna 3aBepLueHHA nonepegHbOro
nporpiBaHHA B AyX0Biii Wadi byae aBTOMaTUYHO
obpaHo PyHKLi0 «TpaanUinH1A pexnmy. 3aueKkarnTe O
3aKiHYeHHsA nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, nepLl Hix<
CTaBWTU CTPaBY BCepeanHy neui.

wov) TYPBOIPUJIb

[na cMakeHHs BeNTMKKUX LWMaTKIB M'Aca
(Hi>KOK, pocT6idiB, KypoK). PekomeHayeMo
BMKOPWUCTOBYBATMK NigA0H ANA 36MPaHHA COKY, WO
BWTIKA€ Npu roTyBaHHi: MocTaBTe NiaA0OH Ha byab-
AKOMY PiBHi Mif peLwiTKOI Ta HaNMnTe B HbOro
500 mn nuTHOI Bogun. PoxeH (3a HasiBHOCTI) MOXHa
BMKOPUCTOBYBATH i3 Li€to QyHKLi€.

MPUMYCOBA EKO-BEHTUNALIA*

Ana npurotyBaHHA GpapLUMPOBaHUX LLIMATKIB
m'Aca Ta dine Ha ofHin nonuui. xy 3axuwae Big
HafMipHOro nepecruxaHHA NepiofmyHa nerka
unpkynauia nositpa. MNig yac pob6otn EKO-dyHKUiT
CBIT/10 3aNULLIAETHCA BUMKHEHUM NPOTArOM YCbOro
rotyBaHHs. LLlo6 ckopuctaTtnca ymknom EKO Ta
ONTUMI3YBaTV eHepProCnoOXMBaHHA, CNif BigYNHATY
ABepuATa AyX0BOI Wadu nuLwe nicnA 3aBepLIeHHnA
NPUroTyBaHHA CTPaB.

{§¢ MIAIFPIBAHHA

<. /114 NiZTPYIMaHHA LWOWHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAYnMM Ta XPYCTKUMMU.

~~~ BUCTOIOBAHHH

=" [1nA ONTMMaNbHOrO BUCTOIOBAHHSA CONOAKOTO
ab6o conoHoro TicTa. 1A 3abe3neyeHHA AKiCHOro
NigHIMaHHA He BMUKanTe Lo GYyHKLUI0, AKLO AyXOBa
wada 1 poci rapayva nicna UMKy rotyBaHHs.

SMART CLEAN
= (NMULLE B AEAKUX MOLENAX)

[ia napwu, WO BMBINbHIOETLCA Y LbOMY
cnelianbHOMY HM3bKOTEMMEpPaTyPHOMY LK
YMLLEHHSA, AO3BOJIAE NErKo BUAANATY Opya i 3annwKn
Ki. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAM Ha AHO AYyXOBOI
wadw, o GyHKU Cnig akTMBYBaTU TiNbKN TOA,

KOJI MiY XONoaHa.

MiLA

Lia ¢yHKUiA aBTOMATUYHO BUOMPAE HaMKpaLLy
TemnepaTtypy Ta ONTUManbHUIA CNOCi6 MPUroTyBaHHA
ana niun.

é KOHAWUTEPCbKI TICTEYKA

Lia dyHKUia aBTOMaTUYHO BUOMPAE HanKpalLly
TemnepaTypy Ta ONTUMAJIbHUI CNOCIO NPUroTyBaHHA
6yab-AKNX NUpPOoriB.

* QyHKLiA BUKOPUCTOBYETLCA AK €TaNOHHa ANA AeKknapauii
Npo eHeproedeKTMBHICTb 3rigHo 3 MNoctaHosow (EC)
Ne65/2014
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NMEPLWE BUKOPUCTAHHA NPUNALAY

1. YCTAHOBITb YAC
Mpwn nepwomy yBiMKHEHHI neyi HeobxigHO
BCTAHOBUTM Yac.

MouHyTb 6nmaTu ABi undpun roguHm: ObepTatoum
nepemMmKay, yCTaHOBITb rOAVHY Ta ANA NiATBEPAKEHHA
HaTUCHITb

MouHyTb 6nmaTn ABi undpu xBunuH. ObepTtaioumn
nepemukay, ycTaHOBITb XBUINHY Ta Ans
NiATBEPAKEHHA HATUCHITL (§) .

Ygara! LLlo6 nizHille 3MiHUTY Yac, i3 YBIMKHEHOIO Miuuto
HaTUCHITb | yTpUMyMTE LOHaMMeHLLEe CeKyHAY Ta
MOBTOPITb KPOKW, ONUCaHI BULLE.

[icna TpyMBanoro nNepioay BiACy THOCTI XUBMNEHHA MOXe
3HaA0OUTNCA BCTAHOBUTM Yac MOBTOPHO.

2.BCTAHOBUTU YKPATHCbKY MOBY

o6 3MiHUTK HanalTyBaHHA MOBU guUcnnes:

* YBIMKHIiTb Npunag, HaTUCHYBLUN KHOI‘IKy .

+ 3ayeKkanTe TPY CEKYHAM Ta BUMKHITb Npunag, 3HOBY
HaTUCHYBLUW KHOMKY .

+ HaTtucHiTb | yTpumMyinTe pyuKy, LOKN HE MoYyeTe
3BYKOBWI CUTHAar, a MOTiM BiANYCTiTb 1I.

* Tpuui HaTUCHITb NikTorpamy <4 .

+ [licnA 3ByKOBOro curHany Bigobpaxaerbca i bnumae
MOTOYHA MOBA, aHMiNcbKa (A) abo yKpaiHcbKa (B).

-I”
{-'
~

l_ N 1)
=\ | A
A B

BrukopucTtoBylite pyuKky Bu6opy, Wwob Bubpaty 6axkaHy
MOBY, MOTIM HaTUCHITb NiKTOrpamy ana
NiaTBEpPAKEHHS.

3BEpPHITb yBary: AKLWO BUKOHAHHA OMMUCAHKX BULLE AiN

3alimMe y Bac 3aHa[To 6araTo yacy i Bv NepepBeTe HanalTyBaHHS
MOBU, MOX/IMBO, NMOTPIOHO By 3anyCTUTL MOro 3HOBY.

3. HAJIALUTYBAHHA

3a HeobxigHOCTi MOXHa 3MIHUTU OAUNHUL
BMMIipIOBaHHA 3a 3aMOBYYBaHHAM, Temnepatypy (°C)
Ta HOMiHanbHUM cTpym (16 A).

I3 yBIMKHEHOIO NiY4i0 HATUCHITL | yTpumynTe [
LLOHAaNMeHLIe NPOTAroM 5 ceKyHA.

—-
‘F//
FAN

Ob6epTatoumn pyuky Bubopy, 06epitb oguHMLI0
BMMIipIOBaHHA Ta NiATBEPAiTb 3a LONOMOrow (§) .

Ob6epTatoun pyuky Bubopy, 06epitb HOMiHanbHUM
CTPyM i NiATBEPAITH 32 AONOMOrOo (g) .

Ygara! [lyxoBy wwady 3anporpamoBaHO Ha CNOXKMBAHHA PIBHSA
eNeKTPUYHOT NOTYXKHOCTI, CyMICHOTO 3 NOBYTOBOIO MepeKeto
3 HoMiHanom noHap 3 KBT (16 A): Akwio y Bawin oceni
BUKOPUCTOBYETLCA HXKYA MOTYXKHICTb, HEOOXIAHO 3MEHLINTH
Le 3HaueHHs (13 A).

4. NPOrPIANTE AYXOBY LUA®Y

HoBa ayxoBa wada moke BUZINATA 3anaxu,

O 3anMnwmnnuca nicna it BArOTOBNEHHSA:

Lle yinkom HopmanbHo.

Tomy, nepLu HiX rotyBaT Ky, PEKOMEHLYEMO MPOrpiTu
MOPOXHIO AYXOBY LWady, Wob yCcyHy T 6yab-AKi
MO>JIMBI 3anaxwu.

3HiMiTb i3 gyx0oBOI Wadu 3aXNCHY KapPTOHHY YNaKOBKY
abo npo3opy NNiBKY Ta BUTATHITb 3 Hel yce npunagas.
MporpinTte gyxoBy wady o 200 °C npoTarom
NPMONN3HO OJHIEI TOANHW; ANA UbOro HanKkpalle
BUKOPUCTOBYBATK QYHKLIiIO 3 LMPKyNALi€lo NoBiTpA
(Hanpuknag, «MpumycoBa BeHTUNALIA» abo
«BunikaHHSA 3 KOHBEKLLi€IOY).

JoTpumyinTech iHCTPYKLiNA, Wo6 NpaBuibHO
HanawTyBaTy GyHKLUitO.

3BEpHITb yBary: PEKOMeHIyeTLCA MPOBITPUTY MPUMILLEHHA
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHA Npunagay.

WOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb ®YHKLIO

Ha gncnnei BUMKHeHOI neui Bino6pa>Ka6Tbcn nviie
yac. HatucHitb i ytpumynte () , wob yBiMKHYTH
fyxoBy wady.

ObepTatoun nepemmKkayd, NPoANBITLCA FONOBHi
byHKUiT, focTynHi Ha niBomy gucnnei. O6epiTb ogHy
GYHKLUiI0 Ta HATUCHITL (§)

=

o6 obpatn apyropagHy ¢yHKUito (3a HeobxigHOCTI),
06epiTb ronioBHy GyHKUIT, NiATBEPAITH 32 4OMNOMOroH0
(¢) Ta nepengiTb 4O MEHIO bYHKUIN.

L P Sy =

XL

ObepTatoum nepemnkay, NPOAMBITLCA APYropAaHi
d)yHKui'l' [OCTYMHi Ha npaBomy aucnnei. 06epitb ofHy
dYHKUi0 Ta NigTBEPAITb 32 LOMOMOroH0
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2. YCTAHOBJIEHHA OYHKLII

Brnbpaslum HeobxigHy GyHKUiO, BU MOXKeTe 3MiHUTK
Ti HanawTyBaHHA.

Ha gucnnei noyeproBo 3'ABAATUMYTbCA
HanawTyBaHHA, AKIi MOXKHa 3MiHUTWN.

TEMIEPATYPA / PIBEHb I'PUJTIO

s 2z
| —

>
l-'

o
N

Konu Ha aucnnei muroTiTtnme 3Havyok °C/°F, 3MiHiTb
3HayeHHA 0b6epTaHHAM NepemMmnKaya, NiagTBepAiTL
3a gorniomoroto (§) Ta MPOAOBXiTb NPaLIOBATY 3
HaCcTyNHUMM QYHKLiAMM (3@ MOXKTNBOCTI).

Y uen yac TakoX MO»KHa BCTaHOBUTW PiBEHb FPUJIO
(3 = BMcoknn, 2 = cepepHin, 1 = HU3bKUN).

YBara! [icna akTuBauii GyHKLUIT 3MIHUTI TeMAepaTypy PiBHA

FPWI0 MOXHA, HAaTUCHYBLWW  [§¢  abo be3nocepeaHbO
MOBEPHYBLUV NepemMmKau.

TPUBATICTb

L

o

UERY

Konu Ha gucnnei 6nnmmae 3HauoK €4 , 33 ONOMOr o0
KHOMKW PeryntoBaHHA BCTAHOBITb 6aXKaHMIA Yac roTyBaHHS,
a NoTiM HAaTWCHITb KHOMKY (g) ANA NiATBEPLKEHHS.

Bam He noTpibHO 3afaBaTK YaC NPUroTYBAHHA,
AKLLO BN Ba)KaeTe KepyBaTU NPUTrOTYBAHHAM
BPYuHy: HaTUCHIiTb KHOMNKY (©) , Wob nigTBepanTH Ta
3anycTutn GyHKUito.
Y ubomy pasi BU He 3moXeTe 3ajaBaTu yac
3aBepLIeHHA NPUroTyBaHHA Yepes nporpaMmyBaHHA
3aTPUMKIN 3aMnycKy.
Ygara! fikuio noTpibHO BiAperynioBaTh Yac NPUroTyBaHHA,
AKNN ByNO BCTAHOBNEHO NPV MPUIOTYBAHHI, HATUCKaWTe
® : Obepratour NnepemmnKkay, 3MiHiTb roavHy Ta ais
NiATBEPOKEHHA HATUCHITb @ .

HAJTAWUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA TOTYBAHHA

/ 3ATPUMKIN 3ATTYCKY

[nAa 6aratbox GyHKLiN MOXHa BigKnagaTu ixHil 3anyck.
[na uboro nicnA BCTaHOBJIEHHA Yacy NPUroTyBaHHA
cnif 3anporpamyBaTi Yac 3aBepLUEHHSA roTyBaHHA.
AKLWO y BaC € MOXKNMBICTb 3MIHUTW YacC 3aBepLUEHHS, Ha
ancnnei BigobparkaeTbca vac, Konm GyHKL s NOBMHHA
3aKiHUMTK POBOTY, MOKM MUTOTUTb 3HAYOK (V)

3a HeobXigHOCTI MOBEPHITb PYUKY perynioBaHHs, Wob
BCTAHOBMUTM HaxkaHWUI Yac 3aBepLUEHHA rOTyBaHHS,
NOTiM HAaTUCHITL [> ANA NiATBEPAKEHHA i 3anycCTiTb
BMKOHaHHA QYHKLT.

MoknapitTb NpoAyKTN B oyXxoBy Wwady Ta 3a4mHiTb
AasepuaTta: OyHKUiA 3aNyCTUTbCA aBTOMATUYHO

| UK

yepes obumcneHnn nepiog vacy, WwWob rotyBaHHA
3aBepLInNOCA B YCTaHOBMIEHUI Yac.

3BepHiITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa Yacy BigknageHoro
3aMycKy roTyBaHHsA $pasy nonepenHbLOro NporpiaHHs byae
CKacoBaHo. PosirpisaHHs ayxoBoi Wadwu 10 BCTaHOBNEHOI
Temnepatypu Oyfie NOCTYNOBYMM, a Lie 03HAYaE, L0 Yac roTyBaHHA
Oyae Tpoxv BINbLUMM 3@ Yac, HaBEAEHW Y TabnnL NPUroTYBaHHS.
Min Yac ouikyBaHHA 33 JONOMOrOI0 NepemmKada MoXHa
3MIHUTY 3aMPOrPAaMOBAHWI YaC 3aBepLUEHHS FOTYBaHHS.

HaTtucHite ff abo () , Wob 3MIHUTL HanaLWTyBaHHS
TemnepaTypu 1 vacy rotyBaHHaA. [1icna 3asepLlieHHnA
NiATBEPAITL 33 JONOMOTOK (§) -

3BepHiTb yBary: OyHKLiA 3aTPUMKM 3aMyCKy HEAOCTYMHa ANd
GYHKUIN «[punb» Ta «Typborpunb.

3. AKTUBYBAHHA OYHKLIII
3acTocyBaBLM NOTPiOHI HanaWTyBaHHA, HATUCHITb
> , wob akTuByBaTU PYHKLiIO.

By moxeTe B 6yab-AKMIA YaC HATUCHYTU | yTPUMYBATK
@ , wob NPU3YNMHUTKN aKTUBHY GYHKLIO.

4. nNPOrPIBAHHA

Ona neakux ¢yHKLUiA 3aCTOCOBYETbCA da3a
nonepegHbOro NporpiBaHHA AyXoBoi wadu:
MicnAa 3anycky GyHKUiT Ha gucnnei 3'aBUTbCA
NnoBigOMNEHHS, Wo ¢a3y nonepegHbOro
nporpiBaHHA akTUBOBAHO.

MicnA 3aBeplueHHA da3n NPonyHaE 3BYKOBUI
CWrHan, a Ha gucnei 3'ABUTbCA CNOBIWEHHA NMPOo Te,
Wwo ayxoBa wada gocArna 3afaHoi Temnepatypu.

nmy
(]
i

Lliei muTi cnig BiguMHUTY aBepuATa, NOKNacTu
NPOAYKTN B AyxOBY wady, 3aUnHNTN ABEPLATA Ta
3anycTUTW NPUroTyBaHHA, HATUCHYBLUW

YBara! AKLLO NOCTaBUTY XKy B Wady A0 3aKiHUEHHSA
nonepenHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXe NOTiPLUNTA OCTAaTOUYHWN
pe3ynbTaT roTyBaHHA.

AKWoO Ha dpa3i nonepenHbOro NPOrpiBaHHA BigUMHATH
[IBEPLIAT], 3a3HadYeHy onepaLiito byae NpusynuHeHo.

Yac npuroTyBaHHA He BKNtoYae dasy nonepeaHboro
nporpisaHHA.

By 3aBXKOM MOXeETe 3MIHNTY TemnepaTypy, AKOI Clif 4OCATTH,
3a JOMOMOTOI0 NepemmnKaya.

5. 3AKIHYEHHA FOTYBAHHA
lMponyHae 3ByKOBUI CUTHas, a Ha gucnnel 3'ABUTbCA
CMNOBILLEHHA NPO 3aBepLIeHHA NPUroTYBaHHA.
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LLlo6 nofoBXnTn TPMBanicTb rOTYBaHHA, HE 3MIHIOOYM
HanawTyBaHHA, 0bepTaHHAM NepemMrKaya BCTAaHOBITb
HOBY TPUBANICTb rOTYBaHHA N HATUCHITL [> .

OYHKLIIT 6™ SENSE

BIOHOBJIEHHA TEMIEPATYPWU

AIKLWo nig Yac roTyBaHHA BHAaCNiJOK BiAKPUTTA
ABepuAT TemnepaTypa BCcepeanHi nedi smeHwmnacs,
6yne akTMBOBaHa creuianbHa GyHKUiA ana
BIAHOBNEHHA NOTPIOHOT TeMnepaTypwu.

MNig yac BigHOBNEHHA TemnepaTypwu Ha gucnnel
Bigo6GpaXkaTMMeTbCA aHimMauia 3i 3MilIKOIo, JOKN He
6yne DOCArHYTO 3afjaHy TemneparTypy.

@

‘I_______I

[na onTumanbHOro pesynbTaTy nig yac
3anporpamoBaHOro LMKy roTyBaHHA byge 36inbweHo
TPUBaniCTb roTyBaHHA B 3aN1€XKHOCTI Bif TOro,

AK JOBro 6ynu BigKpwuTi ABepuATa.

. CNELYIANIbHI ®YHKLIT

SMART CLEAN

LLlo6 akTByBaTK dyHKLUito «Smart Clean», y xonogHin
AyxoBin wadi posnoginite 200 mn BoAM Mo AHY
Kamepwu OyXOBOI neuvi Ta 3akpuinTe ABepuaTa neui.

Mepengpite fo ocobnueux GyHkKUin & Ta NOBEPHITbL
nepemuKay perynoBaHHA gna subopy () 3 meHio.
NOTIM HaTUCHITb (§) ANA NIATBEPAKEHHA.

HatucHite > , WwWo6 HeramHo noyaTy LUK YNLLEHHS,
ab0 HATUCHITb ANA BCTAHOBNEHHA KiHLEBOro yacy
abo BigKnageHoro yacy 3anycky.

MicnA 3aBeplUeHHA LMKy fAanTe neyi OXonoHyTH

Ta BUAANITb 3aIMWKN BOAN 3 Nedi Ta PO3NOYHITb
npoLec YMLEeHHA, BAKOPUCTOBYIOUM 3BONOXKEHY Y
rapavin Bogi ryoky (UMLLEeHHA MOXe He AaTh 6akaHnx
pe3ynbTaTiB 3a YMOBW 3aTPUMKK Ginblue, HiXK Ha

15 XBUNWH).

YBara: TpvBanicTb LMKy Ta TemnepaTypy YvLLeHHs
BCTAHOBUTU HE MOXHa

. BUKOPUCTAHHA LWYNA Ana M'ACA (3A HAABHOCT])

LWyn ona m'Aaca, Wo noctayaeTbCA, [O3BONAE
BUMIPIOBATX TOUHY BHYTPILIHIO TeMnepaTypy CTpasu
ni Yyac roTyBaHHA.

LWyn ona m'Aca 4O3BONAETHCA BUKOPUCTOBYBATM NnLLe
B AeAkunx ¢yHkuiax (“TpaguuinHo”, “NMpumycosa
BeHTUNALIA", “BunikaHHA 3 KOHBEKLi€”,
“Typ6orpunb”, “M'aco 6th Sense” Ta “Benuki nopuii

6th Sense”).
[y>xe BaxnvMBo obepexHo

_BUKOPUCTOBYBATY Ly, W06
OTpI/IMaTI/I AKOMOTa TOYHiLLi
MOKa3HMKN Ta HAaMONTUMAJbHiLLi
pe3ynbTaTh roTyBaHHA.

MoBHicTIo BCTaBTe Wyn y HanbinbL
M'ACUCTY YaCTUHY LUMATKA, YHUKaloum
obnacrten i3 KicTbMM Ta XXMPOM.
AKLWO BM roTyeTe JOMALLHIO NTULIO,
3 BCTaBNANTe LWyn i3 6OKIiB y cepeaHto
YaCTUHY FPYAVNHKN TaKUM YMHOM,
o6 noro KiHui He 3akiHUyBanuca B
MOPOXKHUCTIV 06NACTi rPyANHKN. AKLLO LWIMATOK M'Aca
Ma€ HepPiBHOMIPHY TOBLLMHY, MepLU HiX BUTATHY TN NOro
3 AyxoBoi Wwadu nepesipTe, un gobpe BiH
NpocmaknBcA. BctaBTe KiHewb LWyna B OTBIp,
PO3TallOBaHWI Ha NPABIN CTiHLi BCepeamnHi AyXOBOI
wadwn. Konu wyn ana m'aca nigknioyeHnin oo Kamepu
AyXOBOI WwWadw, NyHae 3ByKOBUI CUTHaN, a Ha gucnnei
BIJOOpakaeTbCcA CMMBOJ Ta LinboBa Temnepatypa.
AKWo wyn ana m'aca NigKnYaeTbCa nig yac Bubopy
byHKUiT, gncnnen Bigobpaxae LinboBy TemnepaTypy
M'AICa 38 YMOBYAHHAM.

2
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HaTucHiTb kHonky & , 106 3aNyCcTUTM HanalWTyBaHHA.
MOBepPHITb KHOMKY, W06 BCTAHOBUTW NOTPIOHY
TemnepaTypy LWyna ana m'aca. HaTUCHiTb KHoNky “ (§) ”
ANA NigTBEPOKEHHA.

HaTucHiTb KHONKY, Wo6 BCTaHOBUTW TeMnepaTypy B
Kamepi oyxoBoi wadu.

HaTuCHITb KHOMKY @ abo [> ,wob nigTeepantn Ta
3anycTUTU UMKN roTyBaHHA.

I'Ii,q yac UMKy NpUroTyBaHHA ,qmcnnelh Bip,o6pa>|<ae
LinboBy Temnepatypy wyna anam 'aca. Konu m'aco
[OCArae 3afgaHoi LinboBol Temneparypu, 4uKn
NPUroTyBaHHA 3YNMNUHAETbCA, @ AUCNNEN NOKa3ye
cnoso “End”.

Ana Toro, wo6 nepe3anycTuTn YUK NPUroTyBaHHA

3 MOMEHTY NOABM Ha gucnnei iHankauyii «<Endy,
NOBEpPHYBLUWN KHOMKY, MOXXHa BiperynoBaTu LinboBy
TemnepaTtypy wyna ana M'aca, AK ON1UcaHo BuLe.
HaTucHiTb KHOMKy (¢ abo I> wob nigTBepanTM Ta
nepesanycTuUTy LUK roTyBaHHA.

3BEPHITb yBary: Nig yac UMKy roTyBaHHA 3 LyNMoM And

M'ACa MOXHa MOBEPHYTW KHOMKY, OO 3MIHWTW LjiNbOBY
Temnepatypy Wyna and m'aca. HaTUCHITb KHOMKY &

o6 BigperyntoBaTy TemnepaTtypy y kKamepi 4yxoBoi LWadu.
LLyn ans m'aca MOXHa BCTaBAATY B Byb-AKMIM Yac, Takox i Nig
Yac NPUroTyBaHHs. Y LibOMY BUMaAKY HeOOXiAHO MOBTOPHO
3a4aTn napameTpu GyHKLUIT NpUroTyBaHHA.

AKWIO Wyn Ana M'Aca HECYMICHWUI 3 GyHKLI€, lyXOBa Wada
BIAK/IOYAE UMK TOTYBAHHSA, Ta JIYHAE NOMNEPELKYI0UMN
3BYKOBMI CUrHaN. Y LibOMY pa3i Big'€AHanTe Wyn ans M'aca
ab0 HaTUCHITb KHOMKY <K, WO6 3aAaTvt iHLWY yHKLItO.
BinknageHnn nyck Ta CTafia NporpiBaHHA He CyMICHI 3
BMKOPUCTAHHAM LLyNa Ana m'aca.

. BJIOKYBAHHA KHOMOK

Llo6 3a6n0KyBaTV KHOMKMW, HATUCHITb | yTpUMyiTe
d4 WOHarMeHLWe NpoTArom 5 cekyHa.
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MoBTOPITb U0 Aito, W06 po36NOKyBaTU KHOMKN.

| UK

YBara: bfloKyBaHHA KHOMOK TakOX MOXe aKTVBYBaTUCA Mif
4ac roTyBaHHA.

3 MipKyBaHb 6e3neKn AyxoBy Lady MOXKHa BUMKHYTW Oyab-
KON, HaTUCHyBWM (1) .

KOPUCHI MOPAOU

AKYUTATU TABJIULIO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHOo HalKpalli PyHKUii, akcecyapu Ta
PiBHI ANA NPUroTyBaHHA Pi3HMX cTpaB. Bignik vacy
rOTyBaHHA NMOUYNHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnNATb y AyxoBy wady. Yac nporpiBaHHA fyX0BOI
wadu (AKLLO BOHO NOTPiOHE) He BPaxOBYETbCA.
YKa3aHi Temnepartypa Ta Yyac roTyBaHHA OPIEHTOBHI;
BOHU MOXYTb 3afeXkaTu Bif KiNbKOCTi NPOQYKTIB i
TNy NpUnagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA. [lounHanTe 3
HalMEeHLLOro peKoOMeHA0BaHOrO 3HaYeHHA, a AKLLO
CTpaBa He [OCTaTHbO rOTOBA, NepengiTb Ao 6inbLumnx
3HauyeHb. BukopuncTtoBynTe akcecyapu 3 KOMMNAEKTY
 HapgaBalTe nepeBary metanesum popmam ana
BMMiKaHHA Ta IeKO TEMHOr o Konibopy. Bu moxeTe
TaKOXK KOPMCTYBaTUCA CKOBOPIAKaMM Ta akcecyapamm
i3 nipekcy abo KepaMiku, ane manTe Ha yBasi,

Lo TPMBaNiCTb roTyBaHHA byfe aewo 6inbLioto.

FOTYBAHHA PI3BHUX CTPAB OAHO4YACHO

3a gonomoroto eyHkUii «[MPUMYCOBA BEHTUNALIA»
MO>KHa OfJHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu, AKi
noTpebyoTb OAHAKOBOI TeMnepaTypun (Hanpuknaa;
punby N 0OBOYI), BUKOPUCTOBYIOUM Pi3HI NoAuULi.
BunmiTtb i3 gyxoBoi wadwu cTpasy, AKin NOTPiOGHO
MeHLUe Yacy ANnA NPUroTyBaHHA, | 3anuwTe B Hin
CTpaBy, AKa roTyeTbCA AOBLUE.

mM'aco

BukopucrtoByinte 6yab-aknin nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo NigxoaAnTb 3a pO3MipOM ANA LWMaTKa
M'Aica, AKUI NOTPIGHO NpuroTyBaTu. MNpun cCMaXeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye AogaBaTu TPoxu OynboHy Ha
AHO Nocyay, 3MOYYOUN HUM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, o npu L4bomy
YTBOPIOETbCA Napa. Konm cMaXkeHrHa rotoBsa, ganre
M nocToATM B AyXx0Bin wadi we 10-15 xsunumH abo
3aropHiTb B antomiHieBy ponbry.

AKLWOo BM XoueTe NpUroTyBaTy M'ACO Ha rpuni,
BUOGUpaNTe WMaTKN OAHAKOBOI TOBLUMHW MO BCiit
[OBXWHi, 106 BOHN PiBHOMIPHO 3aCMaKUncA.
Jy>e TOBCTi WUMaTKn m'Aca NOTPiGHO rotyBaTn
posue. o6 m'Aaco He NnpruropAno 330BHi, ONYCTiTb
pewiTKy HuxK4e, Wob i>Ka 3Haxoaunaca nogani Big
rpuns. [epeBepHiTb M'ACO Yepes ABi TPETUHN Yacy
roTyBaHHA. BigunHAnTe aBepuATa 3 06epexHicTo,
OCKIiNbKM 3 AyX0OBOI Wadpun BUXOAUTMME Napa.

LLlo6 3i6paTh COKM, WO BUTIKAOTb 3i CTPaBW Nifg Yac
roTyBaHHA, peKOMEeHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOT BoAW 6e3nocepeHbo MNig PeLwiTKoo, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante BOAy 3a HEOOXigHOCTI.

OECEPTU
JenikaTHi fecepTn roTynTe 3a JONOMOTroK QyHKUIT
TPaAuULINHOrO rOTYBaHHA NMLIe Ha OAHIN NonuLi.

BukopuctoBynte nncTv 4NA BUNIYKM TEMHOIO KONbOPY
1 060B'A3KOBO CTaBTE iX HA PELiTKY, WO BXOAUTb A0
KOMMNeKTy noctayaHHs. LLlo6 rotyBaTu Ha KinbKox
NONMUAX, YCTaHOBITb QYHKLil0 MPUMYCOBOT BEHTUAALT
i po3cTtaBTe popmu AnA BUMIYKA Ha NOAMLAX Y
LaxoBoMy nopAAaky. Lle cnpuatrme ontmanbHin
LMpKynauii rapAa4oro nositps.

LLlo6 nepeBipuTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUC/IOro
TiCTa, yCTaBTe AepeB'AHy NannuKy B LEHTP nupora.
AKWO Nannyka BMNAE YMCTO, NUPIr FOTOBUI.

AKLLO BN BUKOPUCTOBYETE NINCTUN ANA BUMIYKK 3
AHTUMPUrapHUM NOKPUTTAM, He 3MaLlynTe Kpais,
OCKINbKY NMUPIr Moxe MigHATNCA HepPiBHOMIPHO
AOBKOMa KpaiB.

AKWo BMpIib «po3ayBaETLCA» Mif Yac BUNIKAHHA,
HaCTYMHOro pa3sy BUKOPUCTOBYINTE HUXKYUY
TemnepaTtypy Ta cnpobyiiTe AoaaBaT MeHWNn obcar
pianHn abo nepemilyBaTt cymiw obepexHile.

[nA rotyBaHHA fecepTiB i3 BONOro HauMHKow abo
NoCUNaHHAM (HanpuKNag, Yiskenky abo GppyKToBmX
NUPOriB) BUKOPUCTOBYNTE GYHKLiO «BnikaHHA 3
KOHBeKLi€». AKLO OCHOBA NMpOra rne.Bka, onycTiTh
NONNLIIO HMXKYeE | NOCMNTE AHO NUPOra KpuxTaMu xniba
abo neurBa, Nepw HiXX goAaBaTN HAYMHKY.

PIZZA

JNlepb 3MacTiTb MINCT CManbLem, Wob niua Mana XpycTKy
OcHoBY. [puTpyciTb NiLy cupom mouapena nicna
3aKiHYeHHA OBOX TPEeTWH 3arajibHOro Yacy rotyBaHHs.

NMNAaHIMAHHA

ba)kaHo 3aBXXAmM HaKkpuMBaTU TiCTO BOSIOTOI0
TKAHWHOI0, MepL HiXK CTaBUTK NOTo B AyxoBY Wady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa NPY BUKOPUCTaHHI i€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPpUONM3HO Ha OJHY TPETUHY
Yy NOPIBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPW KiMHaTHIl
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxogkeHHA ana niym
MOYNHAETLCA NPUBAN3HO Bif OAHIET rOANMHN Ha

1 Kr TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELENT  OYHKUIA  MPOTPIBAHHA laiais AT AR KCECYAPH
= - 1w 30-50 2
givclﬂgirrv; 3 ApixAXKoBOro TicTa / = Tak 160 30-50 é )
Tak 60 30-s0 41
Muporu 3 HauMHKoIo = - 160—200 30- 85 3
;an@immﬂ it TRRe Tak 160—200 35-90 4 1
= - 160 — 170 20-40 3
Meunso / Ticreuka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
3aBapHi Ticteuka Tak 180 - 190 35-45 ,‘___4|_;._,__, %1,
Tak 180-190 = 35-45 > 3 1
= Tak 0  1m0-150 3
Bese Tak 0  130-150 4 T
Tak o0 140-160+ S 3 T
. 220-250  20-40 2%
Miya (ToHka, TOBCTa, doKaya) Tak 220 - 240 20-40 ,\;, ;
Tak 220 - 240 25-50+ > 3,
ByxaHeub xni6a 0,5 kr = - 180 - 220 50-70 ,\é,.
Xni6bHa 6ynouka = - 180 - 220 30-50 i
Xni6 Tak 180 - 220 30-60 4 T
: 250  10-20 2
3amopoxeHa niya — 4 1
Tak 250  10-20
¥ Tak 180 - 190 45-60 2
oot bl k) & T« 180-190  4s-e0 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Ponoeauo: o wew w4
Tak 180 - 190 20-40+ > 3 1
NazaHbA/BigKPUTMIA NUpIr | ; 190 - 200 20-65 >
gf.liﬁ"& nmaCTa/prGOqu 3TicTa = B 190 - 200 25 - 45 kij
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; ; . TEMMNEPATYPA = YACTOTYBAHHA PIBEHb |
PELLENT - OVHKWIA  MPOTPIBAHHA | ©0) : x8.) AKCECYAPYU
AruaTuna / TenAaTuHa / ' 3
ANOBNYMHA / CBUHUHA 1 Kr < ) 190 - 200 60-290 —
Cma)keHa CBUHUNHA 3i CKOPVIHKOI0 = ) : 2
2 kr 4 170 110 - 150 \ )
KypartnHa/KponaTuHa/KayaTuHa ) _ ) 3
0k < 200 - 230 50-80* > |
2
Inanuka/rycka (3 kr & - 190 - 200 90 - 150 Lo
3aneyeHa puba / y neprameHTi B B 3
e o = Tak 180 - 200 40-60 > |
(QapwmnpoBaHi oBoui - ) 2
(nomigopw, kabayku, baknaxkaHw) X Tak 180 - 200 50 -60 ~F=s
TocT @ - 3 (Bucoka) 3-6 .\_E__,.
. . 4 3
PubHe dine / creinkn @ - 2 (CepepHs) 20-30%*% e T
2-3
KoB6ackn/ke6abu/nopebpuHa/ ) ) 5 4
ram6yprepu @ (Cglﬁceg;;_ 15-30%%% T
= 2 1
CmaxeHe Kypya 1-1,3 kr - 2 (CepepHn) 55-70%% T s
Poct6id i3 kKpos'to (1 Kr) - 2 (CepepnHs) 35 - 50%* _\”?’;!,
. . S 3
Hixxka arHaTn/rominkn - 2 (CepepnHn) 60 - 90** : y
g 3
CmaxxeHa KapTonns - 2 (CepepHs) 35 - 55%* : |
. S 3
OBoueBa 3anikaHKa - 3 (BM1coKa) 10-25 : |
MoBHouiHHa cTpaBa: DpyKTOoBUA _ 5 3 1
nupir (piserb 5) / nasaHbA (piserb 3) /- (&) Tak 190 40-120% . = |
Mm’sAco (piserb 1)
JlazaHbsa Ta M'Aco Tak 200 50 - 120* _\éﬁ : ! ,
M’sico 3 kKapTonnero Tak 200 45 - 120* _\éﬁ : ! ,
Pun6a Ta oBoui Tak 180 30-50 _\ép I ! ,
QapwmpoBaHi WMaTkm M'Aca - 200 80—120* | 3 |
LWmaTKkn Mm'Aca ) ) ) 3
(KpONATUHA, KYPATUHA, ATHATUHA) e 200 50 - 120 J

* MNepenbavyBaHa TPWBANICTb Yacy: CTPABM MOXKHa BUMMATU 3 IyXOBOT Wadu Yepes pisHi NPOMIXKKIM Yacy, 3anexHo Bij

OCOBUCTOrO CMaKYy.

** [NepeBepHIiTb CTPaBy Yepes ABI TDETUHW Yacy NPUTroTyBaHHA (AKLLO HEOOXIAHO).
¥ lepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMNOBYHY Yacy NPUroTyBaHHA.

3BepHiTb yBary: OyHkuia «KOHOWTEPCHKI BUPOBW 6th Sense» BUKOPUCTOBYE NiiLLE BEPXHIN Ta HWXKHIM HarpiBanbHi enemeHTH

6e3 NpUMyCcoBOT LIMPKYNALIT NOBITPA. BoHa He NoTpebye nonepeHbOro NPorpiBaHHs.

v Yo —
._ = ™ &
OYHKUII
TpaanuinHmun pexxum lpunb Typb6orpunb Mpumycosa BeHTUNAUIA Bunixarina 3 Mpumycosa
Paavu P P ypborp pumy H KOHBEeKLi€o BEHTUNALIA eKo
ABTOMATUYHI s = =3
OYHKLIT . . . -
3anikaHka M'aco MoTyXHe rotyBaHHsA Xni6 Miua KoHanTepcbki TicTeuka
[ VR ~ LY e | E— \ ‘ M
nPUNAAAA Jlnct pyxosoi wadu gna  MigfoH / aeko anA BUMikaHHA MinaoH / nexo
PewiTtka BUMiKaHHA abo popma ans  abo nucT pyxoBoi Wadw ans AHOH 71 MipaoH 3 500 mn Boan
) R . . ANA BUNiKaHHA
BUNIYKM Ha peLiTui BUMiKaHHA Ha peLwwiTui
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OBCJIYTOBYBAHHA
TA OYULLEHHA

Mepuw HiX BUKOHYBaTH 06CNyroByBaHHA
a60 ounLieHHsA, nepeKoHaNTecs, Wo
AyxoBa wada oxonona.

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCToCOBYyBaTU
NapooYncHNKN.

30BHILWHI NOBEPXHI

+ [pOTpiTb NOBEPXHI BOMOrOK TKAHNHOIO 3
MiKpPOBONOKHa. KO BOHW Ayxe OpyaHi, fopanTte
Kinbka kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MUNHOIO 3acoby.

Ha 3aBepLueHHA NpoTPiTb CYXOI0 raH4ipKolo.

« He Kopuctyinteca kopo3sinHumn abo abpasnsHUM
3acob6amm Ana unweHHA. AKWwo 6yab-aKi 3 unx 3acobis
BMNAaAKOBO NOTPANAATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeramHo
3iTPIiTb IX BONOrOK raH4YipKoK 3 MiKPOBOJIOKHa.

BHYTPILLHI MOBEPXHI

« [MicnA KOXHOro BUKOPUCTaHHA 3anuLuTe yXoBy
wady OXONOHYTU i MOTIM OYUCTITb Ti, NOKM BOHA

e Tenna, WwWob BuaanvTn BigknageHHa abo nnamu,
BMKJIMKaHi 3anuwkamm ixi. LLlo6 BucywnTn KoHaeHcar,
L0 YTBOPUBCA B pe3ynbTaTti MPUroTyBaHHA TXi 3
BMCOKUM BMIiCTOM BOAW, faTe AyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTW, @ NOTIM NPOTPITb 1T TKAHNHOK abo ry6KOlo.

3a60poHAETbCA BUKOPUCTOBYBATH
APOTAHI Movanku a6o 3acobu gna
YNLLEeHHA 3 abpa3MBHOI0 Y1 KOPO3ilHOIO
Ri€l0, OCKINbKMN BOHN MOXYTb
NOWIKOAMTY NOBEPXHi Npunaay.

Hapsraiite 3axucHi pykaBn4km.

lNepep BUKOHaHHAM GyAb-AKMX onepaLlii
o6cnyroByBaHHA HeOOXiAHO Bif'egHaTU
pyxoBy wady Bif eneKTpomepexi.

« CKno aBepuAT MUNTE BIANOBIAHUM PIgKUM MUKOUYMM
3acobom.

« AkTuBymnTe dyHKUito «Smart Clean» ana onTMmanbHOro
OUULLIEHHSA BHYTPILLHIX MOBEPXOHb(3a HAABHOCTI).

« [InA nonerweHHsA YnLieHHA ABepuATa fyX0BOi Wwadun
MO>KHa 3HiMaTu.

« [lnA ounLeHHA BEPXHbOI NaHeni yxXoBoi Wwadwv BEPXHil
HarpiBanbHU enemeHT rpuna MOXXHa ONyCTUTN.

nMPUNAAAA

3amouynTe akcecyapu y BOOQHOMY PO3YMHi MUNHOIO
3acoby Bigpasy nicnA BUKOPUCTaHHA, TPUMAKUUN NOro
3a 4OMOMOrOI0 NPUXBATKM, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
PewwTKm Ki MOXHa BUAanUTK WiTKow abo rybkoto.

OYULLEHHA KATANITUYHUX BTYJIOK
(JIMLWE B AEAKUX MOJENAX)

Lo gyxoBy nNiy oCHaleHo criediaibHUMK
KaTaniTMYHMMK BTYNKaMWU, WO NONErWYyoTb YNLWEHHA
BiACIKY AnA NpuroTyBaHHA. Lle 3abe3neuyeTbca
0CO6NMBMM CAaMOOYNCHMM BUCOKOMOPUCTUM
NMOKPUTTAM, LLIO BOUPAE XUP Ta Caxy.

3a3HaueHi NaHeni BCTaHOBMIOKTbCA Ha HANPAMHUX ANA
pewiTky: Mpwn 3MiHi NONOKeHHA N MOBTOPHIN YyCTaHOBL
HanpAMHWX ANA PELiTOK CNif BCTaBAATU rayukm y
BEPXHil YacTUHI 4O BiANOBIgHMX OTBOPIB NaHenen.

AbU MaKCUMi3yBaTV KOPUCTb Bifj CAMOOUYNCHUX
BNAaCTMBOCTEN KaTaniTUYHNX NaHeNen, Mm peKoMeHAYEMO
nporpisat gyxoBy niu go Temnepatypu 200° C 6n113bKo
OJHI€l roANHY 3 BUKOPUCTaHHAM QYHKLUIT BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€to. MNpu ubomy niy mae 6yTv NOPOXKHLOI.

MoTim, nepw Hi>k BUAanAaTn 6yab-AKi 3annLWKM i 3
BMKOPWCTaHHAM Heabpa3unBHOI rybku, Jante npunagy
OXOJOHYTMW.

YBara! He BMKOPWCTOBYITe KOPO3iiHi abo abpa3nBHi MUAHI
3aCo6u, XKOPCTKI LLITKM, METaNeBi MOYanKu 4ns YNLIEHHS
KacTpynb abo 3acobu ounieHHnA (pO3NuoBadYi) AN AyXOBUX
wad, AKi MOXYTb MNOWKOANTY KaTaniTMUHy NOBEPXHIO Ta
3iNCyBaTV Il CAMOOYMNCHI BNACTUBOCTI.

AKWO NOTPIBHO 3aMiHWTX NaHeNi, 3BePHITLCA 4O CYXOV
NiCNANPOAAXKHOIO 0OCYroBYBaHHA KIEHTIB.

3AMIHA IAMIMA
1. Bigkniouitb ayxosy wady Big enekTpomepesi.

2. BigkpyTiTb nnadoH ingmkaTopa, 3aMiHiTb namny Ta
NPUKPYTITb NnadoH Ha Micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyxoBy Wady A0
eneKkTpoMepexi.

3BEPHITL yBary: BUKOpUCTOBYITE NKLLE NaMnn
po3xaptoBaHHA T300 °C 25-40 BT/ 230 ~ B tnny E-14

abo ranoreHHi namnu 7300 °C 20-40 Bt/ 230 ~ B Tmny

G9. JTamna, 1o BUKOPUCTOBYETLCA Y BUPOHI, po3pobieHa
cneuianbHO Ana NOOYTOBMX €NEKTPUYHNX NPUNAaIB i

He NiaxoAnTb AnA NoBYTOBOrO OCBITNEHHA NPUMILLEHD
(MocTaHoBsa EC 244/2009). lamnu moxHa npuabdbatv B LieHTpi
NicCNANPOAaXHOro 06CYroByBaHHS.

- AKLLIO BUKOPUCTOBYIOTLCA FaIOreHHI NaMnu, He TopKarTeca
X TONMUMW PYKaMU, OCKINIbKM BIIOWTKI NManbLiB MOXYTb
NOWKOAUTN Namny. He KopuCTynTeca AyxoBoto Wadoto,
[OKM He BCTaHOBMTE NAadOoH Ha Micue.
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ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JTMLWE B AEAKUX MOJENAX)

1. 3HiMiTb GiYHi HaNPAMHI AnNA pewiTKu.

2. Tpoxu BUTATHITb HarpiBanbHWUN efieMeHT i
onycTiTb NOro.

| UK

3. W06 nepemicTuTn HarpiBanbHUN eneMeHT, NiaHIMITb
MNOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i NnepeKkoHanTecs,
L0 BiH CNMpPa€EeTbCA Ha 6oKoBi onopw.

3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. Wo6 3HATKM ABepuATa, NOBHICTIO BIQUMHITD 1X i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NOJIOMKEHHI
EO36J’IOKyBaHHH.

« 3aUnHiTb ABEpuUATa JO YNopy.
MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyuKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUMHATK
X i BOAHOYAC NOTATHITb iIX Yropy, MOKN BOHU He
3BiNIbHATLCA 3i CBOro rHisga. lNoknagito 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTK ABepuATa Ha Micue, NigHeciTb ix
[0 nyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 iXHiMu
nasamu Ta 3aKkpiniTb BEPXHIO YacTWHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABepuUATa, a NOTIM NOBHICTIO BIUYUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYaTKOBE MOMIOXKEHHA:
MepekoHanTecs, WO BOHN NOBHICTIO OMYyLLeHi.

Jlerko HaTUCHiTb, WO6 NepekoHaTMCA, Lo 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBUAbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpPUATa i1 NepesipTe,

4yn nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHii 3 NaHenno
KepyBaHHA. AKLIO Le He TaK, 3HOBY BUKOHanTe
HaBedeHi BULEe KpOoKUN: AKLLO ABEPLUATa HE NMpaLolTb
NPaBUIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLUIKOLXKEHI.
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NMOCIBHUK 3 YCYHEHHA HECMPABHOCTEMN

Mpo6nema Mo>xnusa npnynHa
JyxoBa wada He npayloe. ,
f - Bip'eqHaHHA Big
. eNleKTpoMepeXxi.

. Ha pucnnei Bigobpakaetbca
: nitepa F i yncno um iHwa nitepa
¢ micnsa Heil. :

. BigKnioueHHA XMBNeHHSA.

MporpamHa npobnema.

PiweHHA

- [MepeBipTe, uM € Hanpyra B eNeKTpomepexi,

. a TaKOX UM NigKNoyeHo gyxoBy wady

: [0 eNeKTpoMepeXi.

. BUMKHITb flyxoBy Wwady i 3HOBY YBIMKHITb 11,
. Wo6 nepeBipUTY, 3HMKNA HECMPABHICTb YN Hi.

- 3BEPHITbCA [0 HANBNMXKYOTO LIEHTPY
- nicnAanpofaXXHoro o6cyroByBaHHA KNiEHTIB
- i noBigomTe iM Yncno, ske BijobparkaeTbCA

. nicna nitepn F.

AOBIAKOBUN INCTOK TEXHIYHUX AAHUX

(Rpww MacnopT BUPOOBY, AKUI MICTUTb JaHi WoA0
€NeKTPOCMNOXKMBAHHA ANA UbOro Npuiagy, MoXHa
3aBaHTaXuTu Ha Be6-canTi Whirlpool
docs.whirlpool.eu

AK OTPUMATU «4OBIAHUK I3
BUKOPUCTAHHA TA gornaay»

> @wWw 3apaHTaxTe «JJOBIiOHUK i3 E:_—E
BUKOPWUCTAHHA Ta AOrnA[y» 3 HaLWoro ﬂ'ﬁ:l-
Be6-canTy docs.whirlpool.eu

(MoxkHa BuUKopuctatu uen QR-koa), E
BKa3aBLUN KOMepPUiNHUI KOA NPOAYKTY.

> A6O 3BepHITbCA A0 HaLLOI CNY>K6W NicnANpogakHOro
06CnyroByBaHHA KNIiEHTIB.

3BEPHEHHA 4O LEHTPY NICNANPOAAXHOIO
OBbCJIYTOBYBAHHA KJIIEHTIB

KoHTaKTHY iHpOpMaLito MOXHa 3HaNTK B
rapaHTinHomy
KepiBHUUTBI. Y pa3si
3BEePHEHHA [0 LeHTpy
nicnANPoAa*HOro
o6cnyroByBaHHA
BKaXKiTb KOau, AKi
HaBeaeHo Ha Tabnnyui
3 MAaCNOPTHUMUN JaHMMN
BUPOOY.
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