Owner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT

In order to receive a more complete assistance, please

=_) register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

. Door

. Upper heating element/grill
Lamp

. Meat probe insert point*

O ® N O W

. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(non-visible)

* Available only in certain models

CONTROL PANEL

SE : SRIEE
i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START
2. LIGHT BUTTON For starting functions and

For switching the lamp on/off.

3.BACK

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

4. ON/OFF

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

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.

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

setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

DRIP TRAY

BAKING TRAY *

SLIDING RUNNERS *

=

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

Use as an oven tray

for cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc.
or position underneath
the wire shelf to collect
cooking juices.

Use for cooking all bread
and pastry products, but
also for roasts, fish en
papillotte, etc.

To facilitate inserting or
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AIR FRY TRAY *

%\

T

To be used when
cooking foods with Air
Fry function, with a
baking tray positioned
at a lower level to collect
possible crumbs and
drip. It can be cleaned in
1 the dishwasher.

To accurately measure
the core temperature of
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The number and the type of accessories may vary
depending on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately; for
orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

> Fasten the upper clip of the
» runner to the shelf guide

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

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

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

6 6™ SENSE

These allow automatic selection of the cooking
method and the best temperature range for all types

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

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & water.

Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from oY

this function, follow the indications on the cooking ¢ [FORCED AIR

table.\ For cooking different foods that require the same

cooking temperature on several shelves at the same
time. This function can be used to cook different
foods without odours being transferred from one
food to another. Consult the cooking table for correct
level combination selection.

CONVECTION BAKE

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

. \\\J) STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam
in the cooking cycle. This function suggests the
ideal temperature for cooking a wide range of -
recipes; The cooking times and the water quantity | %
(100 / 200 ml) of the main dishes are shown in the
relative cooking table that you can find online.
Always activate the steam function when the oven
is cold, and after pouring drinking water into the
bottom of the cavity.

Note: The advised water quantity exceeds the cavity
embossment capacity, but the bottom of the oven
is designed to manage the advised excess water
efficiently.

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

. & mear

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

. < BREAD

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

bread.
§

-
SEIASPECIAL FUNCTIONS

e ~@ FASTPREHEAT
For preheating the oven quickly.

W

% | TURBO GRILL

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

ECO Eco cYCLE *

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

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

. <> PIZZA cooked.
This function allows you to cook great homemade .« [E&S| AIR FRY/CONVECT ROAST

pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at temperature

level above 300 degree Celsius, delivering pizza
soft inside, crunchy on the edges and with a
perfectly even browning.

Combining this function with the Pizza Stone
WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

For orders and information contact the after sales
service or www.whirlpool.eu.

= PASTRY

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

— |CONVENTIONAL

or cooking any kind of dish on one shelf only.

<~
GRILL

For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When grilling

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

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

@ SMART CLEAN

The action of the steam released during this
special low-temperature cleaning cycle allows
dirt and food residues to be removed with ease.
Pour 200 ml of drinking water on the bottom of
the oven and only activate the function when the
oven is cold.
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For eliminating cooking spatters using a cycle at
very high temperature. Two self cleaning cycles
are available: A complete cycle (Pyro) and a
shorter cycle (Pyro Eco). We recommend using the
complete cycle to experience the best cleaning
performance.

FIRST TIME USE

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

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

S

:I.{'I (]
“hz A
¢ 1S

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

S

L L)
=R

20 0N

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

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

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

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

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

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

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

3. HEAT THE OVEN

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

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

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

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

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

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

=

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

6 N

sssss

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

2. SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can
change the temperature or the grill level by pressing
g8 or by turning the knob directly.

DURATION

S
&

B

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

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually: Press @ to confirm
and start the function. In this case, you cannot set the
end cooking time by programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been

set during cooking by pressing : Turn the knob to change
the hour and press @ to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

T e
-). G
e | Iy

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.

\ZL 2L
- - @
| 0

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

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

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

3. ACTIVATE THE FUNCTION

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

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

4. PREHEATING

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

(A

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

c”

np

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

Please note: Placing the food in the oven before
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preheating has finished may have an adverse effect on It is very important to position the

the final cooking result. probe accurately in order to obtain
Opening the door during the preheating phase will TTTTTEES perfect cooking results. Insert the

stop pause it. {1 probe fully into the fleshiest part of
The cooking time does not include a preheating phase. 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
5. END OF COOKING the tip does not end up in a hollow
An audible signal will sound and the display will part. In the case of meat with very
indicate that cooking is complete. irregular thickness, check it is
cooked properly before removing it from the oven.

- Connect the end of the probe in the hole located on
:- I_ll_i the right wall of the oven cavity.

B - 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

You can always change the temperature you want the
oven to reach using the knob.

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

press [>]. meat probe target temperature.
. SPECIAL FUNCTIONS

AUTOMATIC CLEANING - PYRO —=|—i °C ]
-

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

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

Remove all accessories - including shelf guides - from l:”_i;c &
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners

or electric hotplates are switched off while running Press @ or[+]to confirm and start the cooking cycle.
the self-cleaning cycle. During cooking cycle, the display shows meat probe
For optimum cleaning results, remove the worst target temperature. When the meat reaches the target
soiling with a damp sponge before using the Pyro temperature set, the cooking cycle stops and the
function. We recommend only running the Pyro display shows “End”. To restart the cooking cycle from
function if the appliance contains heavy soiling or “End’, by turning the knob it is possible to adjust meat
gives off bad odours during cooking. probe target temperature as indicated above. Press
Access special functions S& and turn the knob to @ or (=] to confirm and restart the cooking cycle.
select |2 from menu. then press @ to confirm. Please note: during Cooking CyCle with meat prObe
Clean the door and remove all accessories as itis possible turn the knob to change meat probe
prompted, then close the door and pres [ to start target temperature. Press ¢ to adjust oven cavity
immediately the cleaning cycle, or press @ to set temperature. The meat probe can be mserted atany

the end time/start delayed. 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.

The oven will start the cleaning cycle and the door
will be locked automatically.

The oven door cannot be opened while pyrolytic
cleaning is in progress: It will remain locked until the
temperature has returned to an acceptable level. Air
the room during and after running the Pyro cycle.
Please note: The duration and temperature of cleaning . KEYLOCK

cycle cannot be set. To lock the keypad, press and hold < for at least five

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT) seconds.

The meat probe supplied allows to measure the exact _
internal temperature of food during cooking. The ("1

meat probe is allowed only in some cooking function S B
(Conventional, Forced Air, Convention Bake, Turbo
Grill, 6th Sense Meat). Do this again to unlock the keypad.
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Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing [@].

. NOTES

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
=y - 170 30-50 _\éﬁ
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 _\I_i_b_
Yes 160 30-50 -\1;4:14- -\1:-.1:»
3
Filled cakes =3 - 160 - 200 30-85 -
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 3590 . 4 R 1
=y - 160 - 170 20 - 40 3
Yes 150 - 160 20 - 40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20 -40 R
oo | L 2
Tarts Yes 170 50 - 80 — 2
— - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _\é_‘_ 1;;-
5 3 1
Yes 180 - 190 35 - 45* e e
EI Yes 90 110 - 150 N 3 r
Meringues Yes 90 130-150 “1;4‘__1’, 1;;-
5 3 1
Yes 90 140 - 160 AFdr  ARs
Yes 310 7-12 —
4 1
Yes 220 - 240 20-40 -
s
Pizza (Thin, thick, focaccia) - 5 3 1
Yes 220-240 25-50* ] [ [ A -
5 4 3 1
Yes 210 40-60 alDr aFr s s
2
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 P
Small bread S - 180 - 220 30-50 A 3 -
4 1
Bread Yes 180 - 220 30-60 —
EI Yes 250 10-15 1 2 f
Frozen pizza
Yes 250 10-20 s
2
Yes 180 - 190 45 - 60 —1r
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 4>-60 A AR
5 3 1
Yes 180 - 190 45 - 70* e e
FUNCTIONS E’ If’ ECO B
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> S = =
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
Aveeeen ~ A~ — L S
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven trax or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20 - 30 3

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ,
5 3 1

Yes 180 - 190 20 - 40* I
Lasagne / Flans < - 190 - 200 40 - 80 Lor
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg (> - 200 - 230 50-80% |1 >
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
whole) EI Yes 180 - 200 40 - 60 1 f
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180 - 200 >0-60 e
Toast Ifl - 3 (High) 3-6 '\...5...1'
Fish fillets / Steaks Ifl - 2 (Mid) 20 - 30%** '\...4:..1' @
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) apyxrs 5 4
Hamburgers = Yes 200 - 220 15-30 Avenen PRV
Roast chicken 1-1.3 kg E':a’ Yes 200-220 55-70%* N2 ‘\éf

. 3
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%* S
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** 1 3 r
Roast potatoes E':a’ Yes 200-220 35 - 55%* 1 3 r
Vegetable gratin 15':‘5; Yes 200-220 10-25 1 3 r
Complete meal: Fruit tart (level 5) . 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e aF=e
Complete meal: Fruit tart (level 5) / 5 4 5 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40 - 120* A—1~ O Foae—e O -
(level 2) / cuts of meat (level 1)
Lasagna & Meat Yes 200 50 - 120* -u:-.i.-:tp 1 ! [
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* -.1:2:.1,- 1 ! [
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\éﬁ 1 ! [
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *

(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-120  S—

* 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.

= J @
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
§

AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS . .

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

Aveernn ~ Ab=lr — | S | )
ACCESSORIES Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
v i i i wi
Wire shelf y‘ y ptray .g y Drip tray / Baking tray ptray
wire shelf oven tray on wire shelf water
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4| AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES
a Frozen French Fries gé» 650 - 8509 Yes 200 25-30 E;Er A 2 ,
(@)
©  Frozen Chicken Nugget 500g Yes 200 15-20 e . >
b4
N Fish Sticks Ly 5009 Yes 220 15-20 S - -
o
™ Onion Rings iy 500g Yes 200 15-20 & 2
é’ Fresh Breaded Zucchini Eg 4009 Yes 200 15-20 % “ 2 -
[aa]
E Homemade Fries -}E'ér 300-800¢g Yes 200 20-40 % - 2 r
G} =
£ Mixed Vegetables e 300-800g Yes 200 20-30 % N 2 ,
— Chicken Breasts <E~_;» 1-4cm Yes 200 20-40 EE?,EH 1 2 ,
(%]
& Chicken Wings e 200- 1500 g Yes 220 30-50 S L -
=
< = 4 2
Iz Breaded Cutlet =y 1-4cm Yes 220 20-50 — r
u§J . . s 4 2
Fish Fillet =y 1-4cm Yes 220 15-25 e A ,

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

a%s

EL)
FUNCTIONS =
Air Fry
T aFr .
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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Y’ STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MINy ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwich loaf in tin 300-5009g 40- 60 A 3 ;
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 A ;
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 ,
. 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 A -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —1-
Tart one tray 35-55 ﬂéﬁ
Roast 1 kg 60- 110 A 3 ,
Ribs 500g-1,5 kg 50-75 . 3 ,
MEAT 3
Chicken 1-1,5kg 55-80 - -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 3,
Fillet Steak 0.5-2cm 15-25 A 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 A 3 ;
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300- 600 g 20-30 - ;
Whole Fish 600-12009g 25-45 A 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 A 3 ;
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 -
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 A ;
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 A 3 ;

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

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

ACCESSORIES Drip tray / Baking tray or

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

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

Do not use steam cleaners. appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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.

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.

«If there is stubborn dirt on the interior surfaces, we
recommend running the automatic cleaning function
for optimal cleaning results.

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.
+ Dry out the bottom profile below the door of the
oven if water residues are present after a cooking
cycle.

ACCESSORIES

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

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

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

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

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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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)
1. Remove the lateral shelf guides. 3. To reposition the heating element, lift it up, pulling

it slightly towards you, making sure it comes to rest
on the lateral supports.
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2. Pull the heating element out a little and lower it.

REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. If using halogen bulbs, do not handle them with your
2. Unscrew the cover from the light, replace the bulb ~ bare hands as your fingerprints could cause damage. Do
and screw the cover back on the Tight. not use the oven until the light cover has been refitted.

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

Problem

 The oven is not working.

The display shows the letter “F” |

- followed by a number.

- The display shows unclear text |

Possible cause

Power cut.

Disconnection from the
© mains.

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 the Call Center and state the number

following the letter “F".

Contact the Call Center..

and appears to be broken.

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

Food Probe is not properly
i connected

Check connection of the food probe

. screen

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our After-
sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produced under license.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL

Z<

register10.eu

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Abyste mohli vyuzivat komplexné;jsi podporu,
=) zaregistrujte svljj spotiebi¢ na webové strance www.

SPOTREBICI

ABYSTE ZiSKALI VICE
INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

POPIS PRODUKTU

Tofonns [ ]
C ) C
2.,
3.4t
..4 ™
3| H
4";. 21
11T
N
\-

1. Ovladaci panel
2. Ventilator

3. Kruhové topné téleso
(nenf vidét)

4, Vodici mtizky
(Uroven je vyznacena na prednf
strané trouby)

. Dvitka

. Horni topné téleso / gril

. Osvétleni

0 N & U

. Misto pro vlozeni teploméru do
masa*

9. Identifikacni titek
(neodstranujte)

10. Spodni topné téleso
(nenf vidét)

* Dostupné pouze u urcitych modeld

OVLADACI PANEL

SE& :
3 4 3 6 7 8 9
1. LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC / 6. START
2.SVETLO TLACITKO FUNKCE 6TH SENSE Pro spusténi funkci a potvrzeni

Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.
3. ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.

Umoznuje zménit nastaveni
v prubéhu vafreni.

4. ON/OFF

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

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

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

nastaveni nebo nastavené
hodnoty.

7.CAS

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

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVi

MRIZKA ODKAPAVACI PLECH

! POSUVNE DRAZKY *

==

PLECH NA PECENI*

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

Pouziti: jako plech pro
Ucely peceni masa, ryb,
zeleniny, chlebového
peciva typu ,focaccia”

Pro usnadnéni vkladani
a vyjmuti pfislusenstvi.

Pouziti: k peceni chleba
a peciva, jakoz i pfipravé
peceného masa, ryb
pecenych v papiloté atd.

nadobi. atd. nebo k zachycovani
uvolnujicich se 3tav, je-li
umistén pod rost.

SONDA DO MASA* PLECH AIR FRY *

T

N

K pfesnému méreni
teploty uvnitf pokrmu
béhem peceni.

Pouziva se pfi pfipravé
pokrmU s funkci Air

Fry, kdy je pecici plech
aby se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusl a typ prislusenstvi se mize v zavislosti na
zakoupeném modelu lisit.

Dalsi pfisluSenstvi Ize nakupovat samostatné; pro
objednévky a informace kontaktujte poprodejni servis.
* Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

VloZte mtizku horizontdlné zasunutim do vodicich
rostl, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICICH
ROSTU

- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatadhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK(POKUD JSOU
PRITOMNY)

Z trouby odstrante boc¢ni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné foélie.
: Ptipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce
» a sunte ji po celé délce az
na doraz . Druhou sponu
posurite smérem dol(,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
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 rdmci stejné
vyskové urovné.

=

Vezméte prosim na védomf: Posuvné drazky Ize nainstalovat
do kterékoli drovné.
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Tyto kombinace umozniuji automatickou volbu
zpUsobu pfipravy a nejlepsiho teplotniho rozsahu pro
vsechny druhy potravin (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a pecivo, slané kolace, chléb, pizza). Abyste
pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledka,
fidte se pokyny uvedenymi v tabulce vareni.

« ., STEAM + (FUNKCE PARA+)

Funkce ,Para+” umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pfipravu
nejriiznéjsich receptl; Doby vafeni a mnozstvi
vody (100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v
tabulce vareni, kterou najdete na internetu. Funkci
pary aktivujte vzdy, kdyz je trouba studenad, a po
naliti pitné vody na dno trouby.

Poznamka: Doporuc¢ené mnozstvi vody prekracuje
kapacitu dutiny, ale dno trouby je navrzeno tak,
aby s doporuc¢enym prebytkem vody efektivné

hospodatilo.
. é DUS. MASO A ZELENINA

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

. (S*maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zplsob
peceni masa.

. < CHLEB (PECIVO)

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zS!ol‘Jsob peceni pro véechny druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkce vam umozni pfipravit skvélou domdci
pizzu za méné nez 10 minut jako v restauraci.
Specialni cyklus peceni pracuje pfti teploté nad
300 °C, takze pizza je uvnitf mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehfivanim po dobu 30 minut Ize
pizzu upéct za 5-8 minut.

S objednavkami nebo zddostmi o informace se
obracejte na poprodejni servis nebo www.whirlpool.
eu.

. 3 MOUENIKY
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zplsob
peceni pro véechny druhy mou¢nikd.

— | TRADIEN

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.
S

GRILL

Ke grilovani steak(, kebab(l a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvoliujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech

umistéte na kteroukoli Uroven dospod rostu a pridejte
500 ml pitné vody.
ol
A

4> |HORKY VZDUCH

Slouzi pro vafeni rlznych potravin, které vyzaduji
stejnou teplotu vareni, na nékolika policich soucasné.
U této funkce nedochazi k vzajemnému pfenosu vini
mezi jednotlivymi jidly. Spravnou volbu kombinace
urovni naleznete v tabulce vareni.

s

% |TRADICNI PECENI
Slouzi k pe¢eni masa ¢i plnénych kola¢u pouze na
jedné drovni.

D—
SEZASPECIALNI' FUNKCE

« ~(@ RYCHLE PREDEHRATI
Pro rychly pfedehfev trouby.

o g

« [ % |[TURBOGRILL
K peceni velkych kusi masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

. ECO cykLUSECO*

Pro peceni nadivaného masa a fizkd na jedné
arovni. Je-li usporny cyklus ,ECO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté. PFi
pouziti cyklu ,ECO* tedy pfi optimalizaci spotfeby
energie, by se dvitka trouby neméla otevirat,
dokud se pokrm zcela nedopece.

« [E=] AIR FRY/CONVECT ROAST (SMAZENI NA
VZDUCHU/KONVEKTOMATU)
Pomoci speciadlniho zdsobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mGzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dalsi
pokrmy s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze
jsou prijemné kfupavé. Vyhfivaci prvky cyklicky
ohfivaji troubu, zatimco ventilator cirkuluje
horky vzduch. Pro dosazeni nejlepsich vykon(
umistéte potraviny na plech Air Fry v jedné vrstvé
a postupujte podle pokyn( v tabulce pro pfipravu
pokrm Air Fry.
Pfipadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi pe¢eni masa a dribeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce.
Tyto recepty Ize pfipravit na standardnim pecicim
plechu.

. @ SMART CLEAN

Diky plGsobeni pary, ktera se uvoliuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato
funkce snadno odstranit necistoty a zbytky jidla.
Na dno trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co
trouba vychladne, funkci spustte.

Nt

PYROLYTICKE CISTENI
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Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden
ze dvou samodisticich cykl: Uplny cyklus (Pyro)

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporucujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.

* Funkce pouzitd jako referencni pro Ucely prohlaseni
o energetické Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) €. 65/2014

PRED PRVNIM POUZITIM

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

Na displeji za¢nou blikat dvé Cislice nastaveni hodin:
Otocte

knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte tlac¢itko @
pro potvrzeni.

S

K4

Na displeji za¢nou blikat dvé ¢islice nastaveni minut.
Otodit

knoflikem pro nastaveni minut a stisknéte tla¢itko @
pro potvrzeni.

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

pak zatimco je trouba vypnuta, stisknéte a alespor na

1 sekundu podrzte a poté zopakujte kroky uvedené
vyse.

Cas mUzZe byt nutné nastavit znovu po del3im
vypadku napdjeni.

2. NASTAVENI
V ptipadé potfeby mizete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim voli¢em zvolte jmenovity proud. Poté, pro
potvrzeni, stisknéte (@ .

Upozornént: Trouba je naprogramovana tak, aby
spotfebovavala takové mnozstvi elektrické energie, kolik
umoznuje domacf sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez

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

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

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahtat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.Z trouby odstranite viechny
ochranné kartony nebo félie a vyjméte rovnéz

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

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZzitf trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vypnuta, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas

displejem. Stiskem a podrzenim [0] troubu zapnete.
Pro zobrazeni hlavnich dostupnych funkci na levém
displeji otacejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte
a stisknéte @ .

=

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

6 S

sssss

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

2. NASTAVENI FUNKCE

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

TEPLOTA / GRIL-UROV.VYK

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

Soucasné muizete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,
2 = stfedni, 1 = nizky.

Upozornéni: Po zapnuti funkce mlzete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem {¢ nebo pfimo
otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

- e mm -
N

©)

>

Kdyz ikona & blika na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouzijte nastavovaci
knoflik a poté pro potvrzeni stisknéte @ .

Cas pec¢eni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né: Stiskem & potvrdite a spustite
funkci.V tomto pfipadé nemusite nastavovat konec
¢asu peceni programovanim odloZzeného startu.

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

NASTAVENi CASU UKONCENI PECENI /
ODLOZENEHO STARTU

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

i “

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

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

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

Ve fazi cekdni mUzete pomoci knofliku naprogramovany
¢as ukonceni zmeénit.

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

3. AKTIVUJTE FUNKCI

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

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

4. PREDOHREV

Nékteré funkce maiji fazi predehfati trouby: Po
spusténi funkce se na displeji zobrazi, Ze faze
pfedehfati byla aktivovana.

(A

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

(ks
|

V tomto okamziku otevrete dviika, vlozte pokrm do
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trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenf jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konecny
vysledek pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi béhem faze pfedehftati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi pfedehiati nezahrnuje.

Pomoci knofliku mUzete poZzadovanou teplotu trouby
kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Prejete-li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, oto¢enim knofliku nastavte novy
cas a stisknéte [~ ].

SPECIALNI FUNKCE

Behem cyklu pyrolytlckeho cisténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického ciSténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvifata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokonéen cyklus vétrani).

[NV WaN

Pfed aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
pfislusenstvi, véetné bocnich vodicich mfizek.

V pfipadé, Ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté horaky i elektrické ploténky.

Pro dosazeni dokonalych vysledkl &isténi
odstrante vlhkou houbickou pred zapnutim funkce
pyrolytického Cisténi nejprve nejvétsi usazeniny.
Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi
peceni uvoliuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzivat vyhradné standardni funkci Pyrolytické
c¢isténi.

Ke specialnim funkcim se dostanete pomoci Sg&

a poté otocte knoflikem pro vybér i
potvrdte tlacitkem @ .

Vycistéte dvitka a vyjméte veskeré prislusenstvi podle

pokynU, poté zaviete dviika a stisknutim tlacitka
(> ] okamzité spustte cyklus ¢isténi nebo stisknutim
tla¢itka @ nastavte ¢as ukonceni/odloZeny start.
Trouba spusti Cistici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.

V prubéhu pyrolytického ¢isténi nelze dvirka
trouby otevfit: Zlstanou zablokovéana, dokud se
teplota nesnizi na bezpecnou uroven. BEhem cyklu
pyrolytického Cisténi a po jejim skonceni vyvétrejte
mistnost.

Upozornéni: Dobu trvani a teplotu cisticiho cyklu nelze
nastavit.

. POUZITi SONDY DO MASA (JE-LI K DISPOZICI)
Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje

z nabidky. Poté

presné méreni vnitini teploty potravin v pribéhu
tepelné upravy. Pouziti teplotni sondy do masa
je povoleno pouze u nékterych funkci peceni
(,Konven¢ni”, ,Horky vzduch”, ,Tradi¢ni peceni”,
JJurbogril”’, ,Pomalé peceni” a,6th Sense - Maso”).
Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dulezité, aby byl
TR teplomér umistén pfesné. Sondu
zasunte do nejmasité;jsi ¢asti az po
okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tu¢nym kousklm. U drlbeze by
se méla sonda vkladat ze strany
doprostied prsou, pricemz je
potieba dbat na to, aby jeji Spicka
neskoncila v duté ¢asti. U masa
s velmi nepravidelnou tloustku je
potieba pfed 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 pfipojeni teploméru
v pribéhu vybéru funkce, pfepne se displej na
vychozi cilovou teplotu pro teplomér do masa.

Stiskem & spustite nastaveni. Ota¢enim ovladace
nastavte cilovou teplotu sondy. K potvrzeni stisknéte

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 ukondi a na displeji se zobrazi
,End”. K obnoveni cyklu tepelné Upravy poté, co se
zobrazi ,End”, Ize otoenim ovladace nastavit cilovou
teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem @
nebo[>] potvrdite a znovu spustite cyklus tepelné
Upravy.

Upozornéni: V pribéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa lze otocenim ovladace zménit cilovou
teplotu sondy. Stiskem ¢ nastavite teplotu trouby.
Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v pribéhu 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 pfipadé odpojte teplomér
do masa nebo stiskem nastavte jinou funkci. Funkce
odloZeny start a pfedehfivani nejsou kompatibilnf

s pouzitim teploméru do masa.

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@ .

POZNAMKY

«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

. Negooklédejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

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

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehfevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orienta¢ni charakter,

nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostatecné propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na riznych urovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici krat$i dobu peceni vyjméte
dfive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pul litrem pitné vody. V pripadé
potfeby 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 usporadejte
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, moucnik je dopeceny.

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

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

U mouc¢nikd s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné koléce) pouzijte funkci,Konvekeni
peceni” Jestlize je spodni ¢ast koldce promacenad,
snizte rost a pred vlozenim néaplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
suSenkami.

KYNUTI

Nez vloZite tésto do trouby, vZdy je radéji pFikryjte
vihkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tfetinu kratsi nez kynuti pfi
pokojové teploté (20-25 °C). Doba kynuti tésta na
pizzu je pfiblizné jedna hodina na 1 kg tésta.
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
— - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 “;’
4 1
Ano 160 30-50 Y e LR e P
3
PInéné mou¢niky =3 - 160-200 30-85 —
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160-200 35-90 R 4 X 1
=3 - 160-170 20-40 3
Ano 150-160 20-40 A
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150-160 20-40 R
5 4 3 1
Ano 135 50-90 D e e e
Tarts (Linecké kolace) Ano 170 50-80 _\I_i_b_ _\I_i_b_ _\I_i_b_ < ! r
— - 180-200 30-40 3
Choux buns (Odpalované pecivo) Ano 180-190 35-45 _\;“_ \;r
5 3 1
Ano 180-190 35-45* [ S
EI Ano 90 110-150 - 3 r
Pusinky Ano 920 130-150 “1;4‘__“. '\;r
5 3 1
Ano 20 140-160* AFdr  ARr
Ano 310 7-12 .
4 1
. - . Ano 220-240 20-40 N
Pizza (tenka, silna, focaccia) 5 3 1
Ano 220-240 25-50* Vs 1o
5 4 3 1
Ano 210 40-60 afl=r aFr aFr ar
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 _\é‘_
Maly chléb = - 180-220 30-50 3
Chiéb Ano 180-220 30-60 —_
Vrasen o EI Ano 250 10-15 1 2 f
razend pizza
Ano 250 10-20 L
2
Ano 180-190 45-60 —1r
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 N e R T
5 3 1
Ano 180-190 45-70* e e
FUNKCE E’ @ ECO -E*Er
Konven¢ni Gril Turbo gril Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus. smaz.
5
AUTOMATICKE @ (> S =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
Aveens >~ AF—r — I TS
PRISLUSENSTVI
Roit Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pec¢eni  Odkapavaci plech / plech Odkapévaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu nebo plech na peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOBA PECENI (min) UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers 4 1
(Pecivo z listového tésta) Ano 180-190 20-40 [ ~—
5 3 1
Ano 180-190 20-40* I
Lasagne/nakypy @ - 190-200 40-80 Lo g
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg @ﬂ - 190-200 60-90 1 3 [
Kufe/kralik/kachna 1 kg (> - 200-230 50-80 ** T,
Husa/krocan 3 kg (> - 190-200 90-150 S,
Pecena ryba /v papiloté (filety, vcelku) EI Ano 180-200 40-60 1 3 f
PInéna zelenina 2
(raj¢ata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 A
Toast (Topinky/toasty) Ifl - 3 (vysoké) 3-6 -\...5..4-
Rybi filé / Fizky ] - 2 (stredni) 2030 | s L2
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/ % s 5 4
hamburgery = Ano 200-220 15-30 Avenen PER VO
Pecené kue 1-1,3 kg 5y Ano 200-220 55-70%* ~Ee Wy
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50%* q;,,
Jehnédi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stiedni) 60-90** T,
Pec¢ené brambory E':a’ Ano 200-220 35-55%* 1 3 r
Zapékana zelenina 15':"5; Ano 200-220 10-25 1 3 r
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven % 5 3 1
5) /lasagne (droven 3) / maso (droveri 1) Ano 190 40-120 Al Ak
Kompletnijidlo: Ovocny dort (Uroven 5) /
pecena zelenina (Uroveni 4) / lasagne Ano 190 40-120*% '\I__‘_;__b - 4 - _\F_é_‘__‘n A ! -
(Uroven 2) / porce masa (Urover 1)
Lasagne a maso Ano 200 50-120* -\l:,i..;l,- 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-120% ql:g;:p 1 ! r
Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30-50 -\%ﬁ 1 ! r
Stuffed roasting joints (Nadivané maso) ECO - 200 80-120* 1 3 r
Naporcované maso 3
ECO - _ %
(krali¢i, kufeci, jehnéei) 200 >0-120 [
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zaleZi na vasich poZadavcich.
** Ve dvou tfetindch peceni jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
FUNKCE E’ If’ ECO 15.'::5'-
Konven¢ni Gril Turbo gril Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus. smaz.
f§
AUTOMATICKE @ (> S = =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
. ; i Aveeeen ~ Ab=lr — I TS
PRISLUSENSTVI . Pecici plech nebo dortovy Odkapévaci plech / plech na pe¢eni  Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
Rost

plech na peceni na rostu

nebo plech na peceni na rostu

na peceni

vody
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4| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 8 8 DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ; ° o 2 .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) A PRISLUSENSTVI
S Mrazené hranolky 650-850g Ano 200 25-30 E;E,r 1 2 -
o
% Mrazené kureci nugetky 5009 Ano 200 15-20 Eﬁm 1 2 -
L
E Rybi ty¢inky 5009 Ano 220 15-20 & 2
E Cibulové krouzky 5009 Ano 200 15-20 % N 2 r
<Z,: Cerstvé obalend cuketa 4009 Ano 200 15-20 % - 2 -
E Doméci hranolky 300-800 g Ano 200 20-40 % 1 2 -
-
(58]
N Michana zelenina 300-800g Ano 200 20-30 % N 2 -
. Kufeci prsa 1-4.cm Ano 200 20-40 EE;‘EEEH 1 2 -
SR 4 2
o Kufecikfidla 200-1500¢ Ano 220 30-50 S N -
<
o . 4 2
2 Obalovand kotleta 1-4cm Ano 220 20-50 e N r
= Lo s s 4 2
Rybi filé =2y T-4cm Ano 220 15-25 e ,

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

=

Horkovzdus.smaz.

FUNKCE

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

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

Plech Horkovzdus.smaz. N L .
na rostu plech na peceni na rostu
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Y TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. N . CAS . . .
JIbLO RECEPT MNOZSTVI (MIN) PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100 g 30-45 - 3 -
i Sendvi¢ ve formé 300-5009 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chléb 500gaz2kg 50-100 A -
Bagety 200-300 g 30-45 3
— _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - -
5 Muffiny 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 q;’_
Pecené 1kg 60-110 A 3 -
Zebirka 500gaz15kg 50-75 A 3 ,
MASO 3
Chicken (Kure) 1-1,5kg 55-80 - -
Kue/kriita 3kg 100-140 3
Platek masa 05-2cm 15-25 - 3 -
Platek masa 2-4.cm 20-35 - 3 ,
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 A -
Celd ryba 600-12009g 25-45 A 3 -
Pecené brambory 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
PInéné papriky 1-2 kg 35-55 - 3 -
ZELENINA 3
Pecena brokolice 0,3-1 kg 30-50 - -
Pec¢end cuketa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

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

PRISLUSENSTVI

T

Plech Horkovzdus.smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni
na rostu

—

Odkapdavaci plech / plech na pec¢eni nebo
plech na peceni na rostu
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.

Jestlize se tyto prostfedky presto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otfete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dusledku pfipravy jidla s vy3sim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobfe uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

Dvirka snadno vysadite tak, ze je budete nepfetrzité
zavirat a soucasné za né tahnout, dokud se neuvolni

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

Noste ochranné rukavice.

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

« Nachazi-li se na vnitinich plochach odolnd Spina, pro
dosazeni optimalnich vysledk ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.
« Pokud se po cyklu peceni objevi zbytky vody,
vysuste spodni profil pod dvirky trouby.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfisluSenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chniapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

Plech Horkovzdus$.smaz. (pokud je k dispozici) Ize myt v
mycce nadobi.

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem doll do jejich pivodni

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

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

5. Zkuste dvitka zavfit a zkontrolujte, zda jsou v jedné
roviné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni,
vyse uvedeny postup opakujte: Pokud dvirka spravné
nefunguji, mohou se poskodit.
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POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)
1. Odstrante bo¢ni vodici miizky. 3. Zpét ho vratite tak, ze ho zvednete nahoru
©4 . a pritom mirné pfitdhnete smérem k sobé.
; : Zkontrolujte, zda lezi na boc¢nich drzacich.
QL ontrolujte, zda lezi na bocCnich drzacic

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven
a posunte dold.

@‘

//rf,ﬁ

VYMENA ZAROVKY TROUBY

1. Odpojte troubu od elektrické sité. servisnim stiedisku.

2. Odiroubujte kryt zarovky, vyménte ji a nadroubujte  Pouzivate-li halogenové Zarovky, nemanipulujte s nimi
kryt zpét. holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti. Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.

Upozornéni: halogenové zarovky 40 W/230 ~ V type G9,
T300°C.

Zarovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a nenf vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Nafizeni ES 244/2009) Zéarovky jsou k dispozici v nasem
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ODSTRANOVANI ZAVAD

. Problém Mozna pFi¢ina Reseni
- Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je
Pferuseni napdjeni. . trouba pfipojena k elektrickému napajent.

Trouba nefunguje. o L ) . § o
: Odpojeni od elektrické sité. | Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda

. porucha stale trva.

- Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici

- Na displeji je pismeno ,F” _
- za pismenem ,F". j

" ftwarovy problém.
- nasledované cislem. Softwarovy prob

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

~ Cyklus vafeni se sondou skon¢il o ]
: ; PN Potravinova sonda nen
. bez zjevné pficiny nebo se na otravinova sonda

e P P3ES spravné pripojena Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:
Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici
Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs
piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim stitku produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.

Whirjgool DRI

400020022358



Ejerens instruktionsbog

=

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tages i brug.

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu,
for at modtage en mere komplet assistance

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

DA

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Lage
. @verste varmelegeme/grill
. Ovnlys

W N & U

. Indsaetningspunkt for
k@dsonde*

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

* Kun tilgeengelig i visse modeller

BETJENINGSPANEL
0 g
6 = & —
] L O 4D
SE : MRS
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREJEKNAP /6TH SENSE 6. START
2.LYS KNAP Bruges til at starte funktioner,

Til teending/slukning af lampen.

3.TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til

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

4. ON/OFF

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

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

Tryk pa for at markere, indstille,
tage adgang til eller bekraefte
funktioner eller parametre,

samt eventuelt starte
tilberedningsprogrammet.

bekrzefte indstillinger eller til at
indstille en vaerdi.

7. KLOKKESLAT
Bruges til at indstille klokkeslaettet

og til at eendre eller justere
tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.
9. HAJRE DISPLAY

Whj;lﬁool



TILBEH@R

DRYPBAKKE

BRADEPANDE * GLIDESKINNER *

=

i Anvendes som

i bradepande til

i tilberedning af kad, fisk,

I grentsager, focaccia, etc.
eller anbragt under risten
til at opsamle saften fra
madlavningen.

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

Anvendes til at tilberede

Til at fremme isaetning
eller udtagning af
tilbehor.

bred og teerter, men
ogsa til stege, fisk i fad,

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
etc. i
]
]
]
]
]

BRADEPANDE TIL

K@DSONDE * LUFTSTEGNING*

T

Til ngjagtig maling
af madvarens
kernetemperatur under
tilberedningen.

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

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

Den kan vaskes i

)
)
)
)
L}
)
)
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
B i
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
| opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af,
hvilken model der er kgbt.

Andre tilbehgr kan kgbes separat; kontakt vores
eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER
(AFHANGIGT AF MODEL)

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

Fastgar glideskinnens

=~ gverste klips til skinnen, og

» skub den sa langt, den kan

[ komme. Saeenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

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

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

6 6TH SENSE

De tillader et automatisk valg af tilberedningsmetode
og det bedste temperaturomrade for alle
fedevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagvaerk, Teerter, Brad, Pizza). Felg anvisningerne i
tilberedningstabellen, for at fa det bedste ud af denne
funkti\on.

. \\\J) DAMP+

Funktionen Damp+ g@r det muligt at opna
excellente ydelser takket veere tilstedeveerelsen af
damp i tilberedningscyklussen. Denne funktion
foreslar den ideelle temperatur til tilberedning

en lang reekke opskrifter; Hovedretternes
tilberedningstider og maengde af vand (100 / 200
ml) er vist i den relevante tilberedningstabel, som
du kan finde online. Aktivér altid dampfunktionen
nar ovnen er kold og efter at have haldt vand i
bunden af ovhrummet.

Bemaerk: Den anbefalede vandmaengde overstiger
rumfanget i ovnrummets praegning, men ovnens
bund er designet til at handtere det anbefalede
vandoverskud effektivt.

. GRYDERET

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til pastaretter.

. = «xep

Denne funktion foreslar den bedste temperatur
og tilberedningsmetode til kad.

. SDBRreD

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

brad.
§

. PIZZA
Med denne funktion kan du lave god hjemmelavet
pizza pa mindre end 10 minutter som pa en
restaurant.
Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer ved
temperaturer over 300 grader celsius og leverer en
pizza, der er blgd indeni, spred i kanterne og med
en perfekt jeevn bruning.
Hvis du kombinerer denne funktion med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du bage en pizza pa 5-8 minutter.

Kontakt serviceafdelingen eller www.whirlpool.eu
for at bestille eller indhente oplysninger.

. C—IBAGNING

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

— |OVER-/UNDERVARME
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.

=
GRILL
Til grillstegning af beffer, grillspyd og pglser,

gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller kad, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kgdet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilsaet 500 ml drikkevand.

9
4 |[VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere niveauer.
Funktionen ggr samtidig tilberedning mulig, uden at
smagen blandes. Se tilberedningstabellen for korrekt
valg af niveaukombination.

ol

& _|OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager med fyld pa
kun en ribbe.

1e
SEIASPECIALFUNKTIONER

« ~(@ HURTIG FORVARMNING
Til hurtig forvarmning af ovnen.

W

« | ¥ | TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke til
at opsamle saften fra kadet: Stil bakken hvor som
helst under risten, og tilseet 500 ml drikkevand.

. ECO gKo-cYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter af kad
pa én ribbe. Ved brug af denne @KO-cyklus vil
lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, bar ovnens lage ikke abnes for
maden er feerdig.

« |EZ|LUFTSTEGNING/VARMLUFTSSTEGNING
Med den dedikerede friturebakke (som felger
med nogle modeller) kan du tilberede pommes
frites, kyllingenuggets og meget mere med
mindre olie, og resultatet bliver dejligt spradt.
Varmeelementcyklus til korrekt opvarmning af
ovnrummet mens blaeseren saetter den varme luft
i cirkulation. Anbring maden i bradepanden til
Tilberedning i et enkelt lag og falg anvisningerne i
Luftstegning-tabellen, for at opna de bedste ydelser.
Som alternativ kan denne funktion bruges til
at fa gode stegeresultater for kad og fjerkrae,
kartofler og grentsager i henhold til anbefalingen
i tilberedningstabellen. Disse opskrifter kan
tilberedes pa en almindelig bageplade.

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

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

FORSTEGANGSBRUG

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

1. INDSTILLING AF KLOKKESLATTET

Det er ngdvendigt, at indstille klokkeslzettet forste
gang, man taender for apparatet.

Timernes to cifre begynder at blinke: Drej knappen for
at indstille timerne, og tryk pa @ for at bekraefte.

AELALIR Y
| TLCCL
[ |

0 0 S

Minutternes to cifre begynder at blinke. Drej knappen
for at indstille minutterne, og tryk pa @ for at bekraefte.
Bemaerk: Tryk og hold & trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstaende handlinger,
hvis du vil eendre klokkeslzettet pa et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
leengerevarende stremafbrydelser.

2. INDSTILLINGER

Om ngdvendigt, kan du a&endre standardenheden for
maerkestremmen (16 A).

Drej pa knappen, for at veelge maerkestremmen, og
tryk sa pa @ , for at bekraefte.

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

Bemaerk: Tryk og hold 8 trykket i mindst fem sekunder,
mens ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende
handlinger, hvis du vil eendre maerkestremmen pa et senere
tidspunkt.

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

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

1. VALG EN FUNKTION
Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslaettet pa

displayet. Tryk og hold [@]trykket, for at taende for
ovnen. Drej pa drejeknappen, for at se de disponible
funktioner pa displayet til venstre. Markér en og tryk

péd @
=

Man kan vaelge en underfunktion (om forudset), ved
at vaelge hovedfunktionen og herefter trykke pd @,
for at bekraefte og fortsaette til funktionsmenuen.

O N

sssss

Drej pad drejeknappen, for at vaelge
underfunktionerne blandt de disponible pa displayet
til hgjre, og tryk herefter pd @ , for at bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som
kan andres, i reekkefglge.

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

Drej pa knappen, nar ikonet °C blinker pa displayet,
for at eendre vaerdien og tryk herefter pd & , for at
bekraefte og (om muligt) fortseette med at aendre de
efterfelgende indstillinger.

Man kan ogsa indstille grillniveauet (3 = hgjt, 2 =
medium, 1 = lavt) pa samme tid.

Bemaerk: Nar funktionen er startet kan man andre
temperaturen eller grillniveauet ved at trykke pa ¢
eller ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

>y

Nar ikonet & blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sa pd @ for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt: Tryk pad @ , 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 pa
: Drej pd justeringsknappen, for at zendre timetallet, og

tryk pd @) , for at bekraefte.

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, som funktionen
forventes at afslutte pa, mens ikonet Ci blinker.

Drej om ngdvendigt pa knappen, for at indstille
tilberedningens gnskede afslutningstidspunkt,
og tryk herefter pa [, for at bekrzefte og starte
funktionen.

Anbring retten i ovnen og luk lagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede periode for at
tilberedningen slutter pa det tidspunkt, du har indstillet.

1) 2N
=) = Gi
| 8

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt
vil inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil
gradvist oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket
medferer, at tilberedningens varighed vil vaere en smule
lzengere, end den anferte i tilberedningstabellen.
Under ventetiden kan knappen anvendes til at 2endre
den programmerede sluttid.

Tryk pa ¢ eller @, for at eendre indstillingen af
temperatur og tilberedningstid. Tryk, nar du er faerdig,
p& @ , for at bekraefte.

3. AKTIVER FUNKTIONEN

Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du par=] for at aktivere funktionen.

Du kan til enhver tid trykke og holde[ @] 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.

[t Y

Nar denne fase er afsluttet, lyder der et hgrbart signal,
og displayet angiver, at ovnen har ndet den indstillede
temperatur.
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Abn herefter I3gen, stil retten i ovnen, luk l3gen og
start tilberedningen ved at trykke pa [>].

Bemaerk: Hvis du saetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat
blive pdvirket negativt.

Abning af 1dgen under forvarmningsfasen vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase.

Man kan altid sendre temperaturen, som ovnen skal
oparbejde, ved hjaelp af knappen.
5. ENDT TILBEREDNING

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

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

. SPECIELLE FUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

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

Fjern alt tilbehar - inklusiv skinnerne - fra ovnen, for
du aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret
under en kogesektion, skal man kontrollere, at alle
blussene eller kogepladerne er slukkede under
selvrensningscyklussen.

For at opna et optimalt resultat skal det vaerste

snavs fjernes med en fugtig klud, fer Pyro-
funktionen anvendes. Vi anbefaler kun at kere
pyrolysefunktionen hvis apparatet er meget snavset
eller der er en ubehagelig lugt under tilberedningen.
Tag adgang til specialfunktionerne S&= og drej pa
knappen, for at veelge %] i menuen. Tryk herefter pa
@ , for at bekraefte.

Tryk pa [, for straks at starte rengeringscyklussen,
eller tryk pa @ , for at indstille sluttid/udskudt start.
Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen
er i gang: Den forbliver I3st, indtil temperaturen har
naet et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og
efter en pyrolysecyklus.

Bemaerk: Rengeringscyklussens varighed og temperatur
kan ikke indstilles.

.BRUG AF KBGDSONDEN (HVIS DEN ER TILSTEDE)
Den medfglgende kadtermometer gor det muligt

at male den ngjagtige indre temperatur i maden
under tilberedning. Kedsonden er kun tilladt i nogle
tilberedningsfunktioner (konventionel, forceret luft,
konventionsbagning, turbogrill, 6th Sense Meat).
Det er meget vigtigt at placere
sonden ngjagtigt for at opna
1R perfekte tilberedningsresultater.
' Seet sonden heltind i den
kgdfuldeste del af kedet, undga
ben og fede dele. For fjerkrae skal
sonden indsaettes sidevaerts, midt
pa brystet, og pas pa at spidsen
ikke ender i en hul del. Hvis der er
tale om ked med meget
uregelmaessig tykkelse, skal du
kontrollere, at det er tilberedt korrekt, far du tager
det ud af ovnen. Tilslut enden af sonden i hullet
placeret pa hgjre veeg af ovhrummet.

Nar kedtermometeret er sat i ovhrummet,

lyder en summer, og displayet viser ikon og
maltemperatur. Hvis kedtermometeret er tilsluttet
under valget af en funktion, skifter displayet til
standardmaltemperaturen for kedtermometeret.

ST e
i)

Tryk pa @ for at starte indstillingerne. Drej knappen
for at indstille kedtermometerets maltemperatur. Tryk
pa @ for at bekraefte.

- (=) °C =
(I
=)

Tryk pa @ eller (=] for at bekreefte og starte
tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet
kedtermometerets maltemperatur. Nar kedet

nar den indstillede temperatur, stopper
tilberedningscyklussen, og displayet viser “End”.

For at genstarte tilberedningscyklussen fra “Afslut”,
ved at dreje knappen er det muligt at justere
k@dtermometertemperaturen som angivet ovenfor.
Tryk pd @ eller [>]for at bekraefte og genstarte
tilberedningscyklussen.

Bemaerk venligst: under tilberedningscyklus med
kadtermometer er det muligt at dreje pa knappen for
at eendre kgdtermometertemperaturen. Tryk pd §¢ for
at justere ovnrummets temperatur. Kedtermometeret
kan indsaettes ndr som helst, ogsa under en
tilberedningscyklus. | dette tilfaelde er det ngdvendigt at
nulstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis kadtermometeret er inkompatibelt med en
funktion, slukker ovnen tilberedningscyklussen og
afspiller en alarmlyd. | dette tilfaelde skal du frakoble
kedtermometeret eller trykke pa for at indstille en anden
funktion. Start forsinket og forvarmningsfasen er ikke
kompatible med kadsonden.

. TRYK v BRUNE
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Tryk og hold<] trykket i mindst fem sekunder, for at
blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at lase tastaturet op.

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

. BEMARKNINGER
- Beklaed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

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

Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke
ldagen som holdepunkt.
Pa grund af den hgjere temperatur i Pizza-

cyklussen forventes det, at der er lidt hgjere stoj
fra keleblaeseren.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

af markt metal. Pyrex- eller stentgjs-gryder og
-tilbehgr kan 0ogsa anvendes, men dette forlaenger
tilberedningstiderne lidt.

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

Brug en bradepande eller et velegnet ovnfast fad af
passende starrelse til kgdet. Det anbefales at komme
lidt bouillon i bunden af fadet, nar der tilberedes
stege, da det g@r 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 ked af ensartet tykkelse, sa der opnas
en ensartet tilberedning. Tykke kadstykker kraever
lengere 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 kadstykkerne til opsamling af
kedsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERTER

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

Brug bradepander af markt metal, og anbring dem
altid pa den medfgelgende rist. Ved tilberedninger pa
flere ribber skal varmluftfunktionen anvendes, og
teerteformene 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 tar.

Hvis der anvendes bradepander med slip-let
belaegning, ma formenes kanter ikke smgres, da dette
kan medfare, at bagveerket ikke haever ensartet.

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

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

HAVNING

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

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING TEMP(E;ATUR TILBER(E':I)::‘I;\IGSTID NIVEAU OG TILBEH@R
2
— - 170 30-50 —
Surdejskager / Sandkage Ja 160 30-50 _\I_i_b_
4 1
Ja 160 30-50 e R "
3
Bagveerk med fyld =3 ) 160 - 200 30-85 —
(oste- og aeblekage, strudel) ) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 o
o - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Smakager / Mindre kager
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 AL
5 4 3 1
Ja 135 50-90 " able Al T
5 4 3 1
Teerter Ja 170 50 - 80 s S S
—— - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 _\é_‘_ 1;;-
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45+ e e
EI Ja 90 110 - 150 N 3 r
Marengs Ja 90 130 - 150 “1;4‘__1’, 1;;-
5 3 1
Ja 90 140 - 160% AFdr  ARs
Ja 310 7-12 —
4 1
. ' Ja 220 - 240 20-40 e s
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vr 1o
5 4 3 1
Ja 210 40-60 alDr aFr s s
Formbred 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\é‘_
Bred () - 180 - 220 30-50 - 3 -
Brod Ja 180 - 220 30- 60 —_
2
" . EI Ja 250 10-15 1 f
rossen pizza 2 ]
Ja 250 10-20 e L
2
Ja 180 - 190 45 -60 —1r
Krydrede teerter 4 1
(grensagstaerter, quiche) Ja 180-190 45-60 R e LR e 1)
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e
d
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
f§
AUTOMATISKE @ (> S = =
FUNKTIONER
Gryderet Ked Bred Pizza-funktion Bagning
Acvenen ~ == —_— | I S
TILBEH@R
2 Rist Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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TEMPERATUR

TILBEREDNINGSTID

OPSKRIFT FUNKTION FORVARMNING °C) (Min.) NIVEAU OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! ,
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40% I
Lasagne / Postejer @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
Pastaretter i ovn / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam/kalv/oksek@d/svinekad 1 kg @ﬂ - 190 - 200 60-90 1 3 r
Kylling, kanin, and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 :
Kalkun / gés 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) EI Ja 180 - 200 40-60 1 3 f
Fyldte grgntsager 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 -200 >0-60 A==
Toast lfl - 3 (Hgj) 3-6 -«---5..4-
Fiskekoteletter/-fileter Ifl - 2 (mellem) 20 - 30%** nts ‘\&{
Medisterpolse/grillspyd/spareribs/ 7 wxs 5 4
hamburger = Ja 200- 220 15-30 L S |
Stegt kylling 1-1,3 kg Ly Ja 200- 220 55 - 70%* AP,
ad 3
Red oksesteg 1 kg P - 2 (mellem) 35-50%* —1-
Lammekglle / skank - 2 (mellem) 60 - 90** 1 3 r
Steg kartofler 'lééf Ja 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
Grgnsagsgratin E:éf Ja 200- 220 10-25 1 3 r
Fuldt maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / N 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 A AFRe
Fuldt maltid: Frugtteerte (niveau 5) /
stegte grentsager (niveau 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* -\l—;u- N 4 - .\l—;., N ! -
(niveau 2)/ udskaretked (niveauy | | | | T7T7TY
Lasagne og ked Ja 200 50 - 120* -\né..—.u- 1 ! r
Ked og kartofler Ja 200 45 - 120* -\né..—.u- 1 ! r
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50 -\!,_LT‘I_,- 1 ! i
Farserede stege ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengig af personlig praeference.
**Vend maden, nar 2/3 af tilberedningstiden er gdet (om ngdvendigt).

*** \lend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

= < B
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Over/Underv. @KO Luftstegning
i
AUTOMATISKE @ @ S =
FUNKTIONER . . .
Gryderet Ked Bred Pizza-funktion Bagning
[ P r Ale — L | )
TILBEHOR Ovnfast fad eller Dryppebakke / Bageplade eller Dryppebakke med 500 ml
Rist .. ypp 9 p i Drypbakke / Bradepande ypp
taerteform pa rist Bradepande pa rist vand
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s
L
= LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL
ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MZANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R
Frosne pommes frites gé» 650 - 8509 Ja 200 25-30 E;Er A 2 ,
[a's
) f . = 4 2
5\;‘: Frosne kyllingestykker =t 500g Ja 200 15-20 e r
O w o
£ g Fiskepinde it 5009 Ja 220 15-20 & 2
(N
Lagringe o 5009 Ja 200 15-20 1% A 2 ,
& Friske panerede squash Eg 4009 Ja 200 15-20 % “ 2 -
©
< :
v HJ'emmeIavede pommes 1 300-800g I 200 20 - 40 Eﬁm 2
=z frites —
S = g 3
o Blandede grentsager xay 300-800g Ja 200 20-30 T A -
Kyllingebryst e 1-4cm Ja 200 20-40 e >
¢
n 5
5 Kyllingevinger e 200-1500¢ Ja 220 30-50 % ;
o - 4 2
g Paneret kotelet et 1-4cm Ja 220 20-50 e -
. - 4 2
Fiskefilet et 1-4cm Ja 220 15-25 T N ,

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

1-.‘:r
FUNKTIONER
Luftstegning
T a==r s
TILBEH@R
D bakke /B lade ell
Bradepande til Luftstegning Ovnfast fad eller teerteform pa rist ryppebakke / ageP &,] e erer
Bradepande pa rist
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Y’ DAMP+ TILBEREDNINGSTABEL

MAD OPSKRIFT MANGDE KLOKKESLAT TILBEH@R VAND
(MIN.)
Kuvertbrgd 80-100 g 30-45 - 3 -
Sandwichbred i form 300-5009g 40- 60 A 3 ;
BR@D 3
Bred 5000-2 kg 50- 100 . ,
Flute 200-300 g 30-45 - 3 -
- 3 100 ml
Smakager en bakke 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BAGVARK 5
Sandkage 500-700 g 30-50 —1-
2
Teerte en bakke 35-55 —1-
Steg 1 kg 60- 110 A 3 ,
Ribben 500g-15 kg 50-75 3
K@D 3
Kylling 1-1,5kg 55-80 A ,
Kylling/Kalkun 3kg 100 - 140 3,
Oksefilet 0,5-2cm 15-25 A 3 -
Oksefilet 2-4cm 20-35 A 3 -
FISK 3 200 ml
Fisk (hel) 300-600g 20-30 A -
Fisk (hel) 600-1200 g 25-45 3,
Ovnstegte kartofler 0,5-1,5kg 45 -60 A 3 -
Fyldte peberfrugter 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRONTSAGER 3
Ristet broccoli 0,3-1kg 30-50 A -
Ristede courgetter 0,5-1,5kg 30-50 A 3 -

Start kun funktionen STEAM+ for kold ovn. Abning af 18gen og péfyldning af vand under tilberedningen kan have en
negativ virkning pa tilberedningens resultat.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

TILBEH@R Dryppebakke / Bageplade eller

Brad de til Luftst i Ovnfast fad eller teertef a rist
radepande til Luftstegning vnfast fad eller teerteform pa ris Bradepande pé rist
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RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere. T

UDVENDIGE OVERFLADER

- Renggr overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
renggringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tar
efter med en tor klud.

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

INDVENDIGE OVERFLADER

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

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

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens stroamforsyning skal
afbrydes for enhver form for
vedligeholdelse.

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

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

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

« Tor bundprofilen under ovnlagen, hvis der er rester
af vand til stede efter en tilberedningscyklus.

TILBEH@R

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

Rengear ikke fodevaretermometeret og
kedtermometeret (hvis de findes) i opvaskemaskinen.
Airfry-bakken (hvis til stede) kan renggres i
opvaskemaskinen.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk I3gen s& meget som muligt.

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

Fjern ldagen ved blot at fortsaette lukkebevaegelsen og
samtidig treekke den opad til den frigeres fra seedet.
Laeg ldgen pa den ene side pa en blad overflade.

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

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

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

5. Prov at lukke Idgen og kontrollér at den st&r pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.
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SANK VARMEELEMENTET
(KUN PA VISSE MODELLER)

1. Fjern sideskinnerne. 3. Varmelegemet saettes pé plads igen ved at heeve
©4 det, idet du traekker det lidt mod dig selv. Serg for, at
—_— 1

varmelegemet anbringes korrekt pa siderne.
s
ey )

QI

i1 5N i

AN

2. Traek varmeelementet en smule udad og seenk det.

UDSKIFTNING AF PAREN

1. Tag stikket ud af stikkontakten. bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan

2. Skru skaermen af lyspunktet, udskift paeren og skru  Medfere beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
skaermen péa lyspunktet igen. lampeglasset er blevet genmonteret.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.
Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpezerer.

Paeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig
belysning i hjemmet. (Forordning EF 244/2009) Paererne
kan kebes hos serviceafdelingen.

Rar ikke ved paererne med bare heender, hvis du
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FEJLFINDING

Problem

- Ovnen fungerer ikke.

. Displayet viser bogstavet "F", Softwareproblem.

- efterfulgt af et nummer.

Afbrydelse fra lysnettet.

Mulig arsag

Lasning

i Ingen strem.

Displayets tekst er uklar og det |

- Andet indstillet sprog.

- ser ud til at veere i stykker. a

- Tilberedningscyklus med

. stegetermometer blev afsluttet
- uden dbenlys arsag eller fejl

. F3E3 vises pa skaermen.

. Stegetermometeret er ikke
- forbundet korrekt.

Kontrollér, om der er strgmafbrydelse, og om
stikket sidder i stikkontakten.

Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,

om fejlen er afhjulpet.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

bogstavet "F".

Kontakt callcenteret.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit produkt

Besa@g vores website docs.whirlpool.eu/docs

Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet).
Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produceret under licens.
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Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die
Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

Flr eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu an.

ERHALTEN

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Ringheizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
. Lampe

0 N O U

. Einsetzpunkt des
Kerntemperaturfihlers*

9. Typenschild
(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

* Nur fUr bestimmte Modelle erhaltlich

BEDIENFELD
:Q
6 & &
]z O
SE :
-«
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LINKES DISPLAY 5. DREHKNOPF/6TH SENSE- 6. START
2. LICHT KNOPF Fir den Start von Funktionen und

Zum Ein-/Ausschalten der Lampe.

3.ZURUCK

Fir die Riickkehr zur vorherigen
Ansicht. Wahrend des Garvorgangs
erlaubt dies die Anderung der
Einstellungen.

4. EIN/AUS

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

Drehen Sie diesen Knopf zum
Durchlaufen der Funktionen

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

die Bestatigung von Einstellungen
oder eines Einstellwerts.

7. ZEIT
Fur die Einstellung sowie

Anderung der Zeit und Anpassen
der Garzeit.

8. TEMPERATUR
Zum Einstellen der Temperatur.
9. RECHTES DISPLAY

betiebigen Zeitpunkt:
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ZUBEHOR

FETTPFANNE

! BACKAUSZUGE *

==

BACKBLECH *

Zum Garen von Speisen
oder zum Abstellen von
Topfen, Kuchenformen
und anderem ofenfesten
Kochgeschirr.

Fir die Verwendung

als Brater zum Kochen
von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot
oder zum Aufsammeln
von Garflussigkeiten bei
Positionierung unter
dem Rost.

Zum einfachen Einsetzen
oder Entfernen von
Zubehorteilen.

Zum Backen von
Backerei- und
Konditoreierzeugnissen,
aber auch fir die
Zubereitung von Braten,
Fisch in der Folie usw.

KERNTEMPFUHLER* LUFTBRATEN-BLECH *

(Y

o

Zum Garen von
Lebensmitteln mit der
Luftbraten-Funktion,
wobei ein Backblech auf
einer niedrigeren Ebene
positioniert wird, um
mogliche Krimel und
Tropfen aufzufangen. Es
1 kann im Geschirrspuler

1 gereinigt werden.

Zum genauen Messen
der Kerntemperatur von
Speisen wahrend des
Kochens.

Die Anzahl und Art der Zubehorteile kann je nach
gekauftem Modell variieren.

Andere Zubehorteile kdnnen separat erworben werden;
fur Bestellungen und Informationen wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

* Nur fur bestimmte Modelle erhaltlich

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhdéhten Rand nach oben zeigt.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter, diese anheben und
die unteren Teile aus ihren Sitzen ziehen: Jetzt kbnnen
die Seitengitter entfernt werden.

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

EINSETZEN 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

¢ wie moglich entlang gleiten
[ lassen. Den anderen Clip in
seine Position absenken.

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

wiederholen.

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

6 6™ SENSE

Diese ermdglichen eine automatische Auswahl der
Garmethode und den besten Temperaturbereich fiir
alle Arten von Lebensmitteln (Lasagne, Fleisch, Fisch,
Gemise, Kuchen und Geback, salzige Kuchen, Brot,
Pizza). Folgen Sie den Anweisungen in der Gartabelle,
um di\e besten Ergebnisse zu erzielen.

DAMPF+

Mit der Dampf+ Funktion kénnen durch den

im Garzyklus vorhandenen hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion schlagt
die ideale Temperatur flir das Garen zahlreicher
Rezepte vor. Die Garzeiten und die Wassermenge
(100 /200 ml) der wichtigsten Gerichte sind in der
entsprechenden Gartabelle angegeben, die Sie
online finden kénnen. Aktivieren Sie die Funktion
stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem
Sie Trinkwasser in den Boden des Innenraums
gegeben haben.

Hinweis: Die empfohlene Wassermenge Ubersteigt
das Fassungsvermogen der Garraumvertiefung, aber
der Boden des Ofens ist so konstruiert, dass der
empfohlene WasserUberschuss effizient gehandhabt
wird.

@ CASSEROLE (AUFLAUF)

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fir Nudelgerichte vor.

@ﬂ FLEISCH

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fir das Fleisch vor.

=D groT

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

Vor.
)

PIZZA

Mit dieser Funktion kdnnen Sie in weniger als 10
Minuten eine gro3artige hausgemachte Pizza wie
im Restaurant zubereiten.

Der spezielle Garzyklus arbeitet mit einer
Temperatur von tber 300 Grad Celsius und

sorgt dafiir, dass die Pizza innen weich, am Rand
knusprig und perfekt gleichmaBig gebraunt ist.
Kombiniert man diese Funktion mit dem Zubehor
Pizzastein WPro und heizt 30 Minuten lang vor,
kann man eine Pizza in 5-8 Minuten backen.
Wenn Sie eine Bestellung tatigen mochten oder
Informationen bendtigen, wenden Sie sich an den
Kundendienst oder besuchen Sie die Website www.
whirlpool.eu

BACKWAREN/TORTEN

Diese Funktion schlagt die beste Temperatur und
Garmethode fiir Kuchen aller Art vor.

\\\J)

— |OBER- & UNTERHITZE

Zum Kochen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

<~
GRILL

Zum Grillen von Steaks, Grillspieen und Bratwdrsten,
zum Uberbacken von Gemiise oder Résten 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.

)

ad

4% | HEISSLUFT

Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen,
welche die gleiche Gartemperatur bendtigen, auf
mehreren Ebenen. Die Funktion erlaubt das Garen
ohne Geschmacksubertragung von einer Speise
auf die anderen. Beachten Sie die Gartabelle fir die
Auswahl der richtigen Kombination der Ebenen.

ol

& _[UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch Backen von Kuchen mit
Flllungen auf nur einer Einschubebene.

o-—
SEZABESONDERE FUNKTIONEN

« ~(@ SCHNELLES VORHEIZEN

Zum schnellen Vorheizen des Ofens.
Ao vd

« [ % | TURBOGRILL
Zum Braten groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Das Backblech unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zuftigen.

. ECO ECO-PROGRAMM *

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Bei der
Verwendung dieses Eco-Programms bleibt das
Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des Eco-Programms und somit
zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte
die Ofentiir erst dann geo6ffnet werden, wenn die
Speise vollstandig gegart ist.

e

« |E=] AIR FRY/ LUFTBRATEN
Mit dem speziellen AirFry-Blech (bei einigen
Modellen im Lieferumfang enthalten) kdnnen
Sie Pommes Frites, Hilhner Nuggets und vieles
mehr mit weniger Ol angenehm knusprig garen.
Die Heizelemente heizen den Garraum zyklisch
auf, wahrend das Geblase die heil3e Luft umwalzt.
Legen Sie die Lebensmittel in nur einer Schicht
auf das Luftbraten-Blech und befolgen Sie die
Anweisungen der Luftbraten-Gartabelle, um die
beste Leistung zu erzielen.
Alternativ konnen mit dieser Funktion groBartige

Whj;lﬁool



Bratergebnisse bei Fleisch und Gefliigel, Kartoffeln
und Gem{se erzielt werden, entsprechend der
Empfehlung in der Gartabelle. Diese Rezepte
kéonnen mit einem normalen Backblech zubereitet
werden.

. @ SMART CLEAN

Der Dampf, der durch dieses spezielle
Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur
entsteht, ermoglicht 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.

ERSTER GEBRAUCH

::| PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen. Sie kdnnen zwischen
zwei Selbstreinigungszyklen wahlen: ein
kompletter Zyklus (Pyrolyse) und ein kiirzerer
Zyklus (Pyrolyse Eco). Wir empfehlen, den
kompletten Zyklus zu verwenden, um die beste
Reinigungsleistung zu erzielen.

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

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

Die beiden Ziffern fiir die Stunden beginnen zu
blinken: Den

Knopf drehen, um die Stunde einzustellen und @ zur
Bestatigung dricken.

—- i =
=l
) 2P

0 0 S

Die beiden Ziffern fur die Minuten beginnen zu
blinken. Den

Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und @
zur Bestatigung druicken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem
spateren Zeitpunkt & fur 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 kdnnen Sie den Standard-Nennstrom (16 A)
andern.

Den Auswahlknopf zur Auswahl des Nennstroms
drehen, anschlieBend @ 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 Ihrem Haushalt eine geringere Leistung
verwendet, muss dieser Wert vermindert werden (13 A).

Bitte beachten: Zur Anderung des Nennstroms zu einem
spateren Zeitpunkt ¥ fur mindestens funf Sekunden
bei ausgeschaltetem Ofen gedrUckt halten und die oben
stehenden Schritte wiederholen.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurlickgeblieben 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 fiir ungefahr eine
Stunde auf 200 °C aufheizen, ideal ist die Verwendung
einer Funktion mit Luftzirkulation (z.B. ,HeiB8luft” oder
LUmluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Gerats zu liften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem
Display angezeigt. Die Taste [© ] gedruckt halten,

um den Ofen einzuschalten. Den Drehknopf
drehen, um die auf dem linken Display verfiigbaren
Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswihlen und @ driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfligbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieBend & zur
Bestatigung dricken und zum Funktionsmeni gehen.

6 S

sssss

Den Drehknopf drehen, um unter verfiigbaren
Unterfunktionen auf der rechten Anzeigenseite zu
wahlen und dann & zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewiinschten Funktion, kdbnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die nacheinander gedandert werden
konnen.

TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

Wenn das Symbol °C auf dem Display blinkt, den
Knopf drehen, um den Wert zu dndern, anschlieBend
@ zur Bestatigung driicken und fortfahren, um

die nachfolgenden Einstellungen zu é@ndern (falls
moglich).

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
§# oder direkt durch Drehen des Knopfes gedndert

werden.

DAUER
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Wenn das Symbol & auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden und anschlieBend & zur Bestatigung
driicken.

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
Programmierung einer Startverzogerung eingestellt
werden.

Bitte beachten: Die wahrend des Garvorgangs eingestellte
Garzeit kann durch Drlicken von angepasst werden: Den
Knopf drehen, um die Stunden zu dndern, und &) 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 G blinkt.

Bei Bedarf den Einstellknopf drehen, um das
gewlinschte Garzeitende einzustellen, anschlieend
mit [>] bestatigen und die Funktion starten.

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

G0
[

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

Wéhrend der Wartezeit kann der Knopf dazu verwendet
werden, die programmierte Abschaltzeit zu dndern.

B¢ oder @ dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste (@) driicken,
um das Ende zu bestatigen.

3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN

Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt

wurden, [ > |dricken, um die Funktion zu aktivieren.

Die aktive Funktion kann jederzeit durch Driicken
und Halten von [® Junterbrochen werden.
4,.VORHEIZEN

Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase:
Nach dem Start der Funktion zeigt das Display an,
dass die Vorheizphase aktiviert wurde.
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Sobald diese Phase beendet ist, ertdnt ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

S

c”

np

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

Bitte beachten: 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 geotffnet, wird
diese unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

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

5. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertdnt 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[>] drlcken.

. SONDERFUNKTIONEN

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATISCHE
REINIGUNG - PYROLYSE)

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

Kinder und Tiere wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus (bis die Beliiftung des Raums
abgeschlossen ist) vom Ofen entfernt halten.

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle
Zubehorteile - einschliel3lich der Seitengitter —

aus dem Ofen entfernen. Falls der Backofen unter
einer Kochflache installiert ist, darauf achten, dass
wahrend der Selbstreinigung alle Gasflammen oder
elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Fur optimale Reinigungsergebnisse, hartnackige
Verschmutzungen vor der Verwendung der
Pyrolysefunktion mit einem feuchten Schwamm
entfernen. Wir empfehlen, die Pyrolysefunktion nur
bei starker Verschmutzung des Ofens durchfiihren
oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Gerliche freisetzt.

Die Sonderfunktionen Sg aufrufen und den Knopf
zur Auswahl % aus dem Meni drehen, dann zur

Bestatigung @ driicken.

Die Tir reinigen und alles Zubehor entfernen, wenn
dazu aufgefordert, dann die Tir schlieBen. Driicken
Sie [>], um den Reinigungszyklus unmittelbar zu
starten oder driicken Sie @ , um die Abschaltzeit/
Startverzogerung einzustellen.

Der Ofen wird den Reinigungszyklus starten und die
Tur wird sich automatisch sperren.

Die Tur kann wahrend der pyrolytischen Reinigung
nicht gedffnet werden: Sie bleibt verschlossen,

bis die Temperatur auf ein akzeptables Niveau
reduziert wird. Den Raum wahrend und nach dem
Pyrolysezyklus ltften.

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
Kerntemperaturfihler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober- &
Unterhitze, Heil3luft, Umluft, Grill + Heil3luft, 6th
Sense Fleisch).

Es ist duBerst wichtig, den Fihler

korrekt zu positionieren, um
TR perfekte Garergebnisse zu erzielen.
""" Den Kerntemperaturfihler
vollstandig in den fleischigsten Teil
des Fleisches einflihren, dabei
Knochen und fettige Stellen
vermeiden. Fiir Geflligel 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 unregelmaRBiger 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, ertont ein
Summer und das Display zeigt das Symbol und die
Zieltemperatur. Wenn der Kerntemperaturfiihler
wahrend der Auswahl einer Funktion eingesteckt
wird, wechselt das Display zur Standard-
Zieltemperatur des Kerntemperaturfihlers.

Driicken Sie @ zum Starten des Einstellvorgangs.
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der
Zieltemperatur fiir den Kerntemperaturfiihler. @ zur
Bestatigung driicken.
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Driicken Sie @ oder [>]zum Bestétigen und Starten
des Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die
Zieltemperatur fir den Kerntemperaturfihler.

Wenn das Fleisch die eingestellte Zieltemperatur
erreicht, wird der Garzyklus an und das Display
zeigt ,End” (Ende). Zum erneuten Starten des
Garzyklus ab der Anzeige ,End” ist es mdglich,
durch Drehen des Knopfes die Zieltemperatur fir
den Kerntemperaturfiihler wie oben angegeben
einzustellen. Driicken Sie ) oder [>]zum Bestatigen
und erneuten Starten des Garzyklus.

Bitte beachten: Wahrend des Garzyklus mit dem
Kerntemperaturflhler kdnnen Sie den Knopf drehen,
um die Zieltemperatur fir den Kernfihler zu éndern.
Driicken Sie f§¢ zum Einstellen der Backofentemperatur.
Sie kdnnen den Kerntemperaturflhler jederzeit
einstecken, auch wahrend eines Garzyklus. In diesem
Fall mUssen Sie die Parameter der Garfunktion erneut
einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfthler mit einer Funktion nicht
kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab
und Idsst einen Warnsummer ertonen. Stecken Sie in
diesem Fall den Kerntemperaturfihler ab oder drlicken
Sie zum Einstellen einer anderen Funktion. Startvorwahl
und Vorheizphase sind mit dem Kerntemperaturfuhler
nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur die Taste<k] mindestens
funf Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

Bitte beachten: Die Funktion kann auch wahrend eines
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgriinden
kann der Ofen jederzeit durch Driicken der Taste
ausgeschaltet werden.

. HINWEISE

. Kleiden Sie den Gerateinnenraum nicht mit
Alufolie aus.

« Ziehen Sie Topfe und Pfannen niemals tber
den Boden des Gerateinnenraumes. Die
Emailbeschichtung kdonnte verkratzen.

« Legen Sie keine schweren Gewichte auf die Tiir
und halten Sie sich nicht an der Tir fest.
« Aufgrund der hoheren Temperatur des

Pizza-Zyklus ist mit einem etwas hoheren
Kihlgeblasegerausch zu rechnen.
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HILFREICHE TIPPS

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 von der Menge
des Garguts und den verwendeten Zubehorteilen
abhangig. Zunachst die niedrigeren Einstellungen
verwenden und, falls das erzielte Garergebnis

nicht den Wiinschen entspricht, zu den hoheren
Einstellungen Ubergehen. Es wird empfohlen, die
mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem

Metall zu verwenden. Es kénnen auch Tépfe und
Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlcksichtigen,
dass sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.
GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Bei der Verwendung der Funktion ,HeiB8luft” lassen
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.

Verwenden Sie einen flr die Gro3e des zu

garenden Fleischstlicks 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 dieses Vorgangs
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 gleichmaliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstlicke benétigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergréBern 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 heiller 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.

DESSERT

Backen Sie sehr feine Desserts 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
HeiBluftfunktion und stellen Sie die Kuchenformen
versetzt auf die Roste, damit die Luft frei zirkulieren
kann.

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 Rédnder nicht einfetten, damit der Kuchen an den
Randern gleichmaBig aufgeht.

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

Fir Desserts mit saftiger Flllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obstkuchen) 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 Fullung hineingeben.

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkirzt sich die Gehzeit gegenuber 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

o A EINSCHUBEBENE UND
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
2
— - 170 30-50 —
Hefekuchen/Biskuitkuchen Ja 160 30-50 nl_i_,’
4 1
Ja 160 30-50 N ——n
3
Gefillter Kuchen =3 - 160-200 30-85 —
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160-200 3590 R 4 X 1
— - 160 - 170 20-40 3
Ja 150-160 20-40 R
Platzchen/Kleingeback
4 1
Ja 150-160 20 -40 S
5 4 3 1
Ja 135 50-90 ——  afee aRele ——
Tart, Tortchen Ja 170 50 - 80 —_— 2
=y - 180-200 30-40 3
Beignets Ja 180-190 35-45 —_
5 3 1
Ja 180-190 35-45+ e s
EI Ja 920 110-150 A 3 r
Baiser/Meringues Ja 20 130-150 -u:-.i.-:tn '\;r
5 3 1
Ja 90 140-160% AFr  aFs ——
Ja 310 7-12 —
4 1
o Ja 220-240 20-40 e
Pizza (dlinn, dick, Fladenbrot) 5 3 ]
Ja 220-240 25-50* Vs 1o — o
5 4 3 1
Ja 210 40-60 afl=r aF=r =, a2
. 2
Brotlaib 0,5 kg = - 180-220 50-70 R
Brétchen S - 180-220 30-50 - 3 -
4 1
Brot Ja 180-220 30-60 —
2
Tefkihio EI Ja 250 10-15 1 f
iefkiihlpizza
Ja 250 10-20 R
2
Ja 180-190 45-60 —1r
Salzige Kuchen 4 1
(Gemiisekuchen, Quiche) Ja 180-190 4>-60 e '\Tﬂ
5 1
Ja 180-190 45-70% e e
FUNKTIONEN E’ @ ECO -E*Er
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
§§
AUTOMATIK- @ (> S =3
FUNKTIONEN
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
B Averens ~ AF=r — 1T 7 | =)
ZUBEHOR Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost oder Ofenform auf Rost P Wasser
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EINSCHUBEBENE UND

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN | TEMPERATUR (°C) GARZEIT (Min.) ZUBEHORTEILE
Ja 190-200 20-30 - 3 -
Blatterteigtortchen/Herzhaftes 4 1
Blatterteiggebick )3 180-190 20-40 e
5 3 1
Ja 180-190 20-40* A, A, ——
Lasagne/Kuchen

- 190-200 40-80 1 3 f
3

Nudelauflauf/Cannelloni - 190-200 25-60 1 r

Lamm/Kalb/Rind/Schwein 1 kg 190-200 60 -90

Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 r

Truthahn/Gans 3 kg - 190-200 90-150 1 r

Fisch gebacken/in Folie (Filets, ganz) Ja 180-200 40-60 1 r

Gefiilltes Gemiise

(Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180-200 >0-60

Toast - 3 (hoch) 3-6 Alees

I ) 2 SOOI B S
[w

Fischfilets/Steaks - 2 (mittel) 20-30%** Aeeenr

-~
wv

Bratwiirste/Grillspie3e/Rippchen/

Hamburger I==] Ja 200 - 220 15-30%** A

L

Brathahnchen 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55-70%* Aenae -~

Roastbeef englisch 1 kg 2 (mittel) 35-50**

[ s
-

Lammkeule/Haxe - 2 (mittel) 60-90%*

Bratkartoffeln

Gemiusegratin Ja 200 - 220 10-25

| E—

Ja 200 - 220 35-55%* 1 3 [
3

| E—
5

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe
5)/Lasagne (Stufe 3)/Fleisch (Stufe 1)

Ja 190 40-120* !

Komplette Mahlzeit: Obstkuchen (Stufe

| @ [FEE
EEERQ L

.. 5 2 1
5)/Gebratenes Gemiise (Stufe 4)/Lasagne Ja 190 40-120*% —1r — ,
(Stufe 2)/Fleischstticke (Stufe 1)
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-120* N—_—"
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-120* -u:g:.u-
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 S
Gefllte Bratenstiicke ECO - 200 80-120* 1 3 r
Fleischstiicke 3

ECO — _ *

(Kaninchen, Héhnchen, Lamm) 200 >0-120 | S—

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach persdnlichen 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.

had &
ovcroneny | =)
Ober- & Unterhitze Grill Turbo Grill HeiBluft Backen mit Umluft ECO Luftbraten
)
AUTOMATIK- @ (> S = =
FUNKTIONEN
Auflauf Fleisch Brot Pizza-Funktion Backwaren/Torten
RAeeees >~ ARr —r I S
ZUBEHOR
Rost Ofenform oder Fettpfanne/Backblech Fettofanne/Backblech Fettpfanne mit 500 ml
Kuchenblech auf Rost oder Ofenform auf Rost P Wasser

Whj;lﬁool



| LUFTBRATEN-GARTABELLE

REZEPT FUNKTION EMPFOHLENE VORHEIZEN TEMPERATUR DAUER ROST UND
MENGE (°Q) (MIN.) ZUBEHORTEILE
o Tiefgefrorene Pommes frites -glg- 650-850¢g Ja 200 25-30 Eé@r A 2 -
|_
E N -
= Tiefgekihlte Hihner- o 4 2
E " _
3 Nuggets (R 500 g Ja 200 15-20 SRR .~
o 4 2
@ Fischstabchen it 5009 Ja 220 15-20 L ,
—
[AN]
=
I
2 % 4 2
w Zwiebelringe =y 5009 Ja 200 15-20 A -
i
=
. . . % 4 2
., Frische panierte Zucchini =y 400 g Ja 200 15-20 T A r
v
2 Pommes Frites (AirFry) -}E':“Ef 300-800¢g Ja 200 20-40 EE;EE N 2 -
L
O <
Gemischtes Gemise Iy 300-800g Ja 200 20-30 % 1 2 -
G Hihnerbrust Ly 1-4.cm Ja 200 20-40 e S
o -
% Hahnchen- flligel e 200-15009g Ja 220 30-50 Eﬁ_ﬁr N 2 -
i Paniertes Schnitzel -E:é- -4 .cm Ja 220 20-50 m4 A 2 -
v
= Fischfilet o 1-4 cm Ja 220 15-25 o L

Zum Garen von frischen oder selbst zubereiteten Lebensmitteln verteilen Sie eine diinne Schicht Ol auf der Oberflache
der Lebensmittel.
Um ein gleichméliges Garergebnis zu gewahrleisten, die Speisen nach der Halfte der empfohlenen Garzeit

durchmischen.

als

.
FUNKTIONEN &
Luftbraten
Re=zzoszon a==1r ~
ZUBEHOR

Luftbraten-Blech

Ofenform oder Kuchenblech auf Rost

Fettpfanne/Backblech oder
Ofenform auf Rost

Whj;lﬁool




Y DAMPF+ GARTABELLE

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE (55:\-{) ZUBEHOR WASSER
Brotchen 80-100 g 30-45 - 3 -
WeiBbrot in Backform 300-500¢g 40-60 - 3 -
BROT 3
Brot 500 g-2kg 50-100 -~
Baguettes 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kekse ein Blech 25-35 - -
i Muffins 30-60g 25-45 N
GEBACK 5
Biskuitkuchen 500-700g 30-50 —1-
" ) 2
Tart, Tortchen ein Blech 35-55 —
Braten 1kg 60- 110 A 3 -
Rippchen 500g-15kg 50-75 A 3 -
FLEISCH 3
Hahnchen 1-1,5kg 55-80 - -
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filet-Steak 05-2cm 15-25 - 3 -
Filet-Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISCH 3 200 ml
Ganzer Fisch 300-600g 20-30 A -
Ganzer Fisch 600- 12009 25-45 - 3 -
Bratkartoffeln 05-15kg 45-60 - 3 -
Stuffed Peppers (Geflllte Paprika) 1-2kg 35-55 - 3 -
GEMUSE 3
Gebratener Brokkoli 03-1kg 30-50 - -
Gebratene Zucchini 05-15kg 30-50 - 3 -

Starten Sie die DAMPF+ Funktion nur, wenn der Backofen kalt ist. Das Offnen der TUr und das Nachftillen von Wasser
wdhrend dem Garen kann sich negativ auf das Garergebnis auswirken.

T a=lr ~

ZUBEHOR Fettpfanne/Backblech oder

Luftbraten-Blech Ofenform oder Kuchenblech auf Rost
Ofenform auf Rost

Whj;lﬁool



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.

- Verwenden Sie keine atzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Geréats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande

verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.

Zum Trocknen von Kondenswasser, das sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkihlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

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

2. Die Tiir so weit wie méglich schlieBen.

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

Die Tir einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz [6st. Die Tur seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

3. Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen kdonnen.

Schutzhandschuhe tragen.

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

« Bei hartnackigen Verschmutzungen auf den
Innenflachen empfehlen wir fiir optimale
Reinigungsergebnisse die Ausflihrung der
automatischen Reinigungsfunktion.

- Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

« Trocknen Sie das Bodenprofil unter der Backofentir,
wenn nach einem Garvorgang Wasserriickstande
vorhanden sind.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil} sind. Speiseriickstande
kénnen dann mit einer Spulburste oder einem
Schwamm entfernt werden.

Reinigen Sie den Kerntemperaturfihler (falls
vorhanden) nicht im Geschirrspiiler.

Das AirFry-Blech (falls vorhanden) kann im
Geschirrspuler gereinigt werden.

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tir senken und anschlieBend vollstindig
offnen.

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

Einen leichten Druck austiben, um zu tberprifen, ob
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
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nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tur kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.

DAS OBERE HEIZELEMENT SENKEN
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

1. Die Seitengitter entfernen.

senken.

<.

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.

AUSWECHSELN DER LAMPE
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: 40 W/230 ~ V Typ G9, T300°C
Halogenlampen.

Die im Gerat verwendete Lampe ist speziell flr
Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fir die

Beleuchtung von Rdumen geeignet. (EU-Verordnung
244/2009) Die GlUhlampen sind Uber unseren
Kundendienst erhaltlich.

Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese

nicht mit bloBen Handen berihren, da sie durch die
Fingerabdrlicke beschadigt werden kénnten. Den
Backofen erst benutzen, nachdem die Abdeckung der
Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.

Whj;lﬁool



LOSEN VON PROBLEMEN

 Problem Mégliche Ursache _ AbhilfemaBnahme
 Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fihrt und

D Ofen funktioniert nicht Stromausfall. - der Backofen an das Netz angeschlossen ist.
. Der Ofen funktioniert nicht. :
! gfgrﬁ%g%g?nﬁer . Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,

gung. - um festzustellen, ob die Stérung emeut auftritt.
. PR - Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und
 Das Display zeigt ein ,F* gefolgt Softwareproblem. . geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben

von einer Nummer an. Frfolgt.
Das Display zeigt einen
- unscharfen Text und scheint Andere Sprache eingestellt. ~ Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf,
- kaputt zu sein. :

- Garzyklus mit Speisensonde

. ohne ersichtliche Ursache Kerntemperaturfihler ist . Prifen Sie den Anschluss des

. beendet oder Fehler F3E3 wird  nicht richtig angeschlossen : Kerntemperaturfihlers :
- auf der Anzeige angezeigt ;

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:
iber den QR-Code an Ihrem Gerat
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs
Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/© 2025 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.

Whirjgool DRI

400020022358



Eyxeipidio 161oKktitn

NPOION WHIRLPOOL

A AlaBAaocTe TIG 0dNYieC Yia TNV ACPANELA TIPOCEKTIKA
TIPV XPNOILOTIOI|CETE T CUCKEUN.

Ma va AaPete mAfjpn TEXVIK UTTOOTHPIEN, KATAXWPIOTE
Tn GUOKEUN 0ag oTnv lotooeAiba www.register10.eu

2AZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

2APQXTE TON KQAIKO
QRXTHXZYZKEYH ZAXTIA
MEPIZXOTEPEZ MAHPO®OPIEZ

EL

NEPIFPA®H MPOIONTOX

1. Mivakag eAéyxou
2. Avepiotnpag

3. KukAikn avtiotaon
(bev eival opatry)

4. Odnyoi pagiov
(to eninedo umodeIkvUETAl GTN
UmpooTIvr) TTAEUPA TOU POUPVOU)

. Noépta
. Emavw avtiotaon/ykpiA
. Aauntipag

0 N & Un

. Znueio elcaywyng ailcbntnpa
Kp€atog*
9. Mwvakida avayvwplong
(va pnv agaipeitany)
10. Kdtw avtiotaon
(Gev eivat opatn)

* AlatiBeTal povo o€ oplouéva
LOVTEAQ

MNINAKAZ EAETXOY

] 1O 4D -
SE- 2
<K 4
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. APIZTEPH OOONH 5. MEPIZTPO®IKOX AIAKONTHZ | 6. ENAP=H
2.00x / KOYMNI 6TH SENSE Ma tnv ekkivnon AeIToupylwv Kal

Ma avappa/opAoipo tng Aaumag.

3.MNzQ

lta emoTtpor otTnV mMponyouuevn
0046vn. Katd tn didpkela
HAYEIPEUATOC, ETITPETTEL TNV
aAayn Twv puBuicewv.

4. ANAMMA/ZBHZIMO

MNa to avaupa n to oBRcIpo Tou
(oUPVOU Kal Yo TNV mavon A tn
Slakomn plag evepyng Aettoupyiag
ava maoca oTiyun.

lupioTe TO YIa va mMAonynOeite oTIg
Aettoupyieg kal va pubpuioete OAeg
TIG TTAPAPETPOUG HAYEIPEUATOG.
MatAoTe yla va emAé€ete, va
pubuioete, va éxete mpoéofBaon

Kal va emPeRaiwoeTe AelTOUpyieg
Kal TAPAUETPOUC, KaBwe Kal yla
Va EKKIVAOETE TO TPOYPAUMa
HOYEIPEUATOG.

v empBePaiwon pubuicswv.n pia
KaBoplopévn Tiun.

7. XPONOX

MNa puBuIon TNG WPAC Kal yla
pLBuUIoN Tou Xpdvou YnaGipatod.
8. OEPMOKPAZIA

MNa pvOuIoN NG Bepuokpaaciag.

9. AEZIA OOONH
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EEAPTHMATA

NIMNMOXZYAAEKTHZ

TAYI WHZIMATOZX *

f KINHTOI OAHI Ol *

=

XpNOIHOTIOINOTE TOUG YIa
TO YAOIYO TOU payntou
N yla tn oTAPIEN OKELVWY,
TaPlwy KEIK Kat AAAwV
OKEUWV KATAAANAWV yla
XPron oTto poupvo.

Ma xprion wg tTayi ya
TO payeipepa KpEATOG,
Paplwy, Aaxavikwy,
(POKATOLQ, K.ATL 1 yia
TomoBétnon KatTw
anod Tn oxapa yla In
GUAMNOYH TWV XUUWV
MAYEIPEUATOG.

TMTEC AAANA Kal KpEag,

MNa va Badete kat
va Bydalete eVKoAa
eCaptiuata.

lMa va PrAvete Pwpi kat

Pdpt oe A\adOKOANA K.ATT.

OEPM KPEATOX* THIANIZMA ME AEPA*

o

la va petpdte TNV
E0WTEPIKN Beppokpaacia
TOU PaynToU KATA TO
payeipepa.

T

Na xpnotpomoleital
OTaV HOYEIPEVETE
@aynTd pe tTn Asttoupyia
TNyaviopatog ue
agpa, Y éva tayi
TomoBeTnUévo o€
XaunAotepo emimedo
yla va cuAAéyel mBavd
YixouAa Kal OTAYOVEG.
Mrmopei va mAuBei oto
TALVTAPILO MATWV.

O aptBudg katl 0 TUTOG TWV EAPTNUATWY UTTOPEL va
Slagpépel avaloya e TO POVTENO TTOU ayopAoaTe.
AN\ aecoudp umopolV va ayopacTouV XWPLoTd. Yid
TapayyeNEG Kal TANPOPOPIEC ETKOWVWVAOTE UE TNV
urnpecia e€unmnpETnong MEAATWV.

* AlatiBetal povo o€ oplopéva PovTEAa

TOMOOGETHXZH THX ZXAPAX KAl ANAQN
EZAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApPa 0plldVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kal Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUpIOHEVN TTPOG TA ETAVW.

Ta aA\a a&eooudp, 6TwWE To TaYi yta Airn Kat To Tayi
Pnoipatog, TomoBetouvtal opildvTia He Tov idlo
TPOTO OMWG N oxapa.

AOAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

«Mla va a@alpéoeTe Toug 08NYOUC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPABAETE TIC KATW TMAELPEG €W Ao
TIG UTTOOOXEC TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ paPLwV.

« Na va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyou paglwy,
TTPWTA TOMOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug ONKWHEVOUC, CUPETE PECA OTO
Balapo Pnoipatog Kat KateRAoTe Toug otn B€on Toug
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (EOO>ON
AIATIOENTAI)

Agalpéote Toug 08nyoul¢
pPA@LWV armd TO GOUPVO Kal
AQALPECTE TO TPOOTATEVUTIKO
TAAOTIKO amod TOUC KIVNToUG
! odnyouc.
» 2@i€Te TO Avw KAUT TOU
! KIvnTou 08nyou otov 0dnyo
¥ paglou Kal CUPETE TOV HEXPL
[ Tépua. KateBdaote to Ao
KA otn Béon touc.

MNa va ac@aliost o odnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT TPO¢G ToV 00Nnyo pa@lov.
BeBaiwBeite 6Tl o1 KivnTOi
odnyoi pmopouv va Kivnbouv
eAevBepa. Emavardpete ta
BApata otov AAAo odnyo
pa®lov oTo idlo emimedo.

2 nueiwon: Ot kivntoi odnyoi umopouv va TormoBetnBouy o
onolodnmoTe PAPL.
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AEITOYPIIEX

6 6™ SENSE

AUTEC ETITPETTOUV TNV AUTOPATN ETMIAOYH TOU TPOTTOU
Pnoigatog Kal To KaAUTEPO eVpPOC BepuoKkpaaiac yia
O0Aa ta payntd (Aalavia, Kpéag, Wapt, Aaxavikd, KEik
Kat FAukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa). Na 1o kKaAuTteEpPO
ATTOTEAECUA PE AUTAV TN AElTOUPYia, AKOAOUBAOTE TIG
oér]yiéc OTOV TTiVOKO JOYEIPEMATOG.

. . ATMOS+

H Aeitoupyia Steam+ emtpémnel e€AIPETIKEG
emMOOOELG xdpn OTNV MapouUCia aTuov oTovV
KUKAO payelpépatoc. AuTh n A&lToupyia mpoTeivel
autépata tnv 1davikn Bepuokpaaia yla 1o
payeipepa evog peydAou ebpoug cuvtaywv. Ot
XPOVOL HAYEIPEUATOC KAl N ToooTnTa vepou (100
/200 ml) Twv KUpLWV MATWV @aivovtal 0Tov
OXETIKO TVOKO JAYEIPEUATOG TTOU UTTOPEITE vVa
Bpeite oto diadiktuo. Evepyomoleite mavta Tn
A&lToupyia atpoL étav o YoLPVOC gival KPUOC
Kal agoU pi&ete mMOCIHO vEPS OTO KATW PEPOC TOU
Baldpuovu.

>nuelwon: H ouviotwpevn moocodTNTA VEPOU
urrepBaivel TN xwENTIKOTNTA TNG KOINOTNTAC, AANA
0 TTUBPEVAC TOU POVPEVOU EXel OxeIAOTEL yla va
61a§€1piC€Tal QATTOTEAEOUATIKA TNV TTEPICOEIA VEPOU.

CASSEROLE (THZ KATZAPOAAX)

AuTh n Asttoupyia mpoTeivel TNV KAAUTEPN
BepuoKpacia Kal TPOTO HAYEIPEPATOC YIa TTIATA
CUPaPIKWV.

. (& «peas

AuTn n AelToupyia MPoTEivEL TNV KAAUTEPN
BeppoKpacia Kal TPOTIO HAYEIPEUATOC YIa KPEQC.

. S yomi

AuTn n AelIToupyia mMpoTEivel auToUATa TV
KaAUTEPN Bepuokpaacia Kal TPOmo Pnaoipatog yia
é)\ScSJuc TOUC TUTTOUG PWHIOU.

. MITZA
AuTn n AelIToupyia oag EMTPEMEL VA PAYEIPEPETE
urépoxn OTITIKA TIiToq, o€ AyoTePOo amnd 10 Aemtd,
OMWw¢ O€ €va 0TIATOPLO.
O €161KOG KUKAOC HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
emimedo Beppokpaciag dvw tTwv 300 Babuwv
Kehoiov, mapéxovtag mitoa palakn oTo
EOWTEPLKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELA
OHOLOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.

>uvdudlovtag autr Tn Aettoupyia pe 1o agecouvdp

Pizza Stone WPro kal mpoBepuaivovtag yia 30

AETMTA, UMOPEITE va PAOETE Wia TIiToa o€ 5-8 Aemtd.

Ma mapayyeAieg kat TANPOPOPIEC ETTIKOIVWVHOTE HE
NV uTTNEEsia eUTNEETNONG TEAQTWY 1\ UETAPBEiTE
oTnVv 1oT00eAida www.whirlpool.eu.

. 9 rAYKA

AuTh n Asttoupyia mpoTeivel TNV KAAUTEPN

Bepuokpacia kal TPOTO YNOiNaATOC Yia OAOUG TOUG

TOMOUC KEIK.

2YMBATIKO

MNa 1o Yroipo omoloudnmote €idoug @ayntou o€ éva
uévo paol.

<~
FKPIA

MNa va Yrioete oT1o YKPIA urpt{dAeg, coufAdkia,
AoUKAVIKa, Aaxavikd oyKpaTéy, KaBw¢ Kalt yia va
@puyavioete Pwui. OTav YPrveTe KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO AIITOCUAAEKTN Yia

TN oUAOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBetrote TOV
bioko o€ omolodrmote eminedo KATwW amd TN oxapa Kal
npocBéote 500 ml mécIuo vePd.

0
%% |EEANATK. AEPAZ

Ma 1o payeipepa SIAQOPETIKWY GaAyNTWV MoU
amatrtovyv tnv idla Bepuokpacia PayeIPEUATOC O
moAAd enimeda tauTtdxpova. AuTh n Asltoupyia pumopei
va xpnotpomolndei yia to YAoipo Sla@opeTIKWY
@aynTwV Xwpic va HETaPEPOVTAL OOMEG ATTO TO

éva @ayntd oT1o AANo. ZupPouleuTeite Tov Tivaka
MAYEIPENATOC YIa TN owoTH mAoyr cuvduaouou
emmédwv.

ol

4 |WYHXZIMO XTON ®OYPNO ME AEPA
a va payelpéPete Kp€ag, va YrioeTe KEIK E YEULION O€
€va poévo pdaoel.

D_
SEZAEIA. NEITOYPT.

e ~@ TAXEIATIPOGEPM.
lMNa tn ypriyopn nmpoBépuavon tou goupvou.
A

. ¥ | FPHrOPO rKPIA
MNa va Pnoete peyala KOUPATIO KPEATOC
(umoUTIa, POCT PTTLY, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL VA
XPNOLUOTIOLEITE TO AITTOCUAAEKTN YLa TN CUAAOYN
TWV XUUWV Pnoipatog: TomoBeTAoTE TO TAYI OF
omolodnmote emimedo KATw anmd Tn oxapa Kat
npocoBéote 500 ml méouo vepod.

. ECO kyknoz ECO

MNa 10 YACIPO YEUIOTWY KOUMATIWV KAl QIAETWY
Kp€aTog o€ €va povo pagt. Otav xpnolgormolgitat o
OlKOVOMIKOC KukAo¢ ECO, To gwTdakl Oa mapapeivel
oBnoté katd tn Sldpkela Ynoipatod. MNa va
XPNOLOTOINOETE TOV KUKAO ECO (O1kovouiko) Kat
KATA GUVETIELD VA BEATIWOETE TNV KATAVAAWON
PEVLPATOC, N TOPTA TOU PoUPVOL dev MPETEL VA
avoiéel €éwg 6Tou To PaynTod va gival eVTEAWC
QYELIPEUEVO.

« [E=] THrANIZMA TON AEPA/WYHTO ME AEPA
H xprion €161kov diokou yla Tnydviopa otov aépa
(mapéxetal o oplopéva HOVTENQ) OOC EMITPETEL
VO HAYELPEVETE TNYAVNTECG TTATATEG, KOTOUTTOUKIEG
Kal AA\a pe Atyotepo AAdL, Pe amoTéNeOUa va gival
gvxaplota Tpayavd. Ot avtioTtaoelg Aeltoupyolv
KUKAIKA yla va Bgppdvouv owoTd Tov goupvo,
EVW O AVEMIOTAPAG KUKAOYopEi (0TO aépa.
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TomoBetoTE TO PayNTO O0TOV SiOKO TNyaviopaTog
ME aépa o€ Hia oTPWOoN Kal AKOAOUBROTE TIG
odnyiec Tou MNivaka tnyaviopatog e aépa ya
KaAUTEPEC EMOOOEIC.

EvaAlakTikd, n Aeltoupyia autr umopei va
XpNotuomolnBei yia va éxete e€AIPETIKA
ATTOTEAEOUATA YPNOIUATOC O KPEAG KAl TIOUAEPLKA,
TTATATEG KAl AayaviKd, COPQWVA UE TIC CUOTACEIG
TOU TTivaka PHaYEIPEUATOG. AUTEC Ol CUVTAYEG
MTTOPOUV Va TTAPACKEVAOTOUV XPNOIHMOTIOIWVTAG
Kavoviko tTaygi Ynoipatod.

. @ SMART CLEAN

H §pdon Tou atuou mou aneleuBepwveTtal

KaTd Tov €161KO KUKAO KaBaplopou pe xapnin
Bepuokpacia, emMTpEMEL TNV EDKOAN APAipECN TNG
BPWUIAC KAl TWV UTTOAEIMUATWY TPOPipwy. Pi&te

NMPQTH XPHZH

200 ml méo1po vEPO OTNV KATW EMIPAVELQ TOU
POUPVOU Kal EVEPYOTIOINOTE TN AElToupyia étav o
pOUPVOG KPUWOEL.

. NYPOAYZH

Ma Tov Kabaplouod Twv akabapoiwy Tou
mapdyovTal amod payeipepa Ue évav KUKAO
vPnAni¢ Bepuokpaciag. Yrdpyxouv dtabéatpol Svo
KUKMol autokaBapiopou: Evag mAfpng KUKAOG
(MYPOAYZH) kat évag mo cUVTOPOG KUKAOG
(MYPOAYZH ECO). ZuvioToUUE va XPNOIUOTIOLEITE
OAOKANPO TOV KUKAO Yla va €XETE TNV KAAUTEPN
anmédoon kabapiopov.

* Aertoupyia TTou XENOOTOLETal WG avaPopd yla TNV
ONAWON evePYEIOKNE armdOOoNC CUPPWVA [IE TOV KAVOVICUO
(EE) Ap.65/2014

1. PYOMIZTE THN QPA

Oa xpelaoTei va pubpioste TNV Wpa OTAV AVAPETE TN
OUOKEULN Yla TPWTN QOopda.

Ta dvo Yneia Tnc wpag Ba apxiocouv va
avapoofrvouv: lupiote Tov

S10KOTITN yia va puBUIcETE TV WPA Kal TTEOTE To (@)
yla empBePaiwon.

|
LT
1N

20 0N

Ta Vo Yneia Twv Aentwv Ba apxicouv va
avafoofrvouv. Nupiote

ToV SIKAOTTN yla va puBuiceTe Ta AenTd Kal TECTE TO
@ yla empBePaiwon.

> nueiwon: Ma va aA&EeTe TNV wpa o€ SeUTEPO XPOVO,
KPOTAOTE TaTNUéVO To © YA TOUAAXIOTOV éva
OEVUTEPONETTTO JUE TO POUPVO OPRNOTO Kal EMAVANAPBETE TA
o mévw Pripata.

Ev&éxetal va xpelaotei va pubpuioete Eava tnv wpa
émetta anmd Slakomég pevATOC PeyAAng SldpKelag.

2. PYOMIZEIX

Edv amatteital, pmopeite va aANAEETE TO TTPOETAEYEVO
OVOMAOTIKO pevpa (16 A).

MeploTpEPTE TO KOUUTT EMAOYAG Yia va EMAEEETE TO
OVOUAOTIKO PEVUA, OTN CUVEXELD TIIECTE TO &) yia
empBePaiwon.
> Nueiwon: O eovpvoC slval TTPOYPAUUATIOUEVOC VA
KOTAVOAWVEL NAEKTPIKY EVEQYELQ O€ TTIMESO OUPPBATO LE TO
OIKIaKS OIKTUO PE oYV peyahuTepn amod 3 kW (16 A): Av otnv
olkia oag xpnotomoleital XapnAdTepn 1oXUE, Ba XPpeIaoTel va
NV LEWOoETE TNV 1oL (13 A).
> nueiwon: Ma va aAGEETE TO OVOLAOTIKO PEVUA OE
LETAYEVECTEQO ONUEID, TATAOTE KAl KQATHOTE TTATNHEVO TO
© Y10 TOUNAYIOTOV TTEVTE SEUTEPONETTTA EVW O POVPVOG
elval amevepyomoinuévoc Kal EMavaAdBETE TA TTAPATTAVW
Briuata.
3. OEPMANZH OOYPNOY
‘Evag Katvoupylog @oUpvoC UToPEl va EKAUEL OOUES
TTOU €XOUV TTapPAEivEL ammd TNV O1adIKacia KATAOKEVAG:
AuTé ival amdAuTa QUOIOAOYIKO.
Mptv EeKvAoETE TO YAOIPO PaynTol, cuvioTdTal
va (eoTaiveTte TO PoLPVO AdELO £TOL WOTE Va
aTOPOKPUVOOUV TUXOV OCUEG. AQALPEDTE TA XapTOvIa
1 TUXOV MAACTIKO QIAM ATTO TO POUPVO Kal APAlPEDTE
amod péoa ta e€apTAPATA. OEPUAVETE TO POUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XPNOIHOTIOIWVTAG
KaAUTEPA TN AElTOUpYia KUKAOPOpIag aépa (m.x.
"E€avayk. agpag” | “Zuppf. yrioiuo”).
AkoAouBrioTe TIC 08NYiEC yia TN owoTr PUOUION TNG
AetToupyiac.

> nuelwon: ZuvicTatal va agPIoETE TO XWPO UETA TN XPron
TNG OUOKEUNC YIa TTPWTN POoPAL.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPTIAX

‘Otav o @oupvo¢ gival oNoTtog, epgaviletal poévo n
wpa

otnv 0086vn. Kpatjote matnuévo 1o yla va
avaypete 1o oLpvo. MeploTpéPte TOV S1AKOTTN YId va
Oeite T1¢ S1aB€o1ueg KUPLEC AelTOUPYiEC OTNV APLOTEPN
0006vn. EmAé€Te pia kal méote 10

=

MNa va emAé€ete pia deutepeovoa Aeltoupyia (6oL
SlatiBetan), emAé€Te TNV KUPLA AEITOVPYia KAl 0TN
ouvéxela matote 1o @ yla emPBePaiwon kat ya va
METAPEITE OTO PEVOU AEITOUPYIWV.

6 N

sssss

MeplotpéPte Tov S1aKOTTN yia va emMAEEeTE aTTd TIC
S100éo1ueg Sdeutepelovoeg Aettoupyieg otn 6e1d
006vn Kkat ueTd mathoTe 10 @ yia emBeBaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

A@oU emAé€eTe TN AelToupyia Tou O€AeTE,

pmopeite va aAAadete TIc puBpioelc. Ztnv 086vn Ba
EUPavVIOTOUV Ol pUBUICEIC TTOU umOPOUV va aAAd&ouv
S1ad0x1KA.

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL

(b
i

‘Otav To €ikovidio °C avafoofrivel otnv 06dvn,
TTEPLOTPEYTE TOV EMAOYEA V1A VA AANAEETE TNV TIUA,
puetd matote to @ yia emPBePfaiwon kat cuveyiote
yla va aAdéete Ti¢ pubpioelg mou akohouBolv
(epooov autd gival duvato).

Mnopeite emiong va puBuicete Tautod)XpPOVA Kal TO

eminedo Tou YKPIA (3 = uPnAg, 2 = peoaio, 1 = xaunAod).

Y nueiwon: MOAIC EekIVATEL N AetlToupyia, umopeite
va aANd&&ete Tn Bepuokpacia 1y to eminmedo Tou YKPIA
MATOVTAc T §F 1 meploTpépovtac ameudeiac Tov
SlakomTn.

AIAPKEIA

>y

‘Otav avafoofrvel to eikovidlo 5 otnv 086vn,
XPNOIUOTIOINOTE TOV EMAOYEQ pUBULIONC YIa
va puBpioete 1o XpOVO MOU amalteital yia va

OAOKANPwOEl TO payeipepa, 0TN CUVEXELD TTATAOTE TO
@ yia emBeBaiwon.

Agv gival amapaitnto va pubuicete To XpoOvo
MOYELPEUATOG AV OKOTTEVETE VA XEIPIOTEITE TO
payeipepa xelpokivnta: MNatrote 1o @ yia
empPePaiwon kal Tn Aeltovpyia évapénc. Ze avtn

TNV nepintwon, 6gv pmopeite va pubuicete to

XPOVO TEAOUG HayelpépaTog Tpoypappatifovtag pia
kKabuotepnuévn évapén.

> nuelwon: Mmopeite va mpocapuooeTe TO XpOVo
HQYEIQEUATOC TTOU PUBPIoTNKE KaTA TN SIAEKEIQ LAYEIREUATOC
mélovtag to :MeploTpEPTE TO KOUWTTE YIA VA AANGEETE TNV
Wpa katTiéote 10 @ yia empPeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYX WHZIMATOX
(KAOYZITEPHXH ENAP=HX)

> & MOANEC AelToupyieg, HOAIC puBpioeTte To Xpdvo
MOYEIPEUATOC UTTOPEITE VO KABUOTEPHOETE TNV

évapén tng Aettovpyiag mpoypappatifovtag 1o

Xpovo téhouc. Otav umopeite va aAAd€ete 1o Xpovo

Té\oug, oTnVv 006vn gugavifetal n wpa otTnv omoia

AVAMEVETAL VA TEAEIWOEL TO POIUO EVW TO €lKOVidLO
G avafoofrvel.

ZFal

Av gival amapaitnTo, MePIOTPEYTE TO KOUUTTI yia

va puBpicete TNV wpa ToU OEANETE va TEAEIWOEL TO
ProlHo, YeTd matoTe To [>] yia emPePfaiwon kat yla
va ekIVAoeL N AelToupyia.

BdaAte 10 aynTto oto poUpvo Kal KAEIOTE TNV MopTa:
H Aertoupyia Ba {ekivijoel autopata PeTd and to
XPOVIKO S1A0TNHa TTOu UTTOAOYIOTNKE TIPOKELUEVOUL Va
TEPMUATIOTE TO Payeipepa 0TO XpOVo Tou emMIAEEATE.

- - G
| 0

>nueiwon: O mpoypauuaTiopds Xxpdvou KabBuoTépnong
évap&ng HaYEIPEUATOC ATTEVEQYOTTOLEL TTAVTA TNV GAon
mpoBépuavong Tou eoupvou: O eouPVOC Ba PTAOCE!
oTnv embuuntr Bepuokpacia Babuiaia, K&TL TOU
onuaivel ATt ol xpOVOoL payelpéuatoc Ba ival EAa@pwC
HeyaAUTepOL amd autoug TTOU avaypA@ovTal OToV
TivVaKa PJayEIPEUATOC.

Katd 1o XpOvo avauovng, Wmope(te va xpnoIOTTOINOETE
TO KOULWTTE yia va AANAEETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
XPOVO TEAOUC,

Natiote To §# 10 @ yia va alaete TI¢ pubuioelg
Bepuokpaciag kal xpodvou pnoiupatoc. Miote @ yia
empPBePaiwon OTav TEAEIWOETE.

3. ENEPIFOMOIHXZH AEITOYPIIAX

MOAIC epappooeTe ONEC TIC pUOUIoELC TTOU B€AETE,
MEOTE TO[ > ] yla va evepyorolnOei n Aettoupyia.
Mmopeite va KpaTroeTe MATNUEVO TO[ ® | OTTOIAOATIOTE
OTIYMA Yla Talon TG Tp€Xouaag AelToupyiag mou
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gival evepyn.

4. MPOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pia don
mpoBépuavong: MoAig Eekivioel n Aettoupyia, n
0006vn d¢eixvel 0TI evepyomolnBnke n Aettovpyia
npoBéppavong.

(A

MO&AIC ohokANPwOEl autr N @AcN, EKTTEUTETAL €val
NXNTIKO orjpa Kat otnv 006vn epgavietal n évoeign
OTL 0 POUPVOC £PTACE OTNV EMAEYUEVN Oepuokpaaia.

S

°c”

mnp

3TO OnMEio auTto, avoifte TNV MOPTA, TOMOOETHOTE TO
@aynTo 0TO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE
TO payEipEUa TATWVTAG TO [ .

> nueiwon: H tomoBétnon tou gayntol 6To eoUEVO
TPV OAOKANPWBEL N TpoBEpavon evdéxeTtal va Exel
AVEMOUUNTA ATTOTEAECUATA YIa TO TEAKO YA OIUO.

To Avolyua TN mépTac Katd tn edaon mpobépuavong Ba
OTAPATAOEL TN AelTovpyia.

O xpovo¢ payelpéuatoc Sev mepIAaUBAavel Tn @don
mpoBépuavong.

Mmopeite mavta va aANa&eTe Tn Beppokpacia otnv
oroia BéAeTe va QTACEL O POUPVOC XPNOILOTIOIWVTAC TOV
SlakomTN.

5. TEAOZ WHZIMATOZ

Ekméumetal éva nxnTiko orjpa Kat otnv 08évn
eppaviCetal n évdelén 61 to payeipepa
OAOKANPWONKE.

la va mapateiveTte 10 XpOVo YPNnoipnaTog Xwpeis va
aANG€eTE TIC pUBUIOEIG, TEPIOTPEPTE TO KOUUT YIa va
pubuioete éva véo xpdvo PnoipaTog Kat maTroTE TO
(o]

. EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AYTOMATOX
KAGAPIZMOX - [TYPOA. KAGAPIZMA)

Mnv ayyilete T0 OUPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta madia kai ta {wa pakpia ano to
(oUPVO KATA TN S1AdpKELa KAl HETA TOV KUKAO
mMUpOAuoNG (Ewg 0Tou oAoKANPwOEi 0 e§agpiopog
TOU XWPOoU).

A@alpéote OAa Ta e€apTAPATA ATTO TO POUPVO TIPIV
EVEPYOTIOINOETE TN AelToupyia MupoA. KaBaplopou
(ka1 Toug 0dnyou¢ paglwv). Eav o polpvoc

eival TomoBeTnuévog KATW amod povada e0Tiwy,

BeBaiwbeite 6TL OAOL Ol KAUOTAPEG 1 Ol NAEKTPIKES
€oTieg €xouv amevepyomolnOei katd Tn Aettovpyia
autépatou kabaptopou.

MNa va éxete 10 BEATIOTO amOTENECHA KABapIopoU,
QTTOMOKPUVETE TN XEIPOTEPN PPOULA PE Eva VWTTO
omoyYO TPV XPNOIMOTIOICETE TNV TTUPOAUTIKA
AglToupyia. ZuVIOCTOUE va XPNOIUOTIOIAOETE TN
Aettoupyia mupdAuong Hévo €AV N CUCKEUN E€XEl
OUOKOMAEC Bpopiéc i avaduel Sucoouia Katd To
payeipgpa.

Amoktote MpooPaocn oTiG e1dIKEC AelToupyieg SE-
KAl TTEPIOTPEYPTE TOV EMAOYEQ Yla va eMAEEeTE [Fi
and 1o pevou Kal HeTA aTAoTe & yia emPeBaiwon.
KaBapiote Tnv mépta Kal agaipéote OAa ta
egaptiunata onmw¢ oag {nTeital, 0Tn CUVEXELD KAEIOTE
TNV MOPTA Kal TMEOTE [>] yla va EEKIVIOEL apéow O
KUKAOC KaBapiopoL r méote @ yia va opioste TV
wpa Aénc/kabuotepnuévn évapén.

O @oupvocg Ba ekivoel Tov KUKAO KaBaplopoU Kal n
mopta Ba ac@alicel avtopaTta.

H nopta Tou @oupvou dev avoiyel katd tn Siapkela
TOoU KaBaplopovL pe mupoAuon: Mapapével KAEIOWHEVN
€w¢ O6Tou n Beppokpacia emavéNOel oe amodeKTO
emimedo. Agpilete TO XWPO KATA TN SIAPKELA KAl UETA
TNV OAOKARPWON Tou KUKAOU MupOAUCNC.

>nueiwon: H Sidpkela kal n Beppokpacia Tou KUKAOU
kaBapiopou Sev urmopei va puBuUIoTEL
. XPHZH TOY AIXOHTHPA KPEATOX (EAN
YNAPXEI)
O mapexOUEVOG aloONTAPAG KPEATOG ETITPETEL VA
peTPNOEl N akpIPBrC Bepuokpacia TwV TPOPIHWY KATA
Tn S1dpKela payelpépatod. H xprion tou aiodntnpa
KPEQTOC EMTPEMETAL OVO YIA OPIOUEVEC AEITOVPYIEC
Pnoipatog (cupfatiko, e€avaykaopévog aépac,
ProIPo PE aépa, YKPIA ToUpuTTO, 6th Sense kpéac).
Eival moAU onuavTiko va
TOTOOETAOETE TOV AlOONTAPA PE
(TR aKpifela mMpoKeIPEVOU va €XETE TA
' BéATiota amoteAéopata. Elcayayete
ToVv alodnTipa MARPWC Yéoa oTo
Mo Yayxvo PEPOG TOU KPEATOG,
amo@eVyovtag KOKaAa Kal Aimwdn
pépn. Na TOUAEPIKE, TTPETEL va
€l04yeTe TOV aloOnNTApa MAayiwg,
otn péon tou otriboug,
@povTtifovtag n puTN TOU
alodnTiRpa va pnv KataAn&el o koiho pépoc. 2e
TMEPIMTWON KPEATOG PE TTOAD AVOUOLOUOP PO TTAXOG,
eNEYETE OTI £XEL HAYEIPEVTEI CWOTA TIPIV TO
APAIPECETE AMO TO POoUPVO. ZUVOECTE TO AKPO TOU
alodntriipa otnv onr mou Bpioketal oto 6&€1o
ToiYwua Tou Baldpou @olpvou.

‘Otav tomoBetnBei 0 aloONTApPAC KPEATOC OTO
@OoUpPVO, aKOUYETAL €va NXNTIKO GRpa Kal oTnv 086vn
eppavifetal To €lkovidlo Kal n Oeppokpacia oToX0C.
Av o aleOntrpag kpéatog tomoBeTnOei Katd TN
Slapkela emAoyi¢ plag Asttovpyiag, n 086vn arAalel
OTNV TTPOEMAEYHEVN OTOXEVOUEVN BEpoKpacia Tou
alocOntripa kpéatoc.
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Méote @ yia évapén Twv pubuiccwv. ITpEYPTE TOV
€MAOY£a yla va pubpioete Tov alobnTrpa KpEatog
0Tn oToXeuopevn Oeppokpaaia. Méote @ yia
empBePaiwon.

===
ol |

Méote @ H =yl emBeBaiwon kat yia va EeKIVAOEL O
KUKAOG HaYEIPEUATOC.

Katd tn Stdpkela Tou KUKAOU HaYEIPEUATOC, OTNV
0006vn epgpaviletal n otoxevopeVn Bepuokpacia
Tou aloOntrpa Kpéatoc. Otav 1o KPEAg PTAVEL TNV
EMAEYPEVN OTOXEVOUEVN BEpUOKPATia, 0 KUKAOG
MOYEIPEUATOC OTAPATAEL Kal TNV 006vn epgavileTal
n évéel€n “End” (TéAog). Na emavévapén Tou KUKAOU
payelpépatog, ano 1o “End”, otpépovtag Tov
EMAOYEQ UTTOPEITE VA pUOUICETE TN OTOXEVOUEVN
Bepuokpaacia Tou aloONTHPA KPEATOG UE TOV

TPOMO 1Tou uNoSeIkvUETal TTIo TAvw. Miéote @)

N [>yla emPePaiwon kat emavévapén Tou KUKAoU
HOYELPEUATOG.

> nueiwon: katd TN SIGPKEIA TOU KUKAOU UAYEIPEUATOC
LE TOV AloBNTNPA KPEQTOC, UTTOPEITE VA OTPEPETE TOV
ETMAOYEQ YIa VA AANAEETE TN OTOXELOUEVN Bepuokpaaia
Tou alednpa kpéatod. MiEote ¢ yia va pubuioste
N Bepuokpaocia Tou govpvou. O alobntripag Kpéatog
urnopel va TonoBeTnBel omoladrmote oTiyur), akdua
Kal katd TN SIGPKELA TOU KUKAOU UAYEIPEUATOC. X €
QUTAV TNV TIEPITITWON, TTRETIEL VA EMAVAPUBUICETE TIC
TIAPAUETPOUC TNG AElToupy(ag payelpéuatoc.

Av 0 aloBnTrpac kpéatog dev eival cuPPATOC Ue AUTH
N A&lTovpyia, o poupvoc anevepyorolel (off) Tov
KUKAO HAYEIQEUATOC KAl EKTTEUTIEL £VA TTPOEIOOTTOINTIKO
NXNTIKO OAUA. 2€ QUTrV TNV TEPITTWON, AMOCLVOEDTE
TOV aloBNTAPa KPEATOC 1) TTIECTE YIA VA ETTINECETE [Ial
AAAN Aettoupyia. Ot eacelg évapéng kaBuoTépnong Kal
nmpoBépuavong dev eival cLPPRATEC e ToV aloBNnThPa
KQEATOG.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYIO, KPATHOTE
matnuévo To<K] yla Touhdylotov mévte SeutepOAEMTA.

Emavaldfete yia va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOAOYIO.

> nueiwon: H Aeitoupyia autr| umopel va evepyormolnBet
kal otn SIpKELa Tou PNoipaTod. Ma Adyoug ac@alelag,
urmopel va of3rjoel omoladrmote oTiyur) TatwvTag To
KOupr{ [O].

. ZHMEIQZXEIZ
«  MnV KOAUTITETE TO ECWTEPIKO TUAMA TOU POUPVOU

ME aAOUUIVOXaPTO.

Mnv oAloBaivete moTé OKeLN 1 TAYPIA OTO KATW
MEPOC TOU PoUPVOU, KaBWC £ToL UMmopEi va
TTPOKANBEl {np1d oTNV gpayié emioTpwon.

Mnv tomoBeteite Bapid Bdpn otnv mépTa KAl PNV
KPATIECTE ATTO TNV TTOPTA.

AOyw TNG LYNAOTEPNC OgpOoKpaGiag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal eha@pwc uPpnAotepog Bopufioc
TOU aveploThpa Yuénc.

VVhEﬁbol



XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMINAKA YHZIMATOX

JToV MivaKa ava@épetal N KAAUTEPN AElToupyia,
e€aptipata Kat emimedo mou MPETeL va
Xxpnotpomoinfouv yia Toug S1agopeTIKOUE TUTTOUG
@ayntov. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

OTIYUA TTOL TooBETEITAL TO PAYNTO OTO POUPVO,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletatl). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
gival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTnTA
TOU @aynTtoU Kal Tov TUTO Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotlyoroleital. XpnolUOoToIOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWHEVEG TIMEG Kal, €AV TO @ayntod dev
€XEl LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEC
TIMEC. XpnolpoTolioTe Ta a§Eooudp TTOU TTapEXovTal
KAl KATA TTPOTINON OKOUPOXPWHUEG METAANIKEC
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€TONG VA XPNOIUOTIOICETE OKELUN Kal afecoudp amo
mMpEEE N oTeaTitn, WoTOoO0 TPEMel va AdPete umoyn oti
0 XpPOvo¢ Ynaoipatog Ba gival Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHXZIMO AIAQOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotlpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PAYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpaacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOLWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIPEDTE
TO PAYNTO OV ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOiHaTog
KAl aQriOTE OTO POUPVO TO PAYNTO TTOV ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNCIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONToTE TUTIO TAYIOU POoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPMATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat Kaiod

va mpooBéoete (WUd 0TOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TIEPIXUVETE TO KPEag 0Tn SIAPKELA TOU PNOIUATOC Yid
KaAUTePN yevuon. Adfete umoyn 611 katd tn Sidpkela
auTAG TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atuodg. Otav to
YNTo €ival £TOIO, APOTE PECA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 Aemtd, A TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

Otav OéAeTe va PrioeTe KpEag 0TOo YKPIA, EMINESTE
KOMUATIA LE OUOIOHOPYO TIAXOG VIO OHOIOUOP YA
amoteAéopata. Ta moAU maxld KOUUATIO KpEATOG
xpeldlovtal meploodteEPO XPpoOvo Ynaipatog. Ma va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXapa
Kal S1laTNPACTE TO PAYNTO TTIO HAKPLA ATTO TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Pnoipatog. Avoifte mpooekTikd TNV mopta dedopévou
o011 Ba Pyel (e0TOC ATUOC.

MNa va cUANEEETE TOUC XUMOUC KATA TO YPrioLUO,
OULVIOTATAL Va TOTTODETACETE £va AITTOCUAAEKTN UE
Moo Aitpo MOGoIoU VEPOU akpIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal TO AYNTO. ZUUITANPWOTE VEPS
OTav XPElaoTEl.

EMIAOPMIO

Mayelpépte YAUKd mou amattolv delotexvia Pe TN
oupfaTtikn Aettoupyia poévo oe éva pdol.
XPNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANKES POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MePLOCOTEPA ATIO

éva pdola, emAé€te TN Aettoupyia e€avaykaopévou
aépa Kal TomoBeTAOTE TIG POPUES YAUKOU oTa pAla,
yeyovoc mou 8a BonOrioet Tn BEATIOTN KUKAOPOpIa
Tou BeppoU aépa.

Na va deite €dv €xel YnBei éva agpdTto KEIK,
tomoBeTroTe pia EOAvn odovtoyAuida oTo KEVTPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOIMO.

Edv xpnolpoTmoleiTe AVTIKOANTIKEG QOPUES, 1N
BoutupwveTe TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOKWOEL OUOLOHOPPA OTIC AKPEC TOU.

Av “@ouokwaoel” katd tn didpKela Tou Ynoipatog,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TNV
EMMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTOU
TPo0B£0ATE 1 AVAKATEPTE TO YEYUA TTLO ATTAAA.

Ma yAUKA pe uypn Yépion 1 yapvitoUpa (Toll KEIK N
QPPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priotuo”. Eav n Bdon Tou KEIK gival uypr, XapnAwoTe
TO PAPL KAl OKOPTIOTE PixoLAA PWHIOU 1} UTTIOKOTWV
otn BAaon tTou KEIK TPV TTPOCHECETE TN YEULON.

OOYZKQMA

Eival mdvta mpotiudtepo va KaAumtete Tn (UUN UE éva
VypPO mavi ptv TN BAAeTE 6TO YoUpvo. Katd autdv tov
TPOTO, PEIWVETAL O XPOVOC POUCKWHATOC TNG (VNG
OTO €va TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA PE TO YOUOKWHA

o€ Oeppokpacia dwuatiou (20-25 °C). O xpovog
@POUOKWHATOC Yia (0N yia Titoa fapoug 1 KIAoU gival
TiePITmou pia wpa.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

ZYNTATH AEITOYPTIA | MPOGEPMANZH GEPM(?(I:()PAZIA XPO'\I(::;:‘)“-EIP' EMINEAO KAl EEAPTHMATA
2
— — 170 30-50 —
. , , . . 2
Kéik pe QPN TTOU POUCKWVEL/aPPATA KEIK Nat 160 30-50 N
4 1
Nau 160 30-50 e R e T
, , , , =3 — 160 - 200 30-85 3
I'Ilr)\sg pe y)splor] (TOI(KEIK, OTPOUVTEN, 2 1
pnAémita N
at 160 - 200 35-90
aFr aFAr
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Nat 150 - 160 20 - 40 A
Mmiokdta / MiKpd KEIK
4 1
Nat 150 - 160 20 -40 N
5 4 3 1
Nau 135 50-90 " abls ARl T
. 5 4 3 1
Tapta Nat 170 50-80 ARr AFRr Al ——
— — 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Sousakia Nau 180 - 190 35-45 . —
5 3 1
Nat 180 - 190 £ T L
EI Nat 90 110 - 150 N 3 ,
Mapévyka Na 90 130 - 150 ML
peY Arlr
5 3 1
Nau 90 140 - 160* AFr  AEls
Nau 310 7-12 —
4 1
s e — Nat 220 - 240 20 - 40 LA
itoa (\emth, XovTpH, QoKAToIa
5 3 1
Nat 220 - 240 25-50 1> 05
5 4 3 1
Nat 210 40-60 Al e aFRRr AT AR
. . . 2
Opatlola Ywpi 0,5 KNG = — 180 - 220 50-70 A—
Mixp6 Ypwpi = - 180 - 220 30-50 N 3 ,
. 4 1
WYopl Na 180 - 220 30-60 —
EI Nat 250 10-15 ] 2 f
Katepuypévn mitoa
4 1
Nat 250 10-20 —
2
Nat 180 - 190 45 -60 —1r
ANHUPEC TTTEC 4 1
(XOPTOMITA, KIC) Nat 180 -190 45-60 N =S PN —— Y
5 3 1
Nat 180 - 190 as-70r | o S
Jupfatikd TkpIA Turbo Grill E€avayk. aépag  Wrolpo otov @olpvo pe aépa ECO Tnyavioua otov aépa
)
AYTOMATES @ (> S = =
NAEITOYPTIEX
MNpwta mata Kpéag Ywui Neltoupyia mitoag Z0Oun
[ Y r A=~ — W oS
AZEZOYAP L . . . . . . . . .
Tvéoa Tayi @ovpvou N Tapiyia  AmoouAléktng / Tagi ynoipatogn AumooUAAEKTNG / Tapi  AumooUAAEKTNG pe 500 ml
Xap KEIK eEmMAVw o€ oxapa  Tayi yevikAg xpriong emdivw o oxdpa Ynoipatog VEPO
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IYNTATH AEITOYPIIA | MPOGEPMANZH OEPM(?;PAZIA XPON(E:;:I)“EIP. EMINEAO KAl EEAPTHMATA
=] Nat 190 - 200 20 - 30 LA
BohoBdav / aApupd KpAkep pe @UANO ) ) 4 1
PR Nat 180 - 190 20 - 40 R L
5 3 1
Nat 180 - 190 20-40% | o o A,
Aalavia/ONav < — 190 - 200 s0-80 | > ¢
Zupapikd YPnuéva/Kavehovia @ — 190 - 200 25-60 1 3 f
. . . . 3
Apvi/Mooyapt/Bodivé/Xoipivé 1Kg @ﬂ — 190 - 200 60-90 1 f
) . . 3
Kotdémoulo / kouvéL/ méma 1 kg @ﬂ — 200- 230 50 - 80 ** 1 f
Fahomosha / Xiva 3 kg (> — 190 - 200 900-150 [ % ¢
Wapt oto poupvo / og AadoKkoAa (IAETo, _ _ 3
OANGKANPO) EI Nat 180 -200 40-60 1 f
TEHIOTA NaXavIKG 2
(VTopATeC, KOMNOKUOAKIQ, HeNTIAVES) Nat 180 - 200 50-60 =N
Dpuyaviopévo Pwpi lfl - 3 (uPnAn) 3-6 -\...5...4-
Yapt @iréto/umpil{dAeg lfl - 2 (peoaia) 20 - 30*** —\..f]:..r TWif
Noukdvika / GouBAdKia / maiddxia / % 5 4
XdunoquKgp 'Eé' Nat 200-220 15 - 30*** [ Y o> M
Wnté kotomoulo 1-1,3 kg E’é’ Nat 200- 220 55-70** -«---2---4- ‘\W;{
Polumip wuo 1 KNG - 2 (peoaia) 35-50%* al:i:-ba
MmoUTt apviclo/Kotol - 2 (peoaia) 60 - 90** 1 3 f
. . J 3
Wntég matateg Nat 200 - 220 35 - 55%* 1 f
. . o 3
Aayavikd oyKpaTév Nat 200 - 220 10-25 Lo
M\Apeg yeua: Tadpta @poUTwy (eminedo 5) / ) 5 3 1
Aalavia (eminedo 3) / Kpéag (emimedo 1) Nau 190 40 - 120% B =
MARpeg yeupa: Tapta (Eminedo 5) / Pntd Aaxavika 5 4 2 1
(eminedo 4) / Nalavia (eminedo 2) / koppaTia Kpéag Nat 190 40 - 120* ~ - M ,
(eninedo 1) ==V N0
AaZévia kat Kpéac Nau 200 50-120* | ameme 1 f
Kpéag kal matdreg Nai 200 45 - 120* -d:é:-b- 1 ! [
Wdpt kat Aaxavikd Nat 180 30-50 nl—‘.—é—.’-lﬁ 1 ! [
MEUOTA KOUPATIO YNTa ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Koppdtia kpéatog ) 3
(KoUVEN, KOTOTOUAO, apPVi) ECO - 200 50-120% |

* EKTIMWPEVN XPOVIKN SIAPKEIQ: MITOPEITE va A@alPEITE TO @aynTo amd To POUPVO G SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYA HE TNV TTPOOWTTIKK TTPOTIUNON.

**TupioTe To PaynTéd 0ta SVO TPITA TOU GUVOAIKOU XpdvoU YNnaitaTog (av eival amapaitnTo).

*** TYPIOTE TO PAYNTO OTO PEGO TOU GUVOMKOU XPOVOU PNGIUaToC.

=
AEITOYPTIES E’ I==)
JupPatikd TkpIA Turbo Grill E€avayk. aépag  Wrioipo otov @oupvo Ue aépa ECO Tnydvioua otov aépa
§
AYTOMATES @ (> S =3
AEITOYPTIEZ
NpwTta mata Kpéag Ywui Aertoupyia nitoag ZOun
Aerees ~ Ablr — | S | S
AZEZOYAP L . . , . . . , . ,
Svdoa Tayi eovpvou N Tagiyla  AmooulAéktng / Tapi pnoipatog i AumooUAAEKTNG / Tapi  AtmoouANéKTNG pe 500 ml
Xap KEIK emAvw o€ oxapa  Tayi yevikAg xpriong emdvw o oxdpa Ynoipatog VvEPO
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s
= MINAKAZ THTANIZMATOXZ ME AEPA
NPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PADIA KAI
ZYNTAMH AEITOYPTIA
NOXOTHTA MPOGEPMANZH (°Q) (AEMTA) EZAPTHMATA

< Kareyuypévectnyavitee Ly 650 - 850 yp. Na 200 25-30 =4 2
5 TOTATEG R
O Kateuypévo KOTOTIOUNO = 4 2
o . -
: Nugget =y 500 yp. Nau 200 15-20 mEmE A r
Z , , e 4 2
'-'EJ Mmaotouvdkia Ypaplov T 500 yp. Nal 220 15-20 mEmr A r
s
E . a%e 4 2
= Kpeupudopobéheg Py 500 yp. Nat 200 15-20 e —— r
2

KoAokuBdkia ¢ppéaka % ) 4 2
; wnuéva j 400 yp. Nau 200 15-20 e A r
z , , , % 4 2
é 2TTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG oy 300-800 yp. Nal 200 20-40 e A -
< Avapikta Aaxavikd e 300- 800 yp. Nau 200 20-30 e >
E >1100¢ KOTOMOUAO 1-4cm Nat 200 20-40 Ef_ﬂr 1 2 ,
Z DTEPOUYEC KOTOTTOUAOU Ly 200 - 1500 yp. Nai 220 30-50 e >
<
g KoToAéta mavaplopévn e 1-4cm Na 220 20-50 EE?,EH A 2 ;
& , , s 4 2

O1NéTo Yaplov =y 1-4cm Nat 220 15-25 —— ,

Ma TO payelpepua PECKWY ) OTITIKWY AyNTWY, ATAWOTE éva AeTTO OTPWHA Aadiol oTnv EMEAVEIA TOU GAYNTOU.
Ma va S1acQaNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECHATA PNCIUATOC, AVAKATEPTE TO (paynTd GTN HECN TOU TTPOTEIVOUEVOU XPOVOU

HOYEIPEUATOC,

Py
AEITOYPTIEX =
Tnydavioua otov aépa
T a=lr ~
A=EZOYAP ; , , Taypi povpvou A Tayi yla KEK emdvw o€ AimoculékTNnG / Tayi Ynoipatog i
Aiokog Tnyaviopatog pe aépa ; , ) . ) .
oxapa Tayi yevikig xpriong emavw o€ oxapa
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Y MINAKAZ MATEIPEMATOX ATMOX +

, XPONOZX
OATHTO ZYNTATH NOXOTHTA A=EXOYAP NEPO
(AENTA)
Mikpd Ypwpakia 80-100 yp. 30-45 - 3 -
2Aavtoultg o Tapi 300-500 yp. 40-60 - 3 -
Yami 3
Ywui 500 vp.-2 kg 50-100 - ;
MmaykéTeg 200-300 yp. 30-45 - 3 -
) — 3 100 ml
Mmiokota ¢vac Slokog 25-35 - -
Magiv 30-60 yp. 25-45 - 3 -
TAYKIZMATA 5
A@pPATO KEIK 500 - 700 yp. 30-50 —1n
Tapta ¢vac Slokog 35-55 ﬂéﬁ
WYn1é kpéag 1 KIAG 60- 110 A 3 ,
MNaidakia 500 vyp-1,5 kg 50-75 - 3 ;
KPEAX 3
Chicken (Kotomoulo) 1-1,5kg 55-80 - -
Kotomouho/TalomouAa 3 KN 100- 140 A 3 ,
DiNéTo pmpildhag 05-2cm 15-25 A 3 -
DOiNéTo umptl{oAag 2-4cm 20-35 A 3 -
YAPIA 3 200 ml
OMSKANnpo Yapt 300 - 600 yp. 20-30 A ;
OMSKANnpo Yapt 600 -1200 yp. 25-45 A 3 ;
Yntég matdreg 05-15kg 45 -60 A 3 -
lepioTég mmeplég 1-2kg 35-55 - 3 -
NAXANIKA 3
Yn1d umpdkolo 03-1kg 30-50 - ;
Yntd kohokuBdkia 05-15kg 30-50 A 3 -

=eKIvr\oTe TN Aeltoupyia STEAM+ pdvo dtav o poupvocg eival kpuod. Avoiyovtag Tny mopTa Kal yepiovTtag pe vepod katd
™ SldpKela Pnoipatog Urmopel va emnpedcel apvnTIKA TO TEAIKO ATOTEAECUA PNOIUATOC.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

A=EZOYAP Taypi povpvou A Tayi yla KEK emdvw o€ AtmoouAAékTNnG / Tayi Ynoipatog n

A{okog Tnyaviopatog pe agpa
¢y Hatock e oxapa Tayi yevikig xpriong emdvw oe oxdpa
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2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOz

BePfaiwBeite 0TI n cUOKEUN €XEL
KPUWOEL TIPIV TPOXWPNOETE OE
ouvTtripnon 1 Kadapiopo.

Mnv xpnowpomoreite
atpoKaBaploTég.

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEX

- KaBapioTe TIG emM@Aveleg Ue éva Lypo mavi anod
MIKpoivec. Edv urtdpyxouv MOANEC akaBapaoieg,
TTPOOBE0TE OTO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTTAVTIKOU
pE oudéTtepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeYVO TAVI.

« Mn xpnotpomnoleite S1aBPwTIKA A AslavTIKA
amoppumavtika. Edv kamolo and avtd ta mpoidévta
¢p0Oel kKatd AdBo¢ o€ emagn HE TIG EMPAVELEC TNG
OUOKEUNG, KOBapioTE TO AUECWC PE €Va VYPO TTaVi PE
MIKPOIVEG.

EXQTEPIKEZ ENMIOANEIEX

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

Kal KaBapIoTE TOV, KATA TPOTIPNON EVW €ival aKOUN
(e0TOC, YIa VA aPAIPECETE TIC EMKABIOEIG ) TOUG
Aek€Seg mou dnuioupyouvTal amd Ta UTTOAEIUUATA
TPOPWV. lNa va amopakpUVETE TUXOV CUMTTUKVWUA
TTOU OXNMUATIOTNKE QMO TO HAYEIpEUA QAYNTWV ME
VPNARN TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APROTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe e éva
veaoua n cPouyydpl.

« Av urtdpyet SUOKOAN BPWHLA OTIG ECWTEPIKEG

AOQAIPEXZH KAI ENANATOMNOOETHZH NOPTAX

1. Ma va a@aipéoeTte TV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AyKIOTPA £WG OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV MOPTA 600 TIEPICOOTEPO UTMOPEITE.
Maote KaAd TNV MOPTA Kal pe Ta SU0o Xépla — Pnv tnv
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPAPBWVTAG TPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA OTN Wia
TAEUPA, TTAVW OE UIA LOAAKH ETTIPAVELQ.

3. EmavatomoBeTHOTE TNV MOPTA HETAKIVOVTAC TV

Mnv xpnowpomotgite petalAika
C@POUYYapAKla, Ag1avTIKA
CUPHATAKLA | AslavTiKa/
Safpwtika kabapioTika, kKabwg
HmopEi va KataoTeéPouv Tig
EMPAVELEG TNG CUOKEUNG.

Dopdate MPOCTATEVUTIKA YAvTIA.

H cuokeun mpénel va
amocuvdeOsi and tnv mapoyn
PEVHATOG TPV Ao omoladnmoTe
gpyacia cuvtipnong.

EMPAVELIEG, OCUVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN
Aertovpyia autopatou KabBapiopou yia BEATIoTA
amoteAéopata kKabBaplopou.

« Ma va 6leuKoAUVETE ToV KaBaploud Tou poupvou,
pmopeite va BydAete Tnv moépTa.

« ZTEYVWOTE TO KATW TIPOPIA KATW amo TNV mOPTa TOU
(POUPVOU EAV UTIAPXOUV UTTOAEIPMOTA VEPOU HETA aTTO
€vVav KUKAO HOYEIPEUATOC.

AZEXOYAP

A@noTe TA VA LOUAIAOOUV GE VEPOD LIE AMTOPPUTTAVTIKO
META TN Xprion. XpnolHomolNoTe YAavTia ¢oupvou

Yla TO XEIPIOPO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIPMOTA QAyNTWV UITOPOUV va apalpebolv
€UKOAA pe KATAAANAN BolpToa 1} GPouyYyapPdKL.

Mnv kaBapileTte Tov aloOnTAPa ayntou Kal Tov
aloOnTipa KP€aTog (€Av UTIAPXEL) OTO TTAUVTHPILO
MATWV.

O bdioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (av UTTAPXEL) UMTOPEL va
KaBaploTel GTO TTAUVTAPLO TTIATWV.

TTPOG TNV MAEUPA TOU PoUpvou, eubuypappiovtag
TOUC YAvT{oug TWV PEVTECESWV PE TIC E6PEC TOUG KAl
ac@aAifovtac Tnv emavw MAeUPA oTNV £€0pa Tou KAOe
MEVTEOE.

4., Xapn\@OoTE TNV TOPTA KAl 0T CUVEXEID AVOIETE
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKIOTpa TNV ApXIKN Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kKateBdoaTe evTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld Tieon yla va PePaiwdeite 611 Ta
ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va kAgioete TV mopTa Kail BeBaiwBeite
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OTL €ival eEVOLVYPAUUIOPEVN E TOV TTiVAKA ENEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapandvw Bripata: Av
bev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei {nuid
oTnv noépTa.

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaipéote Toug mMAdivoug 08nyoU¢ Tou paglov.

2. Tpapréte TV avtiotaon ehagpwg Aiyo mpog ta
¢€w Kal XapnAWoTe Tnv.

3. MNa va emavagépeTte TNV avtiotaon otn Béon g,
AVAONKWOTE TNV TPABWVTAC TNV EAAPPWC TTPOC TN
MEPLA oag Kal BePaiwdeite 6TI KABeTAI MAVW OTA
TMAEUPIKA oTNPiypaTa.

ANTIKATAZTAZH AAMNOTHPA

1. Anmocuvdéote Tov oUpvo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaia.

2. ZBIdWoTe TO KAMAKL ATTO TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
1o Aauntrpa Kat Bidéwote avd To KamdKl.

3. Juvdéote Eavd Tov poUPVO 0TV NAEKTPIKH
Tpogodoaoia.

> nuelwon: Aapmtrpeg adoyovou 40 W/230 ~ V tumou GY,
T300°C.

O Aaumtripag mou XPNOIUOTOLETAl 0T CUOKELN lval
€I0IKA OXESIA0OUEVOC YA OIKIAKEG OUOKEVEC Kal eV

gival KATAAANAOC yla TO YEVIKO QWTIONO dwuaTtiou

uéoa oto onitl. (Kavoviouog EK 244/2009) Mnopeite va
TPoUNBEeUTE(TE TOUC AaUNTTHPEG aTtd TO KEVTPO TEXVIKNAG
YNooTHPIENG.

AV XPNOILOTIOIEITE AAUTTTPEC ANOYOVOU, LN XEIpiCeoTe
TOUC AQUTTTAPEC UE YULVA XE€PIa KaBWE Ta amoTunwuaTa
Umopel va Toug KataoTpéPouy. Mnv xpnoIWOTToInceTe
TO POUPVO TPV ToNTOBETAOETE Eavd TO KATIAKI TOU
AT PA.

Whj;lﬁool



ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

NpépAnpa

O @oupvocg bev Aeltoupyei.

- TtV 006vn gppaviletal To

- ypauua “F” akohouBoupevo
- amo évav aplOuod.

- H 0806vn epgavilel acapég |

. KE(PEVO Kal @aiveTal va gival
. OTTACMEVN.

- O KUKAOG HOYEIPEUATOC E TOV |

- aloOnTAPA TEPUATIOTNKE XWPIC
. Ipo@avi attia } otnv 086vn
- eppavifetal o opdApa F3E3

i elval owoTtd cuvdedEUEVOC

- MBavi artia Noon
BeBaiwBeite 611 0 povpvoc TpopodoTeital He
- Alakorr) pevaTog. pevuua Kal OTl eival owoTd cuvdedeuévog oTnv

: , , mpica.

i Amocuvdeon and tnv

: TTAPOXN PEVHATOC. > 3noTe kat avayTe £avda To poUupvo yia va
: OlATMOTWOETE €4V N PAARN MapapéveL

ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO KAl

MpdBANUa AoyICHIKOU. ONAWOTE ToV aplBUO oL aKOAOUBET To ypduua
AMO oeT YAWooac. ETTIKOIVWVAOTE UE TO TNAEPWVIKO KEVTPO.

- O awdnmipac Tpogilwy dev EAéyETe TN cUvEEDN TOU AlcBNTAPA TPOPIUWY

Mmnopeite va Bpeite MOAITIKEG, TUTTIKN TEKUNPIWGN KAl MpOocOeTeC MAnpo@opieg mMpoidvTog:
Xprion tou kwdikoL QR 0T CUCKELN GAG
Me emiokepn otnv 1otooeAiba docs.whirlpool.eu/docs

EvaAAOKTIKG, PITOPEITE Va EMKOIVWVNOETE PE TNV Ynpeoia e§unmnpétnong mehatwv (BA. tTnAepwviko aplBpo
oto BiBAlapdkt eyyunong). Otav emkolvwveite pe to Kévtpo eumnpéTnong meAATwy, avagEépate Toug KWSIKOUE TTo
avaypd@ovTal oTnV €TIKETA AvVayvwpLong mpoiovTtog.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Mapayetal pe ddela.

Whirjgool [HEH A
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

WHIRLPOOL

producto en www.register10.eu

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL

PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

4, Guias para estantes
(el nivel esta indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta
. Resistencia superior / grill
Luz

© N O WU

. Punto de insercién de la sonda
para carne*

9. Placa de caracteristicas
no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

* Disponible solo en determinados
modelos

PANEL DE CONTROL

Sﬁ; . LR
3 4 5 6 7 8 9
1.PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 6. INICIO
BOTON 6TH SENSE

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla
anterior. Durante la coccién,
permite cambiar los ajustes.

4. ON/OFF

Para encender o apagar el horno y
para detener una funcién activa en
cualquier momento.

Girelo para desplazarse por las
funciones y ajustar todos los
parametros de coccién. Pulse
para seleccionar, programar,
acceder o confirmar las funciones
o parametros, y, eventualmente,
para iniciar el programa de
coccion.

Para iniciar funciones y confirmar
ajustes.o un valor programado.

7. TIEMPO

Para configurar la hora y ajustar o
modificar el tiempo de coccion.

8. TEMPERATURA
Para ajustar la temperatura.
9. PANTALLA DE LA DERECHA
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ACCESORIOS

REJILLA

GRASERA

BANDEJA PASTELERA * | GUIAS DESLIZANTES *

Para utilizar como
bandeja de horno para
cocinar carne, pescado,
verduras, focaccia, etc. o
para recoger los jugos de

Para cocinar alimentos

0 como soporte de
cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes
de coccion aptos para

Para facilitar la insercién
y extraccion de
accesorios.

Se utiliza para la coccion
de pan y pasteles, pero
también para asados,

[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
pescado en papillote, etc. |
[}
[}
[}
[}
|

horno. la coccidon debajo de la
rejilla.
BANDEJA DE FREIDORA
DE AIRE *

e

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con
la funcién Freidora de
aire, con una bandeja
de horno colocada a

un nivel inferior para
recoger posibles migas
y goteos. Se puede lavar
en el lavavajillas.

Para medir de forma
precisa la temperatura
del centro de los
alimentos durante la

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
SONDA DE CARNE* i
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
coccion. i
]

]

]

]

]

]

]

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a
otro.

Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para
pedidos e informacién, pdngase en contacto con el
servicio posventa.

* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola 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.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

- Para retirar las guias para estantes, levantelas y
saque las partes inferiores de sus alojamientos: Ahora
puede extraer las guias.

- Para volver a colocar las guias para estantes,
primero coléquelas en el alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bajelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S|
PROCEDE)

Extraiga las guias para los
estantes del horno y quite el
plastico de proteccién de las
guias deslizantes.

> Fije el cierre superior de la
Y corredera a la guia para los
/' estantes y deslicela hasta el
} tope. Baje el otro clip a 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.
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FUNCIONES

6 6™ SENSE

Permiten seleccionar automaticamente el método
de coccién y el mejor rango de temperatura para
todo tipo de alimentos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas, Bolleria, Tartas saladas, Pan, Pizza).
Para aprovechar al maximo esta funcion, siga las
indica\ciones de la tabla de coccién.

. \\\«} VAPOR +

La funcién Vapor+ permite obtener excelentes
rendimientos gracias a la presencia de vapor

en el ciclo de coccién. Esta funcidén sugiere la
temperatura ideal para cocinar una amplia gama
de recetas; Los tiempos de coccién y la cantidad
de agua (100/200 ml) de los platos principales se
indican en la tabla de cocciéon correspondiente
que puede encontrar en Internet. Active siempre
la funcién de vapor cuando el horno esté frio, y
después de verter agua potable en el fondo de la
cavidad.

Nota: La cantidad de agua aconsejada sobrepasa
la capacidad de embuticién de la cavidad, pero
el fondo del horno esta disefiado para gestionar
eficazmente el exceso de agua aconsejado.

. CAZUELA
Esta funcién sugiere la mejor temperatura y el

mejor método de coccién para los platos de pasta.

. @ﬂ CARNE

Esta funcidén sugiere la mejor temperaturay el
mejor método de coccién para la carne.

. = paN

Esta funcidn sugiere automaticamente la mejor
temperatura y el mejor método de coccidn para
todos los tipos de pan.

§§

. PIZZA

Esta funcion le permite cocinar una estupenda
pizza casera, en menos de 10 minutos como en un
restaurante.

El ciclo de coccion especifico funciona a una
temperatura superior a los 300 grados Celsius,
proporcionando una pizza suave por dentro,
crujiente por los bordes y con un dorado
perfectamente uniforme.

Combinando esta funcién con el accesorio Pizza
Stone WPro y precalentando durante 30 minutos
se puede hornear una pizza en 5-8 min.

Si desea hacer un pedido o solicitar informacién,
pdngase en contacto con el servicio postventa o
entre en el sitio web www.whirlpool.eu.

. ﬁTARTAs DULCES

Esta funcién sugiere la mejor temperatura y el
mejor método de coccién para todos los tipos de
tarta.

— |CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

<~
PARRILLA

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas, cocinar
verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase carne,

le recomendamos colocar la grasera debajo para
recoger los jugos de la coccion: Coloque la bandeja en
cualquiera de los niveles debajo de la rejilla y afada
500 ml de agua potable.

AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios estantes

al mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para
cocinar diferentes alimentos sin que se mezclen los
olores. Consulte la tabla de coccién para seleccionar la
combinacién de niveles correcta.

oY
4o

ol

__| HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un
unico estante.

o—
SEZAFUNCION ES ESPECIALES

. T FAST PREHEAT (PRECALENTAMIENTO
RAPIDO)

Para precalentar el horno rapidamente.

g
+ L%% | TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (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.

. ECO cicLoEeco~+

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Cuando se
utiliza el Ciclo 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.

« [EH] AIRFRY (ASADO AL AIRE LIBRE)/CONVECT
ROAST (POR CONVECCION)
El uso de la bandeja especial para freir (incluida
en algunos modelos) permite cocinar patatas
fritas, nuggets de pollo y otros alimentos con
menos aceite, para que queden agradablemente
crujientes. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la cavidad,
mientras el ventilador hace circular el aire caliente.
Coloque los alimentos en la bandeja freidora de
aire en una sola capa y siga las instrucciones de
la tabla de coccion de la freidora de aire para
obtener los mejores resultados.
Alternativamente, esta funcién puede utilizarse
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para obtener excelentes resultados de asado

en carnes y aves, patatas y verduras, segun la
recomendacioén de la tabla de coccién. Estas
recetas pueden prepararse utilizando una bandeja
de horno estandar.

. @ SMART CLEAN

La accion 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 Gnicamente

PRIMER USO

cuando el horno esté frio.

. LIMP.PIROLITICA

Para eliminar salpicaduras de coccién con un ciclo
a muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos
ciclos de limpieza automatica: Un ciclo completo
(Limp. Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco).
Recomendamos utilizar el ciclo completo para
experimentar el mejor rendimiento de limpieza.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N.c 65/2014

1. COMO CONFIGURAR LA HORA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
ajustar la hora.

LS
Nl

=2
2 T

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear:
Gire el

selector para ajustar la horay pulse @ para
confirmar.

=
=l
) 2P

0 0 S

Los dos digitos de los minutos empezaran a
parpadear. Gire el

selector para ajustar 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. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por
defecto (16 A).

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal
y pulse & 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, debera reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado B durante al menos cinco segundos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos
anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado 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 proteccién 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 circulacién del aire (p. ej.
«Aire forzado» u «<Horno de Conveccion»).

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Cuando el horno estd apagado, la pantalla solo
muestra

la hora. Mantenga pulsado [o] para encender el
horno. Gire el selector giratorio 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 funciéon principal y después pulse
@) para confirmar e ir al menu de la funcion.

6 S

sssss

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las
subfunciones disponibles en la parte derecha de la
pantallay después pulse @ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecera la configuracion que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA / NIVEL DE GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el
mando para modificar el valor y, a continuacién,
pulse @ para confirmary continuar modificando los
ajustes siguientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 =alto, 2 =
medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando §¢ o girando
el selector directamente.

DURACION

@

>

Cuando parpadee elicono & en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse @ 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 coccién
programando un inicio diferido.

Nota: Pulse para ajustar el tiempo de coccidn establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse & para
confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccién, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. Cuando pueda cambiar
la hora de finalizacién, la pantalla mostrard la hora a la
que terminara la coccion y el icono G, parpadea.

7LD -
V22l

Si es necesario, gire el selector para configurar la hora
a la que quiere que termine la coccién y pulse 5]
para confirmar e iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcién se iniciard automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado
para que la coccion termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.
Durante el tiempo de espera, puede usar el selector
para cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse [# o & para cambiar los ajustes de temperatura
y tiempo de coccion. Pulse @) para confirmar cuando
acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse[>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado[&] en cualquier momento
para poner en pausa la funcién que esté activada en
ese momento.

4. PRECALENTANDO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

(A

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida.
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En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
pulsando [>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara
el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento.

Siempre puede cambiar la temperatura que desea que
alcance el horno utilizando el selector.
5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccién sin cambiar los
ajustes, gire el selector para programar un nuevo
tiempo de coccidn y pulse [>].

. FUNCIONES ESPECIALES

ALITARAAATIA— /1 FARIINL—

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los niiios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacién
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

N\/NA /1 IRAN ALITARAARTIA— A

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza,
antes de utilizar la funcién Limp. Piro, elimine la
suciedad mas importante con un pano humedo.
Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Acceda a las funciones especiales Sg-y gire el selector
para seleccionar i del menu. Luego, pulse & para
confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios como

se indica, luego cierre la puerta y presione [ >

para iniciar inmediatamente el ciclo de limpieza, o
presione & para ajustar la hora de finalizacién/inicio
retardado.

Tras la confirmacion final, el horno iniciara el ciclo de
limpieza y la puerta se bloqueara automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras

la limpieza pirolitica estd en curso: Permanece
bloqueada hasta que la temperatura vuelve a un nivel
aceptable. Ventile la habitacion durante y después del
ciclo de limpieza pirolitica.

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza
no se pueden programar.

. USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite
medir con exactitud la temperatura interna del
alimento durante la coccién. La sonda de carne
solamente se puede utilizar en algunas funciones
de coccién (Convencional, Aire forzado, Horno de
conveccion, Turbo Grill y Carne 6th Sense).

Es importante situar correctamente

la sonda para obtener los mejores
TTITIER resultados. 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. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha cocinado
correctamente antes de extraerlo 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 de 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 de carne esta conectada
durante la seleccién de una funcién, la pantalla
conmuta al valor de temperatura por defecto de la
sonda de carne.

Pulse (@) para iniciar los ajustes. Gire el selector para
programar la temperatura prevista para la sonda de
carne. Pulse @) para confirmar.

Pulse & o [>Jpara confirmar e iniciar el ciclo de
coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura programada,
el ciclo de coccion se detiene y en la pantalla aparece
la palabra «End». Se puede reanudar el ciclo de
coccion desde «End» girando el selector para ajustar
la temperatura prevista para la sonda de carne como
se indica arriba. Pulse @) o [=]para confirmary
reanudar el ciclo de coccién.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda de carne
puede girar el selector para modificar la temperatura
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prevista para la sonda. Pulse {§¢ para ajustar la
temperatura del interior del horno. La sonda de carne
se puede introducir en cualquier momento, incluso
durante el ciclo de coccion. En este caso, serd necesario
reprogramar los parametros de la funcion de coccién.
Sila sonda de carne es incompatible con una funcion,
el horno apagara el ciclo de coccién y emitira un sonido
de alerta. En este caso, debera desconectar la sonda

de carne o pulsar para configurar otra funcion. El inicio
diferido y la fase de precalentado no son compatibles
con la sonda de carne.

. BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado<K
durante al menos cinco segundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccién. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén [@].

. NOTAS

+ No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

« No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

« No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

- Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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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 coccidn 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 coccién 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 serdn ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «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 cocciéon y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada 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 fuente y rociar la carne durante la
coccion para realzar el sabor. Durante esta operacién
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 coccion
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 coléquelas 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 6ptima.

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 proxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido anadido o remover la
mezcla mas suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccién». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTACION

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcién, el tiempo de fermentacién 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.

Whj;lﬁool



TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION | precacentamiento | |EMPERATURA | TIEMPO COCCION NIVEL Y ACCESORIOS
(°C) (min.)
i - 170 30-50 _\éﬁ
Iégg\é%?ggog)akes/Sponge cakes (Bizcochos Si 160 30-50 . 2 .
Tartas rellenas =3 - 160 - 200 30-85 '\ir
(cheesecake (tarta de queso), strudel,
apple pie (tarta de manzana)) Si 160 - 200 35-90 R 4 R !
o - 160 - 170 20 - 40 3
Si 150 - 160 20 - 40 A
Galletas / Pastelitos
i 150 - 160 20 -40 At
i 135 50 - 90 N S
, 5 4 3 1
Tartas Si 170 50-80 A, A, A, ——
—— - 180 - 200 30-40 3
Lionesas i 180 - 190 35-45 —_
, 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ e s
EI Si 90 110- 150 - 3 r
Merengues Si 90 130 - 150 _\n4n L
, 5 3 1
Si 90 140 - 160* AFer  AaReds ——
Si 310 7-12 —
. 4 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((Fina, gruesa, S 220 - 240 20-40 AF==r
f h
ocaccial si 220 - 240 25 - 50* Lo Lo
, 5 4 3 1
Si 210 40-60 alPF=r aF=r s aF=r
2
Pan de molde 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 n—
Panecillo = - 180 - 220 30-50 - 3 -
, 4 1
Pan Si 180 - 220 30-60 .
EI Si 250 10-15 1 2 f
Pizza congelada
Si 250 10-20 e
Si 180 - 190 45 - 60 _\I__‘_é_‘__b_
Savoury pies (Tartas saladas) . ) ) 4 1
(vegetable pie (tarta de verdura), quiche) Si 180 -190 45-60 LY ———P N ==
5 3 1
Si 180 - 190 45 - 70* L
Y P Y e P
ECO
FUNCIONES E’ @ =
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccion ECO Freidora de aire
5
FUNCIONES @ (> S =3
AUTOMATICAS o
Cazuela Carne Pan Funcién Pizza Pasteles
Averenn ~ A~ — | TS
ACCESORIOS
" Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml de
Rejilla . ) R Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla o bandeja sobre rejilla agua
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RECETA FUNCION PRECALENTAMIENTO TEMPTORCI;\TURA TIEMP(ﬁ::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
=] si 190 - 200 20-30 N
\é:lﬁgfar;gfe/)Puff pastry crackers (Canapés Si 180 - 190 20 - 40 '\if ;
i 180 - 190 20 - 40* e e
Lasafas, Pasteles @ - 190 - 200 40 - 80 Lr
Pasta al horno, Canelones @ - 190 - 200 25-60 '\if
1Cc;(rgdero/Ternera / Carne de res / Cerdo @ ) 190 - 200 60 - 90 ,\ir
Pollo / Rabbit (conejo) / Duck (pato) 1 kg @ - 200-230 50 - 80 ** '\if
Turkey (Pavo) / Goose (oca) 3 kg @ - 190 - 200 90-150 '\if
Eﬁ:;%j)o al horno / en papillote (filetes, EI Si 180 - 200 20 - 60 if
ng:trgz,rcezlzllgggscines, berenjenas) Si 180 - 200 50-60 -\l:zr:ln
Toast (Tostada) lfl - 3 (Alta) 3-6 -\---S--J-
Filetes de pescado / Bistec lfl - 2 (Media) 20 - 30%*** -\---4---1' ‘\Viv{
e = s 200220 | 1530 |t iy
Pollo asado 1-1,3 kg Eé' Si 200-220 55-70** -s...z....;- @
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50%* ql:;ﬁ
Pierna de cordero / Shanks (Jarretes) - 2 (Media) 60 - 90** '\if
Papas al horno Eé' Si 200-220 35 - 55%* '\if
Vegetable (Verduras) gratinadas E’é Si 200-220 10- 25 ]if
ove 5 e el 35 e (el 5 01200 | 2 e L
(el verdoas aaces (e ) asapa si 190 s0-120+ | > .4, 2 T
(nivel 2) / cuts of meat (trozos de carne) (nivel 1)
Lasafas y carnes Si 200 50-120* -\1:4...—.1,- Lr
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* -\1:2:.1,- ‘\Lf
Pescado y Vegetebles (verduras) Si 180 30-50 -\1:..4.—.1,- Lr
?éﬁgr?;jsr:s?dtgns? joints (Piezas de carne ECO _ 200 80 - 120* '\if
kb (omeio) poto cordrs) : s0-1200 |0 g

* Tiempo de coccion 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 coccién (si fuera necesario).
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.

] &
FUNCIONES =]
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Hornear por conveccion ECO Freidora de aire
f§
FUNCIONES @ (> S = =
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Pan Funcioén Pizza Pasteles
Aveeeen ~ Ab=lr — | S |
ACCESORIOS
" Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml de
Rejilla . K . Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla o bandeja sobre rejilla agua
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TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS

8 Patatas Fritas Congeladas -glg- 650-850g Sf 200 25-30 Eé@r N 2 .
(a)
< Nugget de pollo congelado 5009 S 200 15-20 Eﬁ-ﬁr : 2 r
w
9 4 2
% Palitos de pescado 50049 Si 220 15-20 T -
O
(V2]
o
z o . 4 2
g Aros de cebolla =t 5009 Si 200 15-20 T A ,
-
<

. s . 4 2
2 Calabacin fresco empanado =y 400 g Si 200 15-20 T A -
oc
é Patatas fritas caseras 300-800 g Sf 200 20-40 % N 2 -
w
= Verduras variadas 300-800 g S 200 20-30 % 1 2 r
SD).: Pechugas de pollo -E:é- 1-4 cm Si 200 20-40 % N 2 -
J 7 .
9 Alitas de pollo =y 200-1500 g Si 220 30-50 Eﬁ-ﬁr A 2 -
o
> s , 4 p
w Chuleta empanada =y 1-4 cm Si 220 20-50 o A .
=
o Filete de pescado =y T-4cm Si 220 15-25 R r

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de coccién recomendado.

ko
FUNCIONES &
Freidora de aire
Rezzzzzzzcy afF=lr ~
ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K .
bandeja sobre rejilla
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Y MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN) ACCESORIOS AGUA
Panes pequenos 80-100 g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-500 g 40-60 - 3 -
PAN 3
Pan 500 g 2 kg 50-100 -~
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700 g 30-50 —1-
) 2
Tarta una bandeja 35-55 —1-
Asado 1kg 60- 110 A 3 -
Costillas 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
CARNE 3
Chicken (Aves) 1-1,5kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.52cm 15-25 A 3 -
Filete de carne 2-4cm 20-35 A 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 A -
Pescado entero 600-1200 g 25-45 - 3 -
Papas asadas 0.5-1.5kg 45-60 A 3 -
Pimientos rellenos 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brécoli asado 0.3-1kg 30-50 A -
Calabacines asados 0.5-1.5kg 30-50 - 3 -

Inicie la funcion VAPOR+ sélo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede
tener un efecto adverso en el resultado final de la coccion.

T a=lr ~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla . B
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno No utilice estropajos de Utilice guantes protectores.

se haya enfriado antes de acero, estropajos abrasivos ni

llevar a cabo las tareas de productos de limpieza abrasivos/ Fa: :1:;:?é(::r?ceadae:::snjﬁ?;\sr::ie
mantenimiento o limpieza. corrosivos, ya que podrian danar

No utilice productos de lavado BN ECE

con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio humedo 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 hiumedo 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
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

a la coccién de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completoy
limpielo con un pano o esponja.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR 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 ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

a cabo cualquier trabajo de

aparato. mantenimiento.

- Si hay suciedad persistente en las superficies
interiores, se recomienda activar la funcion de
limpieza automatica para obtener los mejores
resultados.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.
- Seque el perfil inferior debajo de la puerta del horno
si hay restos de agua después de un ciclo de coccién.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire (si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicion correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes. 3. Para volver a situar la resistencia en su posicién,
elevarla, tirar de ella ligeramente hacia fuera 'y
comprobar que queda apoyada en las sujeciones
laterales.

SUSTITUCION DE LA BOMBILLA

1. Desconecte el horno de la red eléctrica. estan disponibles en nuestro Servicio Postventa.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [dmpara. manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica. danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
Nota: bombillas haldégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9, colocar la tapa de la lampara.

T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

 Problema Posible causa - Solucién
- Compruebe que haya corriente eléctrica en la
: Corte de suministro. - red y que el horno esté enchufado a la toma de
; ; C . electricidad.
; El'horno no funciona. Desconexion de la red ; tricidad
eléctrica. ¢ Apague el horno y vuelva a encenderlo para

i comprobar si se ha solucionado el problema.

. Péngase en contacto con el Centro de Atencion
Problema de software. . Telefonica e indique el nimero que sigue a la
: letra «F».

- En la pantalla aparecera la letra
. «F» seguida de un numero.

- Péngase en contacto con el Centro de Atencién
- Telefonica.

La pantalla muestra un texto

. poco claro y parece estar rota. Otro idioma configurado.

- Ciclo de coccién con sonda

- finalizado sin causa evidente La sonda alimentaria no esté | . . .
0 error F3E3 se imprime en bien conectada | Compruebe la conexion de la sonda alimentaria |
- pantalla ; ;

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos mediante
alguna de las siguientes formas:

. Utilizando el c6digo QR en tu aplicacidn
«  Visitando nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs

«  También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de
la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, debera indicar los cédigos que figuran en la
placa de caracteristicas de su producto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Fabricado con licencia.

Whirjgool DRI

400020022358



Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE

Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

=_) aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Ringikujuline kutteelement
(pole nahtaval)

4. Riiulisiinid
(taseme number on margitud
ahju esikuljel)
. Uks
. Ulemine kuttekeha/grill
Lamp

. Lihatermomeetri sisestuskoht*

O ® N O W

. Andmeplaat
(@rge eemaldage)

10. Alumine klittekeha
(pole nahtaval)

*Saadaval ainult osal mudelitest

JUHTPANEEL

1 3 4 5 6 7 8 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6TH SENSE 6. START
2.VALGUSTUS NUPP Funktsioonide kaivitamiseks

Lambi sisse-/valjallilitamiseks.
3. TAGASI

Tagasi eelmisele lehele minekuks.

Kipsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

4. SISSE/VALJA

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

Seda poorates saab liikuda
funktsioonide vahel ja seada
koiki parameetreid. Vajutage,

et valida, seada, avada voi
kinnitada funktsioonid voi
parameetrid ja seejarel kdivitada
klpsetusprogramm.

ja seadete voi valitud vaartuse
kinnitamiseks.

7. AEG

Aja voi kiipsetusaja muutmiseks
vOi seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

NORGUMISPANN

TRAATREST

KUPSETUSPLAAT*

LIUGSIINID *

=

Kasutamiseks
ahjuplaadina liha, kala,
kdogiviljade, foccaccia
jms kipsetamisel voi
siis kiipsetusmahlade
kogumiseks asetatuna
resti alla.

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

1 Ahjusaia ja saiakeste

i kiipsetamiseks, aga ka

i liha, kala kiipsetuspaberis
| jms valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
ja ahjust valja votmise

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
i hélbustamiseks.
]

]

]

]

]

]

]

LIHATERMOMEETER* AIR FRY ALUS *

%\

T

Toidu sisetemperatuuri
tapseks mootmiseks
kiipsetamise ajal.

Kasutatakse Air Fry
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
kiipsetusplaat, et
koguda véimalikke
purusid ja tilku. Seda
saab puhastada
ndéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tlilibid voivad erineda séltuvalt ostetud
mudelist.

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

]
]
]
]
]
]
]
[
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
! *Saadaval ainult osal mudelitest
]

]

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud daar on llevalpool, ja
IGkake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse likata.

RINULISIINIDE EEMALDAMINE JA TAGASI
PAIGALDAMINE

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

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAYS)

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
— klamber riiulisoone kiilge

-~ ja libistage see nii kaugele,
y kui see liigub. Laske teine
' klamber alla oma kohta.

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

é

Pange tdhele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

6 6™ SENSE

Need voimaldavad automaatselt valida
kiipsetusmeetodi ja parima temperatuurivahemiku
igat tlilipi toidu jaoks (lasanje, liha, kala, kddgivili,
koogid ja pagaritooted, soolased koogid, leib, pitsa).
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks
jérgige valmistustabelis toodud juhiseid.

« . STEAM+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu
klpsetustsiklis eralduvale aurule suureparaseid
tulemusi. See funktsioon soovitab parimat
klipsetustemperatuuri erinevate retseptide
tarbeks. P6hiroogade kiipsetusajad ja
veekogused (100/200 ml) on esitatud asjakohases
kiipsetustabelis, mille leiate veebist. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema
kiilm ja stivendi pdhjale olema kallatud joogivett.

Markus. Soovitatav veekogus on suurem kui sGvendi
mahutavus, kuid ahju pohi on projekteeritud nii, et
see suudab téhusalt juhtida vee Ulejaaki.

. CASSEROLE (VORMIROOG)

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. C LA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

. = LEB

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

. PITSA

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

Spetsiaalne kiipsetustsiikkel tootab
temperatuuritasemel tle 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krébeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

Selle funktsiooni kombineerimine

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

Tellimine ja lisateave on saadaval madgijargsest
teenindusest ja veebisaidilt www.whirlpool.eu.

. ﬁ PASTRY (KONDIITRITOOTED)

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

— | TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlitipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

<~
GRILL

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kd6giviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel
soovitame asetada liha alla kiipsetusmahlade
kogumiseks nérgumispanni: paigutage nérgumispann
resti alla Gikskdik millisele tasemele ja valage sinna 500
ml joogivett.

oY%

A d

¢ [SUNDOHK

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks mitmel
erineval riiulil sama temperatuuriga. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kiipsetamiseks, ilma et tihe toidu I6hn v6i maitse
kanduks Ule teisele. Vaadake valmistustabelit, et
valida 6ige tasemekombinatsioon.

ol

“ [KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel
riiulil.

o
SEIAERIFUNKTSIOONID

« (@ FAST PREHEAT (KIIRE EELKUUMUTUS)

Ahju kiire eelkuumutamine.
A "4

. ¥ | TURBO GRILLIMINE

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

. ECO ®KO-TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae véi fileeldikude
kipsetamine. Kui sisse on lulitatud Eco Cycle
(Okotsuikkel), ei sutti valgustus kiipsetamise ajal.
Funktsiooni Eco Cycle (Okotsikkel) kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks tuleb ahjuust
kuni toidu valmimiseni kinni hoida.

)

 [E=] AIRFRY (OHKFRITUUR) / CONVECT ROAST
(KONVEKTSIOONROST)

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

Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde,
kartuleid ja koogivilju suureparaselt rostida,

kui jargite kiipsetustabeli soovitusi. Nende
retseptide valmistamiseks saate kasutada tavalist
kiipsetusplaati.

. @ SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastuststikkel, mille kaigus
eraldatakse madalal temperatuuril veeauru, mis
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hélbustab kdrbenud rasva- ja toidupritsmete
eemaldamist. Valage kiilma ahju p6hja 200 ml
joogivett ja aktiveerige funktsioon.

Kk::

PUROLUUS

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga kérge
temperatuuriga tstkli abil. Saadaval on kaks
isepuhastustsiklit: taielik tsikkel (PUrols)

ESIMEST KORDA KASUTAMINE

ja lihem tstikkel (Puroltis Eco). Soovitame
kasutada taielikku tsuklit, et saavutada parim
puhastustulemus.

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

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisselilitamisel tuleb maarata kellaaeg.

-
-

S

h¢ —
A 171

] |
¢

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

20 0N

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik.
Keerake

minutite seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu @ .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil
ahi on valja IUlitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu

ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.
Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb
kellaaeg uuesti maarata.

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

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel
vajutage kinnitamiseks & .
Pange tdhele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit

koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie majapidamises on voimalik
tarbitav voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada

(13 A).

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke
ajal, mil ahi on vdlja lUlitatud véhemalt viie sekundi jooksul
all nuppu ¥ ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

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

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

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

1. VALIGE FUNKTSIOON
Kui ahi on valja lllitatud, kuvatakse ekraanil ainult

aeg. Ahju sisselulitamiseks hoidke all nuppu [o].
Keerake poordnuppu, et naha vasakpoolse naidiku
pohifunktsioone. Valige (ks ja vajutage @

=

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

6 N

sssss

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

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

(b
i

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

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme (3 =
korge, 2 = keskmine, 1 = madal).

Pange tahele! Kui funktsioon on kaivitatud, saate
temperatuuri ja grillimistaset muuta, vajutades nuppu
{# voi keerates otse nuppu.

KESTUS

>y

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

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

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud klpsetusaega
muuta nupuga © :Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (@) .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VITKAIVITUS

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

ol

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

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab
toole automaatselt parast arvutatud aja méddumist,
et kiipsetamine 16ppeks teie seatud ajal.

- - @
| 0

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

Ooteajal saate seadete nupuga muuta
programmeeritud |6puaega.

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

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud kodik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [5].

Hetkel aktiivse funktsiooni véib igal ajal peatada,
selleks hoidke all [®].
4. EELKUUMUTAMINE

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

(A

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

N

c”

np

NUld saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada klUpsetamist, selleks vajutage [>].
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Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelsoojenduse |6ppemist, voib see kipsetustulemusele
halvasti mojuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

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

5. KUPSETAMISE LOPP

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

Kupsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja
vajutage [>].

. ERIFUNKTSIOONID

AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli loppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on
paigaldatud pliidi alla, siis veenduge, et koik poletid
ja elektrilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi
ajal valja lulitatud.

Parima tulemuse saavutamiseks eemaldage enne
Pyro funktsiooni kasutamist niiske kdasnaga koige
suurem mustus. Kasutage puroluusifunktsiooni ainult
siis, kui seade on vaga must voi eritab kiipsetamise
ajal halba I6hna.

Liikuge erifunktsioonide juurde S&: ja keerake
nuppu, et valida menuist i, seejarel vajutage
kinnitamiseks elementi & .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud, nagu
noutakse, seejarel sulgege uks ja vajutage [>], et
alustada kohe puhastustsiiklit, voi vajutage @ , et
maadrata |[6puaeg/kaivitamise viivitus.

Ahjus kaivitub puhastustsiikkel ja uks lukustub
automaatselt.

PurolGlspuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks
jaab lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule
tasemele. Parast Pyro tsiikli kasutamist 6hutage
ruumi.

Pange tahele: Puhastustsikli kestust ja temperatuuri ei
saa seadistada.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON
OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kiipsetamise
ajal tapselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult osa
kiipsetusfunktsioonidega (Conventional

(Tavaline), Forced Air (Sundéhk), Convention Bake
(Konvektsioonkiipsetus), Turbo Grill (Turbogrill), 6th

Sense Meat (6th Sense'i liha)).

Suureparaste valmistamistulemuste

saavutamiseks on vaga oluline
1T termomeeter digesti oma kohale
' asetada. Sisestage termomeeter
taielikult liha koige liharikkamasse
osasse, valtides konte ja rasvaseid
osi. Linnuliha puhul tuleb
termomeeter sisestada
kiilgsuunaliselt rinnakuosa keskel,
jalgides, et termomeetri ots ei
satuks tiihja kohta. Vaga
ebaregulaarse paksusega liha puhul kontrollige enne
ahjust votmist, kas liha on korralikult valminud.
Uhendage termomeetri ots ahju parempoolses
siseseinas asuvasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus Ghendatud,

koélab helisignaal ja ndidikule ilmub ikoon

koos sihttemperatuuriga. Kui lihatermomeeter
Uhendatakse funktsiooni valimise ajal, kuvatakse
naidikul lihatermomeetri vaikimisi sihttemperatuur.

ST
i)

Vajutage seadete avamiseks nuppu @ . Pdorake
nuppu, et seada lihatermomeetri sihttemperatuur.
Kinnitamiseks vajutage nuppu

Kinnitamiseks ja kiipsetustsiikli kaivitamiseks vajutage
nuppu @ véi[>].

Klpsetustsukli ajal kuvatakse naidikul
lihatermomeetri sihttemperatuur. Kui liha jouab
seatud sihttemperatuurini, kiipsetuststikkel peatub ja
naidikul kuvatakse tekst END. Kiipsetustsikli uuesti
kaivitamiseks, kui kuvatakse tekst End, saab nuppu
pOorates seada lihatermomeetri sihttemperatuuri,
nagu kirjeldatud eespool. Kinnitamiseks ja
kiipsetustsiikli uuesti kdivitamiseks vajutage nuppu
@) voil[b).

Pange tahele: Lihatermomeetrit kasutava kipsetustsukli
ajal saab nuppu pdodrates muuta lihatermomeetri
sinttemperatuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks
vajutage nuppu ¢ . Lihatermomeetri saab sisestada
igal ajal, ka kiipsetustsutkli kestel. Sellisel juhul tuleb
kUpsetusfunktsiooni parameetrid uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga
kasutamiseks ei sobi, lulitab ahi kUpsetustsikli valja

ja kolab hoiatussignaal. Sellisel juhul eemaldage
lihatermomeeter voi vajutage nuppu teise funktsiooni
seadmiseks. Viitkaivitust ja eelsoojenduse faasi ei saa
lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <K
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Nuppude avamiseks korrake toimingut.

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

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

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

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

+  Pitsa tstikli kbrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mara.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

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

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

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks
tavapadrast kiipsetamist tGhel ahjutasandil.

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

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

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

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

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook voi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkiipsetuse funktsiooni. Juhul kui

koogi pohi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- voi biskviidipuru.

KERGITAMINE

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

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMP?:::‘)\TUUR KUPS(E;I;:)SAEG TASE JA TARVIKUD
2
=y — 170 30-50 A
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 —1n
4 1
Jah 160 30-50 R e PR e P
3
B o g e Mot I Al
juustukook, struudel, dunapirukas ]
ah 160 - 200 35-90
LY = VR
— — 160 - 170 20 - 40 3,
Jah 150 - 160 20-40 |t
Kiipsised / véikesed koogid
Jah 150 - 160 2040 | 4, 1
5 4 3 1
Jah 135 50-90 " able Al T
. 5 4 3 1
Tarts (Tordid) Jah 170 50-80 s W—
= — 180 - 200 30-40 3
4 1
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 | _ —
5 3 1
— - *
Jah 180 - 190 3545 | o o
EI Jah 90 110 - 150 - 3 r
4 1
Besee Jah 90 130-150 | o A
5 3 1
Jah 90 140-160% | —, . ——
5§ 2
Jah 310 7-12 N
Jah 220 - 240 20 - 40 AL
5 . . . . abFr
Pitsa (6huke po6hi, paks pohi, focaccia) 5 3 1
Jah 220 - 240 25-500 [ 1 1>
5 4 3 1
Jah 210 40 -60 al=r aFr s aF=r
R 2
Leivapits 0,5 kg = — 180-220 50-70 —
Vaike leib S — 180-220 30-50 - 3 -
. 4 1
Leib Jah 180-220 30-60 | o
2
I EI Jah 250 10-15 1 f
Glmutatud pitsa
Jah 250 10-20 | ammmr ',
2
Jah 180 - 190 45 - 60 —1n
Soolased pirukad 4 1
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) Jah 180 - 190 45-60 = ——")
5 3 1
Jah 180 - 190 as-70e | > S 1
Tavapdrane Grill Turbo Grill Sundéhk Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMAAT- @ (> S = =
FUNKTSIOONID . . . . . . -
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Averens ~ A~ — I TS
TARVIKUD . L. . . . . . - . . .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm Noérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat restil kiipsetusplaat veega
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TEMPERATUUR | KUPSETUSAEG

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS °C) (min) TASE JA TARVIKUD
Jah 190 - 200 20 -30 ~ 3 .
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20 - 40 1 4 [ A ! -
5 3 1
Jah 180 - 190 20 - 40* N -

Lasanje / lahtised pirukad

— 190 - 200 40-80 1 3 f
3

Kupsetatud makaroniroad / tdidetud

makaronitorud — 190 - 200 25-60 1 [

Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha 1 kg 190 - 200 60-90 1 f

Kana / kudlik / part 1 kg — 200 - 230 50 - 80 ** 1 f

Kalkun / hani 3 kg — 190 - 200 90-150 1 f

I ) 2 A OAOUKGRG B3 o

!((e[]r;\alzc)etatud kala / kala kiipsetuspaberis (fileed, Jah 180 — 200 40 - 60 ir
.(I;?)Ingttlljg ESSI?(gig?tgad, baklazaanid) Jah 180 - 200 50-60 -u:.i...—.u-
Toast (Rostleib ja -sai) — 3 (korge) 3-6 -\...5...4-
Kalafileed / -steigid — 2 (keskmine) 20 - 30%** -\--f‘--r '\Vi,v{
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid "E"é' Jah 200 - 220 15 - 30%** -\...5...4- \Vi\,{
Rostitud kana 1-1,3 kg Jah 200-220 | 55-70% |~.2 Lly

Poolkiips loomalihapraad 1 kg 2 (keskmine) 35-50%*

Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 - 90**

[
|
wi]w

3
)

Praekartulid

Koéoégiviljagrataan Jah 200 - 220 10-25

s
Jah 200 - 220 35 - 55%* 1 3 [
3
T
5

Complete meal: (Terve s66gikord:) Puuviljatort 1

(tase 5) / lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120%

FEE @ EEE
EEEISE

Complete meal: (Terve s68gikord:) Puuviljatort (tase . 5 2 1
ﬁzé {gggg?tlggg%wmad (tase 4) / lasanje (tase 2) / Jah 190 40-120 —1r A— —
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50-120* ==

Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* n]:f.—‘.:u-

Kala ja Vegetebles (kdogiviljad) Jah 180 30-50 -\né..—.u.

Taidetud praad ECO — 200 80-120* Tif

I(-liggll?li,glgfna, lammas) ECO - 200 50 - 1207 E\ir

* Arvestuslik ajakulu: toidu véib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja méddumist.
*** Poorake toitu poole kipsetusaja mooddudes.

=
FUNKTSIOONID E’ I==)
Tavapdrane Grill Turbo Grill Sundéhk Convect Bake ECO Air Fry
§
AUTOMAAT- @ (> S =3
FUNKTSIOONID . . . . . ) o
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aceeren ~ aRk=r s T T oS
TARVIKUD ) .. . ; ) . .. ; ) ) .
Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm Noérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat restil kiipsetusplaat veega
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'.‘ ~ o0 00 0
= KUUMAOHUFRITUUR KUPSETUSTABEL
RETSEPT FUNKTSIOON SOOVITUSLIK EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR KESTUS RIUL JA
KOGUS Q) (MIN) TARVIKUD
—  Kilmutatud friikartulid 1y 650-850 g Jah 200 25 -30 .
)
— s
o Kilmutatud kananagits =t 5009 Jah 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
)
o % 4 2
= Kalapulgad =y 50049 Jah 220 15-20 e A ,
> 4 2
S Onion Rings (Sibularongad) 500 g Jah 200 15-20 -
Vérske paneeritud % 4 2
S suvikorvits o 400 g Jah 200 15-20 T A ,
:8 Kodused friikartulid <E~_;» 300-800 g Jah 200 20-40 «% '\;r
S e s 4 2
Koogiviljade segu et 300-800 g Jah 200 20-130 A r
- Kanarinnad L -4 cm Jah 200 20 - 40 =g 2,
— >
< Kanatiivad o 200-1500 g Jah 220 30-50 & 2
< ; 4 2
< Paneeritud kotlett o 1-4 cm Jah 220 20 - 50 N ;
= -
Kalafilee 1-4 cm Jah 220 15-25 o 2,
Vdrskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale 6huke kiht 4li.
Et tagada Uhtlane kUpsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID B
Air Fry
T a=lr ~
TARVIKUD Noérgumispann/kipsetusplaat voi
Air Fry alus Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil ) .
ahjuplaat restil
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Y’ KUPSETUSTABEL STEAM+

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

Kéivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kilm. Ukse avamine ja vee lisamine kipsetamise ajal voib
|6pptulemusele halvasti mojuda.

TARVIKUD

T

Air Fry alus

Ahjuplaat voi koogivorm traatrestil

j N

Noérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

« Kui seadme sisepindadel leidub raskestieemaldatavat

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see l16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal Ulespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale Ghele
kiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Ulemine osa oma pessa.

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

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvérgust lahti
uhendada.

mustust, soovitame parima tulemuse jaoks kasutada
automaatpuhastusfunktsiooni.

+ Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

« Kuivatage ahju ukse all olev alumine profiil, kui
parast kupsetustsiklit on seal veejadke.

TARVIKUD

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

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

Kuumaohufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

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

Nihutage 6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Uhel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.
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LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid. 3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks téstke seda
Ulespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole.

,_\@ﬂ Veenduge, et kitteelement jaaks kiilgmistele
//x\// ; [ tugedele toetuma.
i
AN

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust. Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake ~ katega kinni, kuna sormejaljed voivad seda kahjustada.

kate tagasi. Arge k?jsutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

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

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

Probleem  Véimalik pohjus
Voolukatkestus.

Ahi ei téota. - Vooluvérgust lahti
. - Ghendatud.

- Ekraanil on kuvatud taht F ja ;
- selle jarel number. Tarkvara viga.

- Ekraanil on ebaselge tekst ja o
- see naib olevat katki. Teine keelekomplekt

Termomeetriga kipsetuststkkel : :
- 16ppes selge péhjuseta voi : g?g'ig;e{msr:ngézr eiole
~ ekraanil on kuvatud térge F3E3

Lahendus

Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku dhendatud.
LUlitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga

pusib.

Votke Uhendust kdnekeskusega ja markige

number parast tahte ,F".

Votke Uhendust kdnekeskusega.

Kontrollige toidutermomeetri Ghendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Omistajan opas

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

==_/ osoitteessa www.register10.eu

SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI

Fl

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen LISATIETOJA.
kayttoa.
1. Ohjauspaneeli
1 2, Puhallin
3. Pyorea lammitysvastus
(ei ndkyvissa)
2. -6
4. Kannattimet
3. 511 -7 (taso kuvataan uunin edessd)
"4 5. Luukku
. I~
[ 6. Ylempi lampovastus/grilli
4 N 7. Lamppu
5| L
1l 8. Lihaanturin sy6ttokohta*
> 9. Arvokilpi
L fﬂ\\ (@la poista)
5. 4% 10. Alempi lampdvastus
/// (ei ndkyvissd)
* Saatavilla vain tietyissd malleissa
OHJAUSPANEELI

1. VASEN NAYTTO

2.VALO
Sytyttaa ja sammuttaa lampun.

3. TAKAISIN

Palaa edelliseen nakymaan.
Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

4, PAALLA/POIS

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon milloin tahansa.

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. KAYNNISTA

Kaynnistaa toiminnot ja vahvistaa
asetukset tai asetetun arvon.

7. AIKA
Kaytetdaan kellonajan asettamiseen

seka kypsennysajan asettamiseen
tai saatamiseen.

8. LAMPOTILA

Kaytetaan lampdotilan
asettamiseen.

9. OIKEA NAYTTO
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VARUSTEET

RITILA UUNIPANNU

! LEIVINPELTI *

LIUKUKISKOT *

==

Kaytetaan ruoan
kypsentdamiseen

tai pannujen,
kakkuvuokien ja muiden
uuninkestavien astioiden

Kdytetdan uunipeltina
lihan, kalan, vihannesten,
focaccian tms.
kypsentamiseen tai
ritilan alla tippuvan

| Kdytetaan kaikkien leipa-
| ja leivonnaistuotteiden,
I mutta myds uunipaistien,
1 foliossa kypsennettavan
kalan jne. paistamisessa.

Helpottaa varusteiden
asettamista uuniin seka
niiden ottamista pois.

tukitasona. nesteen keraamiseen.
KIERTOILMAKYPS.

! -ALUSTA*
T

e

f:====22smp

Varusteiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta
mallista riippuen.

! Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia

I ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen
palveluun.

¥ Saatavana vain erdissa malleissa

Kaytetaan ruokien
valmistukseen
lImapaisto -toiminnolla;
leivinpelti sijoitetaan
alemmalle tasolle
keraamaan mahdollisesti
putoavat murut ja
nesteet. Voidaan pesta
1 astianpesukoneessa.

Ruoan sisdlampotilan
tarkka mittaaminen

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
LIHA-ANTURIN * i
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
kypsennyksen aikana. i
]

]

]

]

]

]

]

]

]

]

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN ASETTAMINEN

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

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

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTTAMINEN JA
KIINNITTAMINEN

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

« Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla

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

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN
(JOS NAMA SISALTYVAT TARVIKKEISIN)

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

-~ ylempi pidike kannattimeen
y ja liu'uta liukukappaletta niin
¢ pitkalle kuin se menee. Laske
! toinen pidike paikoilleen.

Varmista ohjain

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

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

6 6TH SENSE

Ndiden ansiosta voit valita automaattisesti sopivan
kypsennystavan ja parhaan lampétila-alueen kaiken
tyyppisille ruoille (lasagne, liha, kala, vihannekset,
kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipa,
pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta,
noudgta kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

« .7 HOYRY+

HOyry+ -toiminnolla saadaan erinomaisia tuloksia
kypsennysjaksoon kuuluvan hdyryn ansiosta.
Tama toiminto ehdottaa ihanteellisen lampdtilan
monien erilaisten reseptien valmistamista varten;
Paaruokien kypsennysajat ja vesimaarat (100 / 200
ml) nakyvat verkkosivun kypsennystaulukosta.
Ota hoyrytoiminto aina kayttéon uunin ollessa
kylma ja sen jalkeen kun olet kaatanut juomavetta
uunin pohjalle.

Huomaa: Suositeltu vesimaara ylittda uunitilan
syvennyksen tilavuuden, mutta uunin pohja
on suunniteltu niin, ettd se selvida tehokkaasti
sugsitellusta ylimadraisesta vedesta.

. PATARUOAT

Tama toiminto ehdottaa pastaruoille parhaiten
sopivan lampdtilan ja kypsennystavan.

. @ LIHA

Tama toiminto ehdottaa lihalle parhaiten sopivan
[ampdotilan ja kypsennystavan.

. S LEIPA

Tama toiminto ehdottaa automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan
Iérsrglpétilan ja kypsennystavan.

. PIZZA

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

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampdtilassa, jolloin saadaan sisalta
pehmeadd, reunoiltaan rapeaa ja taysin tasaisesti
ruskistunutta pizzaa.

Kun tama toiminto yhdistetaan Pizza Stone

WPro -lisdvarusteeseen ja 30 minuutin
esikuumennukseen, pizza paistuu 5-8 minuutissa.
Tilauksia ja lisatietoja varten voit ottaa yhteytta
huoltopalveluun tai katsoa sivustolta www.whirlpool.eu.

. CIKAKUT

Tama toiminto ehdottaa kaikentyyppisille kakuille
parhaiten sopivan lampédtilan ja kypsennystavan.

— |PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

A2 24
GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan
paahtaminen. Kun grillaat lihaa, suosittelemme
keraamaan kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta

uunipannu mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500
ml juomavetta.

0
% |KIERTOILMA

Useammalla tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien erilaisten ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa
voidaan kadyttaa eri ruokien valmistukseen ilman,
etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen. Katso
kypsennystaulukosta, miten eri tasoja yhdistetaan.

ol

- |KONVEKTIOUUNI

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen
leipominen vain yhdella tasolla.

0!
SEIAERIKOISTOIMINNOT

« (¢ NOPEA ESILAMMITYS

Esikuumentaa uunin nopeasti.
S~

. % |TURBO GRILL

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

. ECO sAASTOIAKSO *

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

« [EH]ILMAPAISTO / KONVEKTIOPAISTO
Kayttamalla erityista ilmapaistoalustaa
(toimitetaan joissakin malleissa) voit paistaa
ranskalaisia perunoita, kananugetteja ja
paljon muuta kayttamalla vahemman 6ljya,
mutta saaden silti miellyttavan rapean
lopputuloksen. Kuumennuselementit kiertava
tilan lammittamiseksi kunnolla ja puhallin
kierrattaa kuumaa ilmaa. Aseta ruoka limapaisto
-alustalle yhteen kerrokseen ja noudata Iimapaisto
-alustan kayttoohjeita parhaiden tulosten
aikaansaamiseksi.

Vaihtoehtoisesti tata toimintoa voidaan kadyttaa
herkullisten paistotulosten saamiseksi lihalle

ja siipikarjalle, perunoille ja vihanneksille
kypsennystaulukon suosituksen mukaisesti. Nama
reseptit voidaan valmistaa tavallisella leivinpellilla.

. @ SMART CLEAN

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

X2} PYROLYYSIPUHD.
Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
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kayttamalla erittdin korkeaa lampdtilaa. On
mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa:
koko jakso (Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso
(Pyro/puhd./Eco). Suosittelemme kdyttamaan
koko jaksoa parhaan puhdistustuloksen
saavuttamiseksi.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

*Toimintoa kdytetaan viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on
tehtava kelloasetukset.

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Kdanna nuppia tuntien asettamiseksi ja vahvista
painamalla @) .

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua.
Kaanna nuppia minuuttien asettamiseksi ja vahvista
painamalla @ .

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan myéhemmin, paina
@ ja pida sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin
ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkan
sahkokatkon jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voidaan muuttaa oletuksena olevaa
nimellisvirtaa (16 A).

Valitse nimellisvirta valintanuppia kaantamalla ja
vahvista sitten painamalla @

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kdyttamaan sahkdvirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkdverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseista arvoa (13 A).

Huomaa: Jos haluat vaihtaa nimellisvirran mydhemmin,
paina # ja pids sitd painettuna vahintaan viiden
sekunnin ajan uunin ollessa sammutettuna ja toista ylla
olevat vaiheet.

3. UUNIN LAMMITTAMINEN

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

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana,

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

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla [ Jja pitamalla
sita painettuna. Tarkeimmat kaytettavissa olevat
toiminnot saadaan nakyviin vasemmalle naytdlle

kaantamalla pyérénuppia. Valitse niisté yksi ja paina &) .

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
@ ja mene toimintovalikkoon.

6 S

sssss

Valitse oikealla olevasta ndytosta jokin alitoiminnoista

pydronuppia kaantaen ja vahvista sitten painamalla () .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa
asetukset, joita voit muuttaa.

LAMPOTILA / GRILLIN TASO

Kun naytolla vilkkuu °C-kuvake, vaihda arvo nuppia
kaantaen, vahvista sitten painamalla @ ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.

Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyad voit muuttaa
lampotilaa tai grillitasoa painamalla §¢ tai kaantamalla
suoraan nupista.

KESTO

@

>

Kun kuvake & vilkkuu naytélla, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla @ .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos
haluat seurata kypsennysta manuaalisesti:
Vahvista painamalla @) ja kaynnista toiminto.
Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen
loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn
kdynnistyksen (ajastus).

Huomaa: Voit saataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla : Muuta tunnit nuppia
kaantamalld ja vahvista painamalla (@) .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan
asettamisen jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon
kaynnistymista ohjelmoimalla sen paattymisaika.
Kun paattymisajan muuttaminen on mahdollista,
ndytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen G vilkkuessa.

=) “

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kdaantamalla, vahvista sitten
painamalla [>] ja kdynnista toiminto.

Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdaynnistyy automaattisesti sen jalkeen, kun on
kulunut laskettu aika, joka tarvitaan siihen, etta
kypsennys padttyy asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit kayttaa nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan
painamalla f¢ tai .Vahvista lopuksi painamalla @ .

3. AKTIVOI TOIMINTO

Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla [>].

Voit keskeyttaa parhaillaan kdaynnissa olevan
toiminnon milloin tahansa painamalla[®@] ja pitamalla
sita painettuna.

4. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
naytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on
aktivoitu.

(A

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
ndytto osoittaa, ettd uuni on saavuttanut asetetun
[ampdatilan.
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Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja
aloita kypsennys painamalla [>].

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen paattymistd, se saattaa vaikuttaa
haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana
aiheuttaa sen keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa.

Voit aina muuttaa lampdotilaa, jonka haluat uunin
saavuttavan, nuppia kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa ddanimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kdaantden ja
painamalla sitten [>].

. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

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

Poista kaikki varusteet - myo6s hyllykkéohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni
on asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta
kaikki polttimet tai sdhkdlevyt on sammutettu, kun
itsepuhdistustoiminto on kaynnissa.

Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi

poista pahin lika kostealla sienellda ennen
Pyro-toiminnon kayttamista. Suosittelemme
pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos uuni on erittdin
likainen tai siita tulee pahaa hajua kypsennyksen
aikana.

Avaa erikoistoiminnot Sg- ja valitse valikosta |
nuppia kaantamalla. Vahvista sitten painamalla @ .
Paina [, jos haluat kdynnistaa puhdistusjakson
heti, tai paina @ , jos haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kaynnistyksen.

Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku lukkiutuu
automaattisesti.

Uunia ei voida avata pyrolyysipuhdistuksen ollessa
kdynnissa: Se pysyy lukittuna, kunnes lampétila
palautuu hyvaksyttavalle tasolle. Tuuleta huonetta
Pyro-jakson aikana seka sen jalkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampotilaa ei voida
sadtad.

. LIHA-ANTURIN KAYTTO (JOS ON KYLLA)

Mukana toimitetun liha-anturin avulla voidaan
mitata ruoan tarkka sisdlampatila kypsennyksen
aikana. Liha-anturi on sallittu vain joissakin
kypsennystoiminnoissa (perinteinen, paineilma,
yleispaisto, turbogrilli, 6th Sense Meat).

On erittdin tarkeaa sijoittaa anturi

tarkasti, jotta saavutetaan
TR taydellinen kypsennystulos. Tyénna

anturi kokonaan lihan lihaisimpaan

osaan valttaen luita ja rasvaisia
osia. Siipikarjaa varten anturi tulee
asettaa sivuttain, rinnan keskelle,
varmistaen, etta karki ei paady
onttoon osaan. Jos liha on hyvin
epdsaannollisen paksua, tarkista,
ettd se on kypsa kunnolla ennen
kuin otat sen pois uunista. Liita anturin paa uunin
oikealla seinalla olevaan reikaan.

Kun liha-anturi on kytketty uunionteloon,

kuuluu summeri ja ndytdssa nakyy kuvake ja
tavoitelampdtila. Jos liha-anturi on kytkettyna
toiminnon valinnan aikana, naytté vaihtuu lihaanturin
oletusarvotavoitelampdtilaan.

Paina @ aloittaaksesi asetukset. Aseta lihaanturin
tavoitelampétila kaantamalla nuppia. Paina &
vahvistaaksesi.

Paina (@ tai[>] vahvistaaksesi ja kdynnistaaksesi
kypsennysjakso.

Kypsennysjakson aikana ndytdssa nakyy lihaanturin
tavoitelampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
tavoitelampatilan, kypsennysjakso pysahtyy ja
naytossa nakyy “End”. Voit aloittaa kypsennysjakson
uudelleen kohdasta “Loppu” kaantamalla nuppia,
voit saataa lihaanturin tavoitelampétilaa ylla
kuvatulla tavalla. Paina @ tai [>]vahvistaaksesi ja
kdaynnistaaksesi kypsennysjakso uudelleen.

Huomaa: kypsennysjakson aikana lihaanturin kanssa on
mahdollista kddntaa nuppia lihaanturin tavoitelampaotilan
muuttamiseksi. Paina ff¢ saatdaksesi uunin sisatilan
lampatilaa. Liha-anturi voidaan asettaa paikalleen
milloin tahansa, myos kypsennysjakson aikana. Tdssa
tapauksessa kypsennystoimintojen parametrit on
asetettava uudelleen.

Jos lihatunnistin ei ole yhteensopiva toiminnon

kanssa, uuni katkaisee kypsennysjakson ja antaa
aanimerkin. Tassa tapauksessa irrota lihaanturi tai paina
asettaaksesi toisen toiminnon. Viivastetty kaynnistys

ja esilammitysvaihe eivat ole yhteensopivia lihaanturin
kanssa.

. LUKKO
Painikkeet lukitaan painamalla ja pitamalla
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painettuna<] vahintaan viiden sekunnin ajan.

Nappadimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

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

.HUOMAUTUKSIA

- Al3 peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

. Al veda kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

. Al3 aseta painavia painoja luukun paille 4lék3 ota
luukusta tukea.

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

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampdtilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maardsta ja kdytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttaa 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.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa myos lisda 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. Kaanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

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

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

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

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

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

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit
myo6s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

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

KOHOTUS

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

LAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA

Kylla 250 10-20 N == T r

Kylla 180 - 190 45-60

Suolaiset piiraat

(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) Kylla 180 -190 4>-60

RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS e Min,) TASO JA VARUSTEET
2
— - 170 30-50 —
Nostatetut kakut / sokerikakut Kylla 160 30-50 nl_i_,’
) Z 1
Kylla 160 30-50 N
3
Taytetyt kakut =3 - 160 - 200 30-85 —
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) w 4 1
Kyllé 160 - 200 35-90 e
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Kylli 150 - 160 20-40 R
Pikkuleivat / Pienet kakut
4 1
Kyllé 150 - 160 20 -40 S
] 5 4 3 1
Kylla 135 20-90 i e A e
Tortut Kylls 170 50- 80 —_— 2
3
— - 180 — 200 30-40 .
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35 - 45 —_—
] 5 3 1
Kylli 180 - 190 35 - 45+ e s
E Kylla 90 110 - 150 3
Marengit Kyllé 90 130 - 150 —_
] 5 3 1
Kylli 90 140-160¢ | > > 1,
Kyl 310 7-12 —
] 4 1
. ' Kyllé 220 - 240 20-40 e
Pizza (ohut, paksu, focaccia) 5 3 ]
3 *
Kylli 220 - 240 25-50 Vs 1o — o
] 5 7 3 1
Ky”a 210 40 -60 alPF=r aF=r s aF=r
Leipa, limppu 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\éﬁ
Pieni leipa = - 180 - 220 30-50 - 3 r
Leipi Kyl 180 - 220 30- 60 —_
] 2
N E Kylla 250 10-15 1L s
|

Kylla 180 - 190 45 - 70* N -

] &
roIINNoT =l
Perinteinen Grilli Turbo Grill Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
§
AUTOMAATTISET @ (> ) =3
TOIMINNOT . . . o . .
Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
e, e — | S | SV
VARUSTEET T . . - S
o Uunipelti tai kakkupelti Uunipannu/ leivinpelti tai . i X X .
Ritila - T, Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla pelti ritilalla
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RESEPTI TOIMINTO ESILAMMITYS LAM(SS)TILA KYPST::I:\LY)SAIKA TASO JA VARUSTEET
=] Kylli 190 - 200 20 - 30 N
Voitaikinapaistokset / w 4 1
lehtitaikinaleivonnaiset Kylla 180 - 190 20-40 r_J —
. 5 3 1
Kyll: 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne/laatikot < - 190 - 200 40-80 Lo g
Uunipasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lammas / vasikka / Naudanliha / porsas 3
ko (> - 190 - 200 60- 90 Lor
Broileri / jénis / ankka 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 ;
Kalkkuna / hanhi 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, . 3
kokonainen) EI Kylla 180 - 200 40 - 60 1 [
Taytetyt vihannekset . 2
(tomaatit, kesakurpitsat, munakoisot) Kylla 180 - 200 >0 - 60 AR
Paahtoleipa lfl - 3 (korkea) 3-6 -\---S--m
Kalafileet-/pihvit lfl - 2 (keskitaso) 20 - 30*** aton ‘\iwf
Makkarat / kebabit / grillikylki / o .. xx 5 4
hampurilaispihvi =S Kylla 200-220 15-30 T oo
Paistettu kana 1- 1,3 kg 15y Kyl 200 - 220 55 - 70%* ~Ee Wy
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keskitaso) 35-50%** _\;’
Lampaan reisi / potka - 2 (keskitaso) 60 - 90** 1 3 r
Paistetut perunat -g;;r Kylla 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
Vihannesgratiini g:;r Kylla 200 - 220 10-25 1 3 r
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso . N 5 3 1
5) /lasagne (taso 3) / liha (taso 1) Kylla 190 40-120 el e
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu (taso 5) / 5 4 5 1
paahdetut kasvikset (taso 4) / lasagne (taso 2) Kylla 190 40 - 120* a—, O F o, O -
/leikattu liha (taso 1)
Lasagne ja liha Kylla 200 50-120* | ammme ' g
Liha ja perunat Kylli 200 45 - 120* " 1 g
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50 .-\1;4.—.1,. 1 ! r
Taytetty paahdettu liha ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50 - 120* 1 3 i
* Arvioitu aika: ruoka voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kddnna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
ECO
TOIMINNOT EI @ =
Perinteinen Grilli Turbo Grill Kiertoilma Kiertoilmapaisto ECO (SAASTOTILA) Kiertoilmakyps.
f§

AUTOMAATTISET @ (> S = =

TOIMINNOT

Pastaruoka Liha Leipa Pizzatoiminto Leivonnaiset
Aveeeen ~ A~ — L S
VARUSTEET . S . . - e
Ritila Uumpelt:i:izlzgllizkkupeln Uun|pa;;t:i/r:teigllll‘\épeln tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
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KIERTOILMAKYPS.-KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU . D KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO 2 °
MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET

- Pakasteranskanperunat -glg- 650-850g Kylla 200 25-30 Eé@r N 2 .
Cs Pakastetut k tit 500 Kyl 200 15- 20 P
Eé akastetut kananugeti g ylla - —
(%]
SZ Kalatikut 500 g Kylla 220 15- 20 e
= 4 p)

Sipulirenkaat o 5009 Kylla 200 15-20 R ,
E Tuore leivitetty zucchini -‘E'I"Er 4009 Kylla 200 15-20 % N 2 -
o] 4 2
Z  Maalais ranskalaiset o 300-800g Kylla 200 20-40 R ,
I 4 2
= Sekavihannekset o 300-800g Kylla 200 20-130 T A ,
< Broilerinrinta 15',"5;- 1-4cm Kylla 200 20-40 % N 2 ,
— >
< Broilerin siivet it 200-1500¢g Kylla 220 30-50 Eﬁ-ﬁr A 2 ,
<
= S e . 4 2
; Broilerinleike =y 1-4cm Kylla 220 20-50 o A r
= . o . 4 2

Kalafilee = 1-4cm Kylla 220 15-25 T A r

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

Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

=
TOIMINNOT B
Kiertoilmakyps.
Re=zzoszon a==1r ~
VARUSTEET . - Uunipannu / leivinpelti tai
Kiertoilmakypsennysalusta Uunipelti tai kakkupelti ritilalla R,
pelti ritilalla
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Y HOYRY+KYPSENNYSTAULUKKO

- AIKA
RUOKA RESEPTI MAARA VARUSTEET VESI
(MIN.)
Pienikokoiset leivat 80-100 g 30-45 - 3 -
B Limppu uunipellilla 300-500¢g 40 -60 - 3 -
LEIPA 3
Leipa 5009 -2 kg 50-100 -~
Patongit 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Pikkuleivat yksi ritild 25-35 A -
Muffinit 30-60g 25-45 - 3 -
LEIVONNAISET 5
Sokerikakku 500-700 g 30-50 —1-
Torttu yksi ritild 35-55 qé’_
Paisti 1kg 60- 110 A 3 -
Kylkiluut 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 -
LIHA 3
Kana 1-1,5kg 55-80 - -
Kana/Kalkkuna 3 kg 100 - 140 - 3 -
Fileepihvi 05-2cm 15-25 - 3 -
Fileepihvi 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Kokonainen kala 300-600g 20-30 A -
Kokonainen kala 600-1200 g 25-45 - 3 -
Paistinperunat 0,5-1,5 kg 45 -60 - 3 -
Taytetyt paprikat 1-2 kg 35-55 - 3 -
VIHANNEKSET 3
Paistettu parsakaali 0,3-1 kg 30-50 - -
Paistettu kesakurpitsa 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Kaynnistd HOYRY+ -toiminto, kun uuni on kylmé. Luukun avaaminen ja veden lisaéaminen kypsennyksen aikana saattaa

vaikuttaa haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen.

VARUSTEET

T

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

—

Uunipannu / leivinpelti tai
pelti ritilalla
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HUOLTO JA PUHDISTUS

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

hankaussienia tai

Al3 kdyta hoyrypuhdistimia.
pintaa.

ULKOPINNAT

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

- Ala kayta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa vielda hieman
[ammin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

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

Al3 kayta terasvillaa,

hankausaineita/syovyttavia
puhdistusaineita, koska ne
saattavat vaurioittaa laitteen

Kayta suojakasineita.

Uuni on irrotettava
verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon
suorittamista.

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

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemadisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

« Kuivaa uunin luukun alapuolella oleva alaprofiili, jos
silhen on kypsennysjakson jalkeen jaanyt vesijaamia.

VARUSTEET

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

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria

(jos sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

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

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

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

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

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

Varmista, etta salvat ovat oikeassa asennossa
painamalla kevyesti.

5. Yrita sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttdpaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet: Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.
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YLALAMMITYSVASTEEN LASKEMINEN ALAS
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)
1. Irrota sivuissa olevat hyllykkéohjaimet. 3. Aseta vastus takaisin paikalleen nostamalla siti ja

vetamalla hieman itseesi pdin. Varmista, etta se on
kohdallaan sivutuissa.

LAMPUN VAIHTO

1. Kytke uuni irti sshkdverkosta. Jos kaytetadn halogeenilamppuja, ald kasittele niita

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa paljain kasin, koska sormenijaljet voivat vahingoittaa niita.
kuori takaisin lampun suojaksi. Ald kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu

3. Kytke uuni takaisin sahkéverkkoon. takaisin paikalleen.

Huomaa: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenilamput.

Tuotteessa kdytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen. (EY asetus 244/2009) Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.
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VIANMAARITYS

Ongelma Mahdollinen syy Ratkaisu

. Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty
: o Virtakatko. - sahkonsyottoon.
- Uuni ei toimi. Laite on irrotettu :

verkkovirrasta. : Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta

. ndet, poistuuko vika.
Naytolle ilmestyy “F’-kirjain ja e Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita :
. numero. Ohjelmistossa on ongelma. ¢ F-kirjaimen jdlkeinen numero. :

N&yton teksti on epaselvaa ja . - . .

naytts vaikuttaa olevan rikki. Toinen kieli asetettu. é Ota yhteytta puhelinpalveluun.
- Kypsennysjakso paistomittarin

- kanssa paattyi ilman ilmeista Paistomittaria ei ole liitetty
- syyta tai ndytolle tulee virhe kunnolla.

Tarkista paistomittarin liitanta.
- F3E3. '

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:
Kayttamalla tuotteesi QR-koodia
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu/docs
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta
asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Valmistettu lisenssilla.

Whirjgool DRI

400020022358



Manuel du propriétaire

==

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

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

FR

DESCRIPTION DU PRODVUIT

1. Panneau de commandes
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

. Porte
. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

0 N & Un

. Point d'insertion de la sonde de
cuisson®

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10. Elément chauffant inférieur
(invisible)

* Disponible sur certains modeéles
seulement

PANNEAU DE COMMANDES

1. ECRAN DE GAUCHE

2.LAMPE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. RETOUR

Pour retourner au menu précédent.

Pendant la cuisson, permet de
modifier les réglages.

4. ON/OFF

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

," e . o
6 = & : 12
JRECE o] )3
SE ' é
! > 3 4 5 PR :

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

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

les parametres et lancer le
programme de cuisson.

6. DEMARRER

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

7. HEURE
Pour régler I'heure ainsi que pour

régler ou ajuster le temps de
cuisson.

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

i GOUTTIERE

GRILLE METALLIQUE

LECHEFRITE*

RAILS TELESCOPIQUES *

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

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande,
le poisson, les légumes,
la focaccia, etc., ou

pour recueillir les jus de
cuisson en la plagant
sous la grille métallique.

Pour insérer ou enlever
les accessoires plus
facilement.

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

SONDE DE CUISSON* PLATEAU AIR FRY*

%\

T

i A utiliser lors de la
cuisson d'aliments
avec la fonction Air
Fry, avec une lechefrite
positionnée au niveau
inférieur pour recueillir
les éventuelles miettes
et gouttes. Il peut étre

Pour mesurer
précisément la
température interne
des aliments pendant la

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
cuisson. i
]
]
]
]
]
]
]

1 nettoyé au lave-vaisselle.

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modele acheté.

D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément

; pour toute commande et information, contacter le
service apres-vente.

* Disponible sur certains modeéles seulement

INSERER LA GRILLE ET LES AUTRES ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la gouttiére et la
lechefrite, sont insérés a I’'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES (SELON LE
MODELE)

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

-~ Attachez I'agrafe supérieure
v du rail télescopique au

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

[ Abaisser I'autre agrafe en
place.

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

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

6 6™ SENSE

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

. \\\J) STEAM+

La fonction Steam+ permet d'obtenir
d'excellentes performances grace a la présence de
vapeur pendant le cycle de cuisson. Cette fonction
suggere automatiquement la température idéale
pour la cuisson d'une vaste gamme de recettes

; Les temps de cuisson et la quantité d'eau (100
/200 ml) des plats principaux sont indiqués

dans le tableau de cuisson correspondant que
vous pouvez trouver en ligne. Activez toujours la
fonction vapeur lorsque le four est froid, et aprés
avoir versé de I'eau potable au fond de la cavité.

Note : La quantité d'eau conseillée dépasse la
capacité d'embossage de la cavité, mais le fond du
four est concu pour gérer efficacement l'excés d'eau
conseillé.

. @ RAGOUT

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

. @VIANDE

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

. SDpaIN

Cette fonction suggeéere automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode de
cugigsson pour tous les types de pain.

. PIZZA

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

Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius,

ce qui permet d'obtenir des pizzas moelleuses

a l'intérieur, croustillantes sur les bords et
parfaitement dorées.

En combinant cette fonction avec I'accessoire
pierre a pizza WPro et en préchauffant pendant 30
minutes, il est possible de cuire une pizzaen5a 8
minutes.

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

. 3 GATEAUX

Cette fonction suggeére la meilleure température
et la meilleure méthode de cuisson pour tous les
types de gateaux.

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

<~
GRIL

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

o'

és | CHALEUR PULSEE

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire
différents aliments sans que les odeurs ne soient
transmises de I'un a I'autre. Consulter le tableau

de cuisson pour choisir la combinaison de niveaux
correcte.

¥ |CHALEUR TOURNANTE
Pour cuire de la viande, des gateaux avec garnitures
sur une grille uniquement.

D_
Se:
D_

| FONCTIONS SPECIALES

- ~@ FASTPREHEAT (PRECHAUFFAGE RAPIDE)

Pour préchauffer le four rapidement.
A

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

. ECO PROGRAMME ECO *

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

« |EH] AIR FRY/CONVECT ROAST (CONVECTION)
L'utilisation d'un plateau Air Fry dédiée (fournie
avec certains modeéles) vous permet de cuire des
frites, des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succédent
pour chauffer correctement la cavité, tandis

que le ventilateur fait circuler I'air chaud. Placez
les aliments sur le plateau Air Fry en une seule
couche et suivez les instructions du tableau

de cuisson Air Fry pour obtenir les meilleures
performances.

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

. @ SMART CLEAN

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

PREMIERE UTILISATION

Pour éliminer les éclaboussures produites lors

de la cuisson en utilisant un cycle a trés haute
température. Il est possible de sélectionner entre
deux cycles de nettoyage automatique : Un cycle
complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco).
Nous recommandons d'utiliser le cycle complet
pour obtenir les meilleures performances de
nettoyage.

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

1. REGLER L'HEURE

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

I o
T
- -
L

n S

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tourner le

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

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

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

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

2. REGLAGES

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

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner

le courant nominal, appuyez ensuite sur & pour
confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

Veuillez noter ; Pour changer le courant nominal plus tard,
appuyez sur &° et maintenez-le enfoncé pendant au
moins cing secondes alors que le four est éteint, et répétez
les étapes décrites plus haut.

3. HEAT THE OVEN (CHAUFFER LE FOUR)

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

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

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

=

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

Th
N

sense

Tournez le bouton pour sélectionner les sous-
fonctions disponibles sur I'écran a droite puis
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.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

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

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

Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2
= normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous
pouvez changer la température ou le niveau du gril en
appuyant sur §¢ ou simplement en tournant le bouton.

DUREE

>y

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

cuisson en programmant un départ différé.

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

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

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez

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

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

LTI -
[

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

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

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 dans le tableau de cuisson.

Pendant la période d'attente, vous pouvez utiliser

le bouton pour changer le temps de fin de cuisson
programmeée.

Appuyez sur ¢ ou @ pour changer la température et
le temps de cuisson. Appuyez sur @ pour confirmer
lorsque vous avez terminé.

3. ACTIVER LA FONCTION

Une fois que vous avez terminé les réglages, appuyez
sur(>] pour lancer la fonction.

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

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

A

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

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

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant

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

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

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

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

5. FIN DE CUISSON

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

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

. FONCTIONS SPECIALES
NETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO

Ne touchez pas le four pendant le cycle de
nettoyage Pyro.

Eloignez les enfants et les animaux du four
pendant et aprés (le temps que la piéce soit bien
aérée) le cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les
supports de grille - avant d'activer la fonction. Si le
four est installé sous une table de cuisson, assurez-
vous que les braleurs ou les plaques électriques sont
éteints pendant le cycle d'auto-nettoyage.

Pour de meilleurs résultats, éliminez les résidus les
plus tenaces a I'aide d'une éponge humide avant
d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro. Utilisez la
fonction Pyro uniquement si l'appareil est trés sale ou
s'il dégage de mauvaises odeurs lors de la cuisson.

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

Nettoyez la porte et retirez tous les accessoires
comme demandé, puis fermez la porte et appuyez
sur [>] pour démarrer immédiatement le cycle de
nettoyage, ou appuyez sur & pour régler I'heure de
fin/de début différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte
sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut pas étre ouverte pendant le
nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.
Aérez la piece pendant et aprés avoir utilisé le cycle
Pyro.

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

. UTILISATION DE LA SONDE DE CUISSON (LE CAS
ECHEANT)
La sonde de cuisson fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson. La sonde de cuisson n'est autorisée que dans
certaines fonctions de cuisson (Convection naturelle,
Chaleur pulsée, Chaleur tournante, Turbo gril, 6éme
sens viande).

Il est tres important de bien placer

la sonde pour obtenir des résultats
TN de cuisson parfaits. Insérez 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, contrbler
qu'elle est cuite correctement avant de la retirer du
four. Branchez I'extrémité de la sonde dans le trou
situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Quand la sonde de cuisson est insérée dans la cavité
du four, un signal sonore est activé et I'écran présente
I'icone et la température a atteindre. Si la sonde

de cuisson est insérée pendant la sélection d'une
fonction, I'écran passe a la température cible par
défaut de la sonde de cuisson.

n b
i

Appuyez sur @ pour démarrer les réglages. Tournez
le bouton pour régler la température cible de la sonde
de cuisson. Appuyez sur (& pour confirmer.

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 de cuisson. Quand la
viande atteint la température cible établie, le cycle
de cuisson s‘arréte et I'écran affiche « End ». Pour
redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End », en
tournant il est possible d'ajuster la température cible
de la sonde de cuisson comme indiqué ci-dessus.
Appuyez sur § ou[s] 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 de cuisson. Appuyez
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sur §¢ pour ajuster la température de la cavité du four.
La sonde de cuisson 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 de cuisson 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 de cuisson ou appuyez sur pour régler une
autre fonction. Le démarrage différé et la phase de
préchauffage ne sont pas compatibles avec la sonde de
cuisson.

. VERROUILLAGE

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

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter: Il est également possible d'activer

cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de
sécurité, la fonction peut étre éteinte en tout temps en
appuyant sur [@].

. REMARQUES

« Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

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

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

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

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

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

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 au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le roti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez

des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir

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

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

Nous vous conseillons de placer une 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

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

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

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

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

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

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

LEVAGE

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

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

. TEMPERATURE TEMPS DE
RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE °C) CUISSON (Min) NIVEAU ET ACCESSOIRES
— - 170 30-50 _\é‘_
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 160 30-50 _\:2:_’_
Oui 160 30-50 '\J;4Flﬂ -\1;1-'-1ﬂ
3
Gateaux fourrés =3 - 160 - 200 30-85 -~ -
(gateau au fromage, strudel, tarte aux
pommes) Oui 160 - 200 35-90 —_
=3 - 160 - 170 20 - 40 3,
Oui 150 - 160 20-40 A
Cookies / Petits gateaux
4 1
oui 150 - 160 20 -40 R
B | s | 2T
. 5 4 3 1
Tartes Oui 170 50-80 e —
— - 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Chouquettes Oui 180 - 190 35 - 45 . L
. 5 3 1
Oui 180 - 190 35 - 45+ o e
EI Oui 90 110- 150 - 3 ,
. . 4 1
Meringues Oui 90 130 - 150 e s
5 3 1
H _ *
Oui 90 140 - 160 Afer Aflr
Oui 310 7-12 —
. 4 1
oui 220 - 240 20- 40 e s
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) - 5 3 1
m Oui 220 - 240 25 -50* ] f o1 [~ r
. 5 4 3 1
Oui 210 40-60 aflr aFr s -
. 2
Pain 0,5 kg = - 180 -220 50-70 —
Petit pain = - 180 -220 30-50 - 3 r
Pain oui 180 - 220 30-60 —_
EI Oui 250 10-15 ] 2 f
Pizza surgelée
Oui 250 10-20 e
Oui 180 - 190 45 - 60 _\1;2‘__“_
Tourtes . 4 1
(Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 -190 45-60 N = N s
Oui 180 - 190 45 - 70* [ S
FONCTIONS E’ Ifl ECO é“sf
Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECO Air Fry
)
FONCTIONS @ (> S = =
AUTOMATIQUES , ) o o
Ragodt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
[ Y r AF—=r — LU TS
ACCESSOIRES
. L Plaque de cuisson ou moule a Gouttiére / Lechefrite ou N . X Gouttiere contenant 500
Grille métallique . i L N . Gouttiere / Léchefrite ,
gateau sur la grille métallique  Plat a four sur grille ml d'eau
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RECETTE FONCTION PRECHAUFFAGE TEMP?:\TURE CU.II-SSVICTI\SI ?Nfin) NIVEAU ET ACCESSOIRES
=] Oui 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 180 - 190 20-40 ‘\if ;r
oui 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagnes/Flans @ - 190 - 200 40-80 Tif
Pates au four/Cannellonis @ - 190 - 200 25-60 ‘\ir
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg @3 - 190 - 200 60-90 ‘\if
Poulet / Lapin / Canard 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** E\if
Dinde /Oie 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 12
Poisson au four/en papillote (filet, entier) EI Oui 180 - 200 40 -60 ’\if
I(_t((é)%ggeess, 1;ac:lcjirsgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 nl—‘.—é—.’-ln
Rotie ] . 3 (Elevée) 3-6 D
Filets de poisson / Steaks Ifl - 2 (Moy) 20 - 30%** .\,,f‘,,_,. ‘\V;{
?‘erjncés:(rege/rléebab/cétes levées / "E*é' Oui 200 - 220 15 - 30%** _\...5“_’_ @
Poulet roti 1-1,3 kg oy Oui 200 - 220 55 - 70** nle Wy
Rosbif saignant 1kg - 2 (Moy) 35 - 50** q;i:lp
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60 - 90** E\if
Pommes de terre roties E*é' Oui 200 - 220 35 - 55%* E\if
Légumes gratinés [y Oui 200 - 220 10-25 Loy
oD comple ot sl ey ou oo | e [ FF T
qumesrods (ivena ) asages oveat 2)/ oui 190 s0-120+ | > 4 2 1
découpes de viandes (niveau 1)
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* -\né.:u- \Lr
Viandes & pommes de terre Oui 200 45 - 120* -\]:4:;:1- ‘\Lf
Poisson & légumes Oui 180 30-50 -\né..—.u. ‘\Lr
Rétis farcis ECO - 200 80 - 120* ‘\ir
o socler agneau : s0-1200 |1 g

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

] &
FONCTIONS =]
Convection naturelle Gril Turbo gril Chaleur pulsée Air Brassé ECco Air Fry
§
FONCTIONS @ (> S =3
AUTOMATIQUES . . . . . L
Ragodt Viande Pain Fonction pizza Patisserie
Aeennr, s p— | E—) oS
ACCESSOIRES . R . R . .
. L Plaque de cuisson ou moule a Gouttiére / Léchefrite ou N . . Gouttiere contenant 500
Grille métallique . X Lo N . Gouttiere / Léchefrite ,
gateau sur la grille métallique  Plat a four sur grille ml d'eau
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TABLEAU DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE - TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°Q) (MIN.) ACCESSOIRES
i} Frites surgelées e 650-850 g Oui 200 25-30 .
[NN]
g Nuggets de poulet surgelés 5009 Oui 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
S
O = .
% Batonnets de poisson =y 50049 Oui 220 15-20 % N 2 ,
z
[4N]
s . . % ) 4 2
= OnionRings =y 500¢g Oui 200 15-20 o ,
<
. . s . 4 i
v Courgettes fraiches panées =22y 400 g Oui 200 15-20 e r
w
= o .
8 Frites maison =y 300-800g Oui 200 20-40 EE?,EH N 2 r
]
— Légumes mélangés o 300-8004g Oui 200 20-30 EE;‘EE 1;
% Poitrines de poulet 15:;,- 1-4cm Oui 200 20-40 % - 2 r
v
. s . 4 2
§ Ailes de poulet =y 200-1500¢ Oui 220 30-50 T -
— . s ) 4 2
w  Escalope panée == 1-4cm Oui 220 20-50 e r
(%]
o g 4 2
Z Filet de poisson R 1-4cm Oui 220 15-25 o S ,
>

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

FONCTIONS

ACCESSOIRES

T APl

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

lateau Air F
plateali Alrrry grille métallique

—

Gouttiere / Lechefrite ou

Plat a four sur grille
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Y’ TABLEAU DE CUISSON VAPEUR+

. HEURE
ALIMENTS RECETTE QUANTITE (MIN) ACCESSOIRES EAU
Petits pains 80-100 g 30-45 - 3 -
Pain carré 300-500¢g 40-60 - 3 ,
PAIN 3
Pain 500g-2 kg 50- 100 . ,
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 ,
3 100 ml
Biscuits une lechefrite 25-35 A ;
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PATISSERIES 5
Génoise 500-700 g 30-50 —1n
R ) 2
Tarte une lechefrite 35-55 —1-
ROt 1kg 60- 110 3
Cotes 500g-1,5 kg 50-75 . 3 ,
VIANDE 3
Poulet 1-1,5kg 55-80 - -
Poulet/Dinde 3kg 100 - 140 A 3 ,
Filet de steak 0,5-2cm 15-25 - 3 ,
Filet de steak 2-4.cm 20-35 A 3 ;
POISSON 3 200 ml
Poisson entier 300-600g 20-30 - -
Poisson entier 600-12009g 25-45 - 3 -
Pommes de terre roties 0,5-1,5kg 45 -60 A 3 -
Piments farcis 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUMES 3
Brocolis grillés 0,3-1kg 30-50 A ;
Courgettes grillées 0,5-1,5kg 30-50 A 3 ;

Démarrez la fonction STEAM+ uniguement quand le four est froid. L'ouverture de la porte et l'ajout d'eau pendant la
cuisson peuvent avoir un effet négatif sur le résultat final de la cuisson.

T —

ACCESSOIRES Gouttiére / Léchefrite ou

Plat a four sur grille

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

lateau Air F
plateali Alrrry grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

N'utilisez pas de nettoyeurs

vapeur. I'appareil

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.

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

SURFACES INTERIEURES

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

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la

tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la

fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps

jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez

!3? porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
ouce.

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

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

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de

.Portez des gants de protection.

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

« S'il'y a des taches tenaces dans le four, nous vous
conseillons d'utiliser la fonction de nettoyage
automatique pour de meilleurs résultats.

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

« Séchez le profil inférieur sous la porte du four si des
résidus d'eau sont présents aprés un cycle de cuisson.

ACCESSOIRES

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

Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle.

Le plateau Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

4, Abaissez la porte pour ensuite l'ouvrir
compléetement.

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

Appliquez une Iégere 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 commandes. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.
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ABAISSER LELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

G
s - (
PR
¢ i
=

AN

2. Tirez Iégérement 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.

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

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

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogénes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont

disponibles aupres de notre Service apres-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene 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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DEPANNAGE

 Probléme ~ Cause possible Solution
Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

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

- Le four ne fonctionne pas. D .
: : %?gi%:teiér?ermd ale Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
; P pale. probléme persiste.

i Lécran affiche la lettre « F »

_ . L Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
suivi d’un numéro. . Probleme de logiciel.

numéro qui suit la lettre « F ».

- L'écran indique un texte difficile | Une autre langue est \
- alire et semble cassé. - paramétrée. Contactez le centre d'appel.

- Le cycle de cuisson avec :

- sonde s'est terminé sans cause | La sonde autoportante n'est
. évidente ou l'erreur F3E3 est . pas correctement connectée
- imprimée sur I'écran

Vérifiez la connexion de la sonde autoportante

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produit sous licence.
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Vdsdrloi kézikonyv

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET
VALASZTOTTA
— Ahhoz, hogy atfogébb tdmogatasban részesiljon,
=) kérjik, regisztralja késziilékét honlapunkon: www.
register10.eu.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-
KODOT

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fGt6elem
(nem lathato)

4. Polcvezet6 sinek
(a szintek a suté elején vannak
feltintetve)

5. Ajto

6. Felsé futéelem/grill

7. Vilagitas

8. Husszonda bemeneti nyilasa*

9. Azonositdé lemez
(ne tavolitsa el)

10. Alsé flitéelem
(nem lathato)

* Csak bizonyos tipusok esetén

KEZELOPANEL

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki-be kapcsolasa.

3. VISSZA

Visszatérés az el6z6 menube.
A bedllitasok modositasa sttés
kozben.

4. ON/OFF

A siit6 be- és kikapcsolasa vagy
aktiv funkcidk ledllitasa.

5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsolé elforgatasaval
navigalhat az egyes funkciok
kozott, és ezzel allithatja be

az 0sszes slitési paramétert.
Megnyomadsaval kivalaszthatja,
beallithatja és megerdsitheti a
funkcidkat vagy paramétereket,
valamint elindithatja a sttési
programot.

6. INDITAS

Funkciok inditasdhoz és beallitasok
megerdsitéséhez.

7.1D0

Az id6 beallitdsa és a stitésiid6
beallitasa vagy modositasa.

8. HOMERSEKLET

A hémérséklet beallitasa.

9. JOBB OLDALI KIJELZO
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TARTOZEKOK

helyezhet6 ra. készitéséhez, vagy a
sutéracs ala helyezve a

sttéskor lecsopogd szaft

sutépapirban silt hal stb.
készitéséhez.

rAn A P " ' 1 KIHUZHATO
* rghy)

SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA | SUTEMENYES TEPSI | TARTOSINEK *

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

[}

|
Etel siitésére szolgal, Hasznalhato Hasznalhato kilonféle i A tartozékok
illetve tepsi, sitéforma sttétepsiként hus, hal, kenyerek és siitemények, 1 behelyezését és kivételét
és egyéb héallé edény z0ldségek, focaccia stb. valamint sultek, | segiti.
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0sszegyUjtésére.

HUSSZONDA* AIR FRY TALCA *
N isizzzzz:g

Az ételek Air Fry funkcidval

készult ételek stitésekor
hasznalhato, egy
alacsonyabb szinten
elhelyezett sttétepsivel
az esetleges morzsak és
cseppek 6sszegyljtése
érdekében.
Mosogatdgépben
moshaté.

maghémérsékletének
készités kdzbeni pontos
mérésére szolgal.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltdl
flgg.

Egyéb tartozékok kiilon megvasarolhatdk; rendelés vagy
informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sitéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a siitébe,
a sutéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsahoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartokbél: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a stitétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA
VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a sitébdl, és
tavolitsa el a védoé
muanyagot a kihtizhat6
tartésinekrol.

» ROgzitse a tartosin felsé

' kapcsat a polcvezetd sinhez,
¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkozésig. Engedje
le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezet6 sin
rogzitéséhez erdteljesen
nyomja neki a kapocs aljat a
polcvezetd sinnek.
Gy6z6djon meg arrél, hogy a
tartosinek szabadon tudnak
mozogni. Ismételje meg
ezeket a |épéseket az azonos
szinten lévé masik

polcvezetd sinnel is.

Megjegyzés: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

6 6™ SENSE

Ezek lehet6vé teszik a slitési médszer és a legjobb
hémérséklet-tartomany automatikus kivalasztasat
minden tipusu ételhez (lasagne, hus, hal, z6ldség,
sutemények és péksitemények, sos siitemények,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatahoz
kéves&e a slitési tablazat utasitasait.

. \\\«} STEAM +

A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény
érhet6 el annak koszonhetden, hogy az
ételkészitési ciklusban gdézt is hasznal. Ez a
funkcié idedlis hdmérsékletet javasol sokféle
recept elkészitéséhez; A féételek f6zési ideje

és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhatd vonatkozé f6zési tablazatban
szerepel. Mindig akkor kapcsolja be a g6z
funkciét, amikor a siité hideg, miutan csapvizet
ontott a stitétér aljara.

Megjegyzés: A javasolt vizmennyiség meghaladja az
Ureges domboritads kapacitasat, de a sttd aljat ugy
tervezték, hogy hatékonyan kezelje a vizfelesleget.

. EGYTALETELEK
Ez a funkcié javaslatot tesz a tésztaételek

optimalis hdmérsékletére és stitési modjara.
. C>nus

Ez a funkcié javaslatot tesz a husok optimalis
hémérsékletére és slitési modjara.
. = KENYER

Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az
optimalis hdmérsékletre és slitési mdédra minden
kenyértipushoz.

§§

. PIZZA

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specidlis sutési ciklus 300 Celsius-fok feletti
hémérsékleten mukodik, igy a pizza belil puha, a
széle ropogds és egyenletesen barnara sul.

Ha ezt a funkciot a WPro pizzaké tartozékkal
kombinalja, és 30 percig elémelegiti, 5-8 perc
alatt megsuthet egy pizzat.

Rendelés vagy informaciokérés a vevészolgalaton
vagy a www.whirlpool.eu webhelyen keresztdl
lehetséges.

. 3 TORTAK

Ez a funkcié javaslatot tesz az optimdlis
hémérsékletre és stitési mdédra minden
siteménytipushoz.

—| ALSO+FELSO SUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

S
GRILL
Steak, kebab és kolbdaszok grillezése, rakott z6ldségek

sutése és kenyérpiritas. Hus stitésekor javasoljuk a
cseppfelfogé talca hasznalatat a kicsopogé huslé és
szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze a talcat a stutéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

o [ . . —
4 |HOLEGBEFUVAS

Ez akkor hasznos, ha egyszerre tobb szinten olyan
kiilonb6z6 ételeket sit, amelyek azonos héfokon
készilnek. Ezzel a funkciéval ugy készithet el
kiilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok nem
veszik at egymas illatat. A helyes szintkombinacié
kivalasztasahoz tekintse meg a siitési tablazatot.

s

_*_| LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott sitemények stitéséhez egyszerre csak
egy szinten.

/>
SE:'ZASPECII-'\LIS FUNKCIOK

« (¢ GYORS ELOMELEGITES

A siit6é gyors el6dmelegitése.
S~

. % | TURBO GRILL

Nagy egybesult husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé
talca hasznalatat a kicsopogd huslé és szaft
Osszegyujtéséhez: Helyezze a serpeny6t a sutéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

. ECO EcociKLus *

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a stités ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizalasdhoz a siit6ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem késziilt.

ol

« [E=] AIR FRY/CONVECT ROAST (LEGKEVERESES
SUTES)

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes
modellekhez mellékelve) kevesebb olaj
felhasznaldsaval silt krumpli, csirkefalatkak és
egyéb ételek siithet6k, amelyek kellemesen
ropogosak lesznek. A flitéelemek be-ki ciklusa
megfeleléen felmelegiti a stitéteret, mikdzben a
ventilator keringeti a forré levegét. Helyezze az
ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse az Air Fry siitési
tablazat utasitasait.

Alternativaként ez a funkcié hasznélhaté a husok
és baromfik, burgonya és z6ldségek nagyszerf
sUtési eredményeinek eléréséhez, a sttési
tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a receptek
standard stt6tepsivel készithetdk el.

. @ SMART CLEAN

Ez egy specialis, alacsony h6mérsékleten zajlo,
gbzkieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely
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megkdnnyiti a lerakddasok eltavolitasat. Ontsén
200 ml csapvizet a siit6 aljara, és csak akkor
inditsa el a ciklust, ha a suté teljesen kihdlt.

Kk::

PIROL. TISZT

A sutés kdzbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon

magas hémérsékletl ciklus hasznalataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani: teljes

ELSO HASZNALAT

ciklus (Pirol. tiszt) és egy révidebb ciklus (Eco
pirol.t.). A legjobb tisztitasi teljesitmény elérése
érdekében javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

* A funkcié referenciaként szolgal az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabdlyozdsnak megfeleléen

1.AZ IDO BEALLITASA
A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
pontos idét.

A kijelzén villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy:
Forditsa el a

gombot az 6ra beallitdsahoz, majd nyomja mega @
gombot a megerdsitéshez.

A kijelzdn villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy.
Forditsa el

gombot a perc beallitdsdhoz, majd nyomja mega @
gombot a megerdsitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atéllithatja az idét, ha a
kikapcsolt sutén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja
az @ gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.
Hosszabb aramkimaradasok utan valdszinlleg ujra be
kell majd allitania az id6t.

2. BEALLITASOK

Sziikség esetén modosithatja az alapértelmezett
névleges dramot (16 A).

A beallitbgombbal valassza ki az aramerdsséget, majd
hagyja jova az @ gombbal.

Ne feledje: A sUté Ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 KW-
nal (16 A) nagyobb besorolasu lakossagi dramhaldzattal: Ha az
On haztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csdkkenteni
kell (13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor tallithatja az dramerdsséget,
ha a kikapcsolt stitén legaldbb 6t masodpercig nyomva
tartja az i gombot, majd megismétli a fenti épéseket.

3. ASUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a siitét étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében.Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszo filmréteget a siitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a stitét nagyjabol egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkciod

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

Kbvesse a funkcié megfeleld bedllitasahoz szliikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készulék elsé hasznalatat kovetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

Whj;lﬁool



MINDENNAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA
A stitén kikapcsolt allapotban csak a pontos id6

latszik. Tartsa nyomva a [0]Jgombot a st
bekapcsolasdhoz. A forgatégombbal |éptethet a bal
oldali kijelz6n megjelené, elérhetd fébb funkcidk
kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja meg az @
gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor
valasszon egy f6bb funkciot, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagydshoz és a funkciéo menijébe vald
belépéshez.

6 S

sssss

Léptessen a teker6gombbal a jobb oldali kijelzén
megjelend részfunkciok kdzétt, és nyomja mega @
gombot a jévahagydashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja

a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymds utan
megjelennek a médosithaté beallitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a beallitégombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az

& gombot a jévahagyashoz és a tovabbi beallitasok
(ha vannak) médositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2
= kozepes, 1 = alacsony).

Megjegyzés: A funkcio inditdsa utan is modosithatja a
hémérsékletet vagy a grillezési szinteta ¢ gombbal
vagy kozvetlenll a beallitdgombbal.

IDOTARTAM

@

>

Amikor a kijelzén a (& ikon villog, a beallitbgombbal
allitsa be a siités kivant idétartamat, majd nyomja
meg a @ gombot a jovahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sttést, nem kell bedllitania

a sutési idétartamot: Nyomja meg a @ kapcsolét a
jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz. Ebben az

esetben nem allithaté be a sttés befejezési id6pontja,
azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé moddosithatd siités kdzben a
gombbal: Az éra bedllftdsdhoz forgassa el a
beéllitdbgombot, majd hagyja jovd a & gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcidnal
haszndlhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja
a befejezési id6t. Ahol a befejezési idé médosithato,
a kijelz6n megjelenik a siités befejezésének varhato
idépontja, mikézben az Ci ikon villog.

7LD -
V22l

Sziikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a siitési
id6 kivant végének beallitdsahoz, majd nyomja

meg az [>] gombot a jévahagyashoz és a funkcié
inditasahoz.

Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtot: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik

a sutés elkésziiltéhez megadott id6pont alapjan
kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az elémelegités nem elérhetd: A stté a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sitési idok
kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
id6tartamoknal.

Amig varakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a
sUtési id6 végének korabban megadott idépontjat.
A ¥ vagya @ gombbal modosithatja a
hémérsékletet és a stitési id6 bedllitasait. A @
gombbal hagyja jova a valtozdsokat.

3. A FUNKCIO AKTIVALASA

A kivant beallitdsok alkalmazasa utan nyomja meg a
[>]gombot a funkcié aktivalasahoz.

A [©0] gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja
az éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcidknal a siité elémelegitheté:
A funkcié inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

(A

A fazis végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén
Uzenet jelzi, hogy a sit6 elérte a megadott
hémérsékletet.
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Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a stit6be, csukja
be az ajtot, és inditsa el a stitést a [>] gombbal.

.....

elétt teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a
varttol.

Az ajté kinyitasakor az eldmelegités ledll/szinetel.

A sUtési id6be nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A sUt6 altal elérni kivant hdmérséklet barmikor
maodosithatd a beallitbgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités
befejez6dott.

A sttési id6 a beallitdsok médositasa nélkul is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj stitési idét a
bedllitdgombbal, majd nyomja meg a [>] gombot.

. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL. TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

Vegyen ki a sit6bdl minden tartozékot — beleértve

a polcvezetd sineket is — a funkcio aktivalasa el6tt.
Amennyiben a sité valamilyen f6zélap alatt talalhato,
ugy ugyelni kell arra, hogy az automatikus tisztitasi
ciklus soran az 6sszes égéfej vagy elektromos f6zélap
ki legyen kapcsolva.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy
nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas funkcio
hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakédasokat.
Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor
a késziilék erésen szennyezett, vagy, ha kellemetlen
szagokat bocsat ki stités kozben.

Nyissa meg a specialis funkcidkat Sg-, forgassa el a
gombot, vdlassza ki a ¥iil-t a menlbdl, majd nyomja
mega & gombot a jévahagyashoz.

Tisztitsa meg az ajtét és tavolitsa el az dsszes
tartozékot az utasitasnak megfeleléen, majd zarja be
az ajtot és nyomja meg a [>] gombot a tisztitasi ciklus
azonnali inditasahoz, vagy nyomja meg a @ gombot
a késleltetett befejezési idé/kezdés bedllitasahoz.

A suté elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja
automatikusan bezarodik.

A sitd ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus
tisztitds folyamatban van. Mindaddig zarva marad,
amig a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhaté
értékre. A pirolitikus ciklus mikodtetése alatt és utan
szelléztesse ki a helyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete
nem allithatd be.

. A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kdzben

is megmérheti a siit6ben levd étel pontos belsd
hémérsékletét. A husszonda csak néhany stitési
funkcional hasznalhaté (Alsé és felsd siités,
Hoélégbefuvas, Légkeveréses siités, Turbo grill, 6th
Sense Hus).

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 sit, a
szondat oldalrdl szurja be a mell
kozepébe, vigyazva arra, hogy a
szonda hegye ne egy lreges
részben alljon meg. Nagyon egyenetlen vastagsagu
hus esetén ellendrizze le, hogy megfeleléen
megsult-e, miel6tt kivenné a siitébdl. A szonda végét
a sutétér jobb oldali faldban taldlhaté lyukhoz
csatlakoztassa.

A husszonda stUtétérbe valé behelyezését egy
sipszo jelzi, és a kijelz6n megjelenik az ikon és

a célhémérséklet. Ha a husszondat egy funkcio
kivalasztasa kdzben csatlakoztatja, a kijelz6 atvalt az
alapértelmezett husszonda célhémérsékletre.

Nyomja meg a @ gombot a beallitdsokhoz. Forgassa
el a beallitbgombot a husszonda célhémérsékletének
beallitasahoz. Nyomja mega @ gombot a
megerdsitéshez.

Nyomja meg a @ vagya[>]gombot a
jovahagydsahoz, és inditsa el a sttési ciklust.
A sitési ciklus kozben a kijelzén a husszonda
célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a
beallitott célhémérsékletet, a sutési ciklus ledll, és a
kijelzén az ,End” felirat jelenik meg. Az ,End” felirat
megjelenése utan a sutési ciklus Ujraindithato ugy,
hogy elforgatja a bedllitdgombot, és mddositja a
husszonda célhémérsékletét a korabban ismertetett
modon. Nyomja meg a @ vagy a [»]gombot a
jovahagyashoz, és inditsa Ujra a sttési ciklust.
Ne feledje: a husszondaval torténd sutési ciklus kozben is
lehetdség van arra, hogy a bedllitbgomb elforgatasaval
modositsa a husszonda célhémeérsékletét. Nyomja meg a
B¢ gombot a sttétér hémérsékletének modositasahoz.
A husszondat barmikor behelyezheti, akar a sttési ciklus
koézben is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési
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funkcio paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznalhaté az adott funkcidval, a
sutd leallitja a sutési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést
ad. llyenkor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja
meg a gombot egy masik funkcié kivélasztasahoz.

A késleltetett inditasu és az eldmelegitési fazis nem
kompatibilis a hdsszondaval.

. GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <l gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kdzben
is aktivalhatd. Biztonsagi okbdl a stuté barmikor
kikapcsolhaté a gombbal.

. MEGJEGYZES

Ne fedje le a stit6 belsejét aluminiumfolidval.

Soha ne huzza a serpenyéket vagy
labasokat a sitd aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt
varhatéan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznélhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel siit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetéleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktdl
fuggden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
formékat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kdtalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hdélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kilonb6zé
ételek (pl. hal és z6ldségek) tobb szinten torténd
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a siitésre keriilé husdarab méretének.
Egybeslltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a siités
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a suilt elkésziilt,
hagyja alIni a siit6ben 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes siitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6ét igényelnek. A hus kulsejének megégését
megelézendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grillt6l. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kézvetlenul az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szukség szerint toltsén utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd slitéshez véalassza a hélégbefuvas
funkcidt, és Ugy rendezze el a sitéformakat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a siitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sitemény elkésziilt.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
6vatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus tolteléki vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyimolcsos pite) esetén hasznalja a
~Légkeveréses stités” funkciét. Ha a sitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a sitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
dardlt keksszel, miel6tt hozzdadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelill az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
Osszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korulbelil egy 6ra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
2
=y - 170 30-50 —
. z . z 2
Kelt stitemények / Piskéta Igen 160 30-50 —1r
4 1
Igen 160 30-50 nEr  AFe
Toltstt piték =3 - 160-200 30-85 - 3 .
jttorta, rétes, almas pit
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 i 4 . 1
— - 160-170 20 - 40 3
Igen 150 - 160 20-40 R
Aprésiitemények / Kisebb tortak
Igen 150 - 160 20-40 A
5 4 3 1
Igen 135 50-90 " abke AR —
5 4 3 1
Tarts Igen 170 50-80 e S L
= - 180 - 200 30-40 3
el 4 1
Képviseldfank Igen 180-190 35-45 . —
5 3 1
Igen 180-190 35-45% e s
EI Igen 90 110 - 150 - 3 r
. 4 1
Habcsok Igen 90 130 - 150 e
5 3 1
Igen 20 140-160* AFr  aFs
Igen 310 7-12 —
-E 4 1
Pizza (vékony, vastag, focaccia) lgen 220249 2049 o
izza (v Y, Vi , i
Igen 220 - 240 25-50% Lo Lo
5 4 3 1
Igen 210 40-60 al=r aFFr AR AR
. 2
Kenyér 0,5 kg = - 180-220 50-70 n—
Zsemle = - 180-220 30-50 1 3 -
. 4 1
Kenyér Igen 180-220 30-60 .
EI Igen 250 10-15 1 2 f
Fagyasztott pizza
Igen 250 10-20 R
2
Igen 180-190 45-60 —1r
Sés pite 4 1
(zoldséges pite, quiche) lgen 180-190 45-60 N R )
5 3 1
Igen 180-190 45-70% e e
FUNKCIOK E’ @ ECO -E*Er
Also és felso suités Grillfitétest Turbogrill Hoélégbefuvas Konvekcios sutés ECO Air fry
§
AUTOMATA @ (> S =3
FUNKCIOK ) ,
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak
Aveernn ~ Ab=lr — | S | )
TARTOZEKOK o . . . . C ek n . s -
Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Zsirfogé talca / siitétepsi Cseppfelfogdé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi rdcson vagy sutétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | SUTESIIDO (perc) SZINT ES TARTOZEKOK
=] Igen 190-200 20-30 N
Leveles tésztabdl késziilt sitemények Igen 180-190 20-40 '\if ;
Igen 180-190 20-40* e e
Lasagne / felfuijt @ - 190-200 40-80 Lr
Siilt tészta / cannelloni @ - 190-200 25-60 '\if
Bérany/borju/marha/sertés, 1 kg @ﬂ - 190-200 60-90 ‘\if
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg @ﬂ - 200-230 50-80 ** '\if
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190-200 90-150 Lo
Sult/sutépapirban siilt hal (filé, egész) EI Igen 180 - 200 40-60 if
(Tp?:!\trggésoﬁegjfkm. padiizsan) Igen 180 - 200 50- 60 -\énn
Piritos Ifl - 3 (magas) 3-6 -\...5..4-
Halfilék / Suilt szelet Ifl - 2 (kozepes) 20-30%** '\---4---1' ‘\Viv{
Kolbidsz  Kebabfelek/ Oldalas/ 1y Igen 200 - 220 15-30%** NP
Siilt csirke 1-1,3 kg oy Igen 200 - 220 55-70%* nEe Wy
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** ql:;ﬁ
Baranycomb/csuilok - 2 (kozepes) 60-90** '\if
Siilt burgonya 3 Igen 200 - 220 35-55%* Lo
Cs6ben sillt zoldség =3y Igen 200 - 220 10-25 oy
s s s sy gen 0120 | e L
Teljes _fog;f\s: GyquIcsés pite (5. szint) / 5 4 2 1
;l;\laig)zlg@gﬁla(fls.zsiﬂgt)/Iasagne (2.szint) Igen 190 40-120* N—r —— ey —
Lasagne és hs Igen 200 50-120* R,
Hus és burgonya Igen 200 45-120* -\1:2:.1,- ‘\Lf
Hal és zoldségek Igen 180 30-50 -\1:..4.—.1,- Lr
Toltott stiltek ECO - 200 80-120* 'lif
(i esne birény : so1200 |\ g

* Becstlt id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettél eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idd kétharmadanal (ha szikséges).
*** A s(itési id6 felénél forditsa meg az ételt.

= < [
FUNKCIOK =]
Also és felso suités Grillfitétest Turbogrill Hélégbefuvas Konvekcids sutés ECO Air fry
f§
AUTOMATA @ (> S = =
FUNKCIOK . .
Egytélételek Hus Kenyér Pizza funkcié Tortak

Aveeeen ~ Ab=lr — | S |
TARTOZEKOK e e e P s -

Siitéracs Sutétepsi vagy siteményes Zsirfogé talca / siitétepsi Cseppfelfogé tdlca/  Cseppfelfogé talca 500 ml

tepsi rdcson vagy sutétepsi stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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5| AIR FRY SUTESI TABLAZAT

- AJANLOTT < (g HOMERSEKLET IDOTARTAM POLC ES
RECEPT FUNKCIO . b
MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
E Fagyasztott hasabburgonya 650-850g lgen 200 25-30 Eé@r N 2 .
L
g Fagyasztott csirkefalat 500g Igen 200 15-20 Eﬁ-ﬁr : 2 r
= 4 2
N Halrudak 5009 Igen 220 15-20 T -
N
0] - % 4 2
< Hagymakarikak =t 500g Igen 200 15-20 e ,
z F . s .. ) 4 2
X Friss rantott cukkini 400 g Igen 200 15-20 e A -
©
Ll
§ Hazi készitésd siilt krumpli 300-800 g Igen 200 20 - 40 % 2
R Vegyes zsldség 300-800 g Igen 200 20-30 % 2
Csirkemell -‘E'I"Er 1-4cm lgen 200 20-40 % N 2 ,
-
T Csirkeszarnyak e 200-1500 g Igen 220 30-50 == 2.
w
W pani | | 4 2
& Panirozott szelet == 1-4 cm gen 220 20-50 T A r
T
. s 4 2
Halfilé =y 1-4cm Igen 220 15-25 T A -

Friss vagy hazi készitésU ételek stitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felUletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

R0y
FUNKCIOK &
Air fry
Re=zzoszon a==1r ~
TARTOZEKOK . et e .
. . o . . , . Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
Air Fry télca Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson s o,
sitétepsi sitéracson

Whj;lﬁool




Y’ STEAM+ SUTESI TABLAZAT

< . IDO ) .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100 g 30-45 - 3 -
] Szendvicskenyérformaban 300-500 g 40-60 - 3 -
KENYER 3
Kenyér 500g-2 kg 50-100 A -
Bagett 200-300 g 30-45 3
- . , 3 100 ml
Aprésiitemények egy télca 25-35 A -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
TORTAK 5
Piskota 500-700 g 30-50 e
Torta egy télca 35-55 qé’_
Silt kg 60-110 2,
Oldalas 500g-15 kg 50-75 2,
HUS 3
Csirke 1-1,5kg 55-80 - -
Csirke/Pulyka 3kg 100-140 3
Marhasult 0,522cm 15-25 A 3 -
Marhasilt 2-4cm 20-35 A 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600 g 20-30 A -
Egész hal 600-1200 g 25-45 - 3 -
Sult burgonya 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 -
Toltott paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
ZOLDSEGEK 3
Silt brokkoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Silt cukkini 0515 kg 30-50 2,

A STEAM+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a sité hideg. Ha sttés kdzben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az

kedvezétlenll befolydsolhatja a sitési eredményt.

TARTOZEKOK

T

Air Fry talca

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

—

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
stt6tepsi stitéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka elott gy6zodjon

meg arrdl, hogy a siito teljesen vagy mard/sturolo

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
s » NP karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

« A fellleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitészert tegyen a kendére. Torodlje le
egy szaraz torlékenddvel.

+ Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek koziil barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a készilék feltletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torlékendével.

BELSO BURKOLATOK

- Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kénnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakaddéan képzddo6 kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehlni a stitét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajté levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kerilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
egyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helylikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos haloézatrol.

hatasu

« Ha makacs szennyezddés van a belsé feliileteken,
a tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az
automatikus tisztitasi funkciét javasoljuk.

« A sitd ajtaja a tisztitds megkonnyitése érdekében
levehet®.

- Szaritsa ki a stit6 ajtaja alatti also6 profilt, ha a sttési
ciklus utan viz maradt benne.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon siitékesztydt, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrolevegds sutés talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

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. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti |épéseket: Az ajté megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezetd sineket. 3. Afiitéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel,
kdzben kissé hiizza maga felé, kozben pedig
gy6z6djon meg arrol, hogy az az oldalsé
tartoelemekre kerul.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE

1. Vélassza le a siit6t az elektromos halézatrdl. beszerezhetdk a vevészolgalattol.

2. Csavarozza le a burat a lamparél, cserélje ki az Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
izzdt, majd csavarozza vissza a burat a [dmpara. kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.
3. Csatlakoztassa vissza a siit6t az elektromos Ne mUkodtesse a sutct, ha a lampabura nincs
haldzatra. visszahelyezve.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzot

hasznaljon.

A termékben 1évé izzét kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

 Probléma Lehetséges ok Megoldas
. Ellenérizze, hogy van-e halézati fesziltség, és

Aramkimaradas. - hogy a suté elektromos bekétése megtortént-e.

- A készllék nem mikodik. Nincs csatlakoztatva a

H16rathor, - Kapcsolja ki a stitét, majd kapcsolja be Ujra, hogy

: lassa, fennall-e még a probléma.

- Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
Szoftverhiba. - Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betd utani
. szamot.

Akijelz6n az ,F" betii és egy
- szam latszik.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos
- Ugyfélszolgalattal.

A kijelz6 torottnek tlnik és - e
“homalyos rajta a széveg. Masik nyelv bedllitva.
A szondaval torténd f6zési

- ciklus nyilvanvalé ok nélkal Az ételszonda nincs - . (s

. befejezBdbtt, vagy a képernydn | megfelelden csatlakoztatva Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat |
- F3E3 hiba jelenik meg.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:
A késziiléken lév6 QR-kdéd hasznalatéval
Ha meglatogatja a honlapunkat docs.whirlpool.eu/docs
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevdszolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kédokat.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Licenc alapjan készlilt.

Whirjgool DRI

400020022358



Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL

Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI

IT

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere INFORMAZIONI
attentamente le istruzioni di sicurezza.
1. Pannello comandi
LI -~ ] O [ 5. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)
2.. - 6 . .
4, Griglie laterali
3 1rsh -7 (il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)
JEIIN 5. Porta
4 31 6. Resistenza superiore / grill
e 7. Luce
N 8. Punto di inserimento della
ﬂk\ sonda carne*
5. L7 9. Targhetta matricola
/ (da non rimuovere)
10. Resistenza inferiore
(non visibile)
* Disponibile solo in alcuni modelli
PANNELLO COMANDI

SE : SRIEE
i 3 4 5 6 7 8 9
1. PARTE SINISTRA DEL 5. MANOPOLA GIREVOLE / 6.AVVIO
DISPLAY TASTO 6TH SENSE Per avviare le funzioni e
2. LAMPADA Ruotando la manopola & possibile | confermare le impostazioni o un

Per accendere/spegnere la
lampadina.

3.INDIETRO

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

spostarsi tra le funzioni e regolare
i parametri di cottura. Premere

per selezionare, impostare,
visualizzare e confermare le
funzioni o i parametri e per avviare
i programmi di cottura.

valore impostato.
7. TEMPO

Per impostare |'ora e per regolare il

tempo di cottura.
8. TEMPERATURA

Per impostare la temperatura.
9. DISPLAY DESTRA

4. ON/OFF
Per accendere e spegnere il
fUIIIU U tClllliIIdlt‘ ill quafullquc

momento una funzione attiva.
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GLI ACCESSORI

GRIGLIA

LECCARDA

GUIDE DI SCORRIMENTO

*

PIASTRA DOLCI *

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

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

Per facilitare
I'inserimento o la
rimozione degli
accessori.

Utilizzare per la cottura
di tutti i prodotti di
panetteria e pasticceria,
ma anche per arrosti,

da forno. la griglia per raccogliere i | pesce en papillotte, ecc.
succhi di cottura.
SONDA CARNE* LECCARDA FRITTURA

S

T

Per misurare con
precisione la
temperatura interna
degli alimenti durante la
cottura.

Da utilizzare quando

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

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
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i lavastoviglie.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a
seconda del modello acquistato.

Altri accessori possono essere acquistati separatamente;
per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza
clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

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

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

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

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI (SE
PRESENTI)

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

=~ Ancorare alla griglia laterale
» la clip superiore della guida

[ e farla scivolare fino a fine

¢ corsa. abbassare in posizione

[ l'altra clip.

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

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

&% 6™ SENSE

Questa funzione permette la selezione automatica

del metodo di cottura e il migliore intervallo di
temperatura di tutte le pietanze (lasagna, carne,
pesce, verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza).
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda
di seg\uire le indicazioni della tabella di cottura.

N
. L}) VAPORE+

La funzione Vapore+ permette di ottenere ottime
prestazioni grazie alla presenza di vapore nel
ciclo di cottura. Questa funzione suggerisce la
temperatura ideale per la cottura di un'ampia
gamma di ricette; | tempi di cottura e la quantita
di acqua (100 / 200 ml) dei piatti principali sono
indicati nella relativa tabella di cottura reperibile
online. Attivare sempre la funzione vapore
quando il forno é freddo e dopo aver versato
acqua potabile sul fondo della cavita.

Note: La quantita di acqua consigliata supera la
capacita di goffratura della cavita, ma il fondo del
forno e progettato per gestire in modo efficiente
I'acqua in eccesso consigliata.

. PRIMI PIATTI

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per le pietanze
a base di pasta.

. @CARNE

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per la carne.

. SDpaNE

Questa funzione suggerisce automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qug?lsiasi tipo di pane.

. PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a temperature
superiori a 300 gradi Celsius, garantendo una
pizza morbida all'interno, croccante sui bordi e
con una doratura perfettamente uniforme.
Combinando questa funzione con l'accessorio

Pizza Stone WPro e preriscaldando per 30 minuti si

puo cuocere una pizza in 5-8 minuti.

Per ordini e informazioni, contattare il Servizio
Assistenza o www.whirlpool.eu.

. ﬁ PASTICCERIA

Questa funzione suggerisce la migliore
temperatura e modalita di cottura per qualsiasi
tipo di torta.

—|STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

=~

GRILL

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

TERMOVENTILATO

Per cucinare alimenti diversi che richiedono la
stessa temperatura di cottura su diversi ripiani
contemporaneamente. Questa funzione permette di
eseguire la cottura senza trasmissione di odori da un
alimento all'altro. Consultare la tabella di cottura per
selezionare la combinazione di livelli corretta.

)
33

ol

—_| VENTILATO
Per cuocere carni o torte ripiene su un solo ripiano.

o—
SE:AFU NZIONI SPECIALI

« ~(@ FAST PREHEAT (PRERISCALDAMENTO
VELOCE)

Per riscaldare rapidamente il forno.
A~

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

. ECO cicLoEeco*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi
su un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco e

in uso, la spia rimarra spenta durante la cottura.
Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi ottimizzare

il consumo di energia, la porta del forno non
deve essere aperta finché gli alimenti non sono
completamente cotti.

. [E=] FRITTURA AD ARIA/COTTURA VENTILATA
La leccarda Frittura ad aria dedicata (fornita con
alcuni modelli) consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando
meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano

per riscaldare adeguatamente la cavita, mentre
la ventola fa circolare I'aria calda. Posizionare

gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seguire le istruzioni della tabella

di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni.

In alternativa, questa funzione puo essere
utilizzata per ottenere ottimi risultati di
arrostimento di carne e pollame, patate e verdure,
secondo le raccomandazioni della tabella di
cottura. Queste ricette possono essere preparate
con una teglia standard.

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

. % pirouist
Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura

PRIMO UTILIZZO

attraverso un ciclo a temperatura molto elevata.
Sono disponibili due cicli di autopulizia: un ciclo
completo (Pirolisi) e un ciclo piu breve (Pirolisi
Eco). Si consiglia di utilizzare il ciclo completo per
ottenere le migliori prestazioni di pulizia.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

1. IMPOSTARE L'ORA
Alla prima accensione € necessario impostare |'ora.

-
-

S

‘ —
Nl

[
4

Sul display lampeggiano le due cifre relative alle ore:
Girare la

manopola per impostare l'ora e premere (§ per
confermare.

Sul display lampeggiano le due cifre relative ai
minuti. Girare

la manopola per impostare i minuti e premere & per
confermare.

Note: per modificare successivamente l'ora, premere & per
almeno 1 secondo a forno spento e ripetere le operazioni
sopra descritte.

dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente
I'ora.

2. IMPOSTAZIONI

Se necessario, e possibile modificare la corrente
nominale predefinita (16 A).

Ruotare la manopola per indicare I'assorbimento di
potenza, quindi premere & per confermare.

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

Note: per modificare successivamente la corrente nominale,
premere & per almeno cinque secondi a forno spento e
ripetere le operazioni sopra descritte.

3. RISCALDAMENTO DEL FORNO

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

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

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal
forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Seguire le istruzioni per impostare correttamente la
funzione.

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

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Quando il forno e spento, sul

display viene visualizzata solo I'ora. tenere premuto
[o]per accendere il forno. Ruotare la manopola
girevole per visualizzare sul display sinistro le funzioni
principali disponibili. e premere @ per confermare.

=

Dove presente, per selezionare una sottofunzione,
dopo aver selezionato la funzione principale, premere
@) per confermare e accedere al menu delle funzioni.

6 N

sssss

Ruotare la manopola girevole per scegliere tra le
sottofunzioni disponibili nella parte destra del display
e premere & per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostra in sequenza le impostazioni che & possibile
modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

Quando l'icona °C lampeggia sul display, ruotare la
manopola per modificare il valore, quindi premere
@ per confermare e continuare a modificare le
impostazioni che sequono (se possibile).

Allo stesso modo, e possibile impostare il livello del
grill (3 alto, 2 medio, 1 basso).

Note: una volta attivata la funzione, sara possibile
modificare la temperatura o il livello del grill premendo
§# o ruotando direttamente la manopola.

DURATA

>y

Quando l'icona & lampeggia sul display, utilizzare
la manopola per impostare il tempo di cottura
desiderato, quindi premere (§ per confermare.

E possibile non impostare la durata per gestire
manualmente la cottura: Premere & per
confermare e avviare la funzione. In questo caso,
non sara possibile impostare l'ora di fine cottura,

programmando l'avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo & possibile regolare il
tempo impostato: Ruotare la manopola per impostare I'ora e
premere (¢ per confermare.

IMPOSTARE L'ORA DI FINE COTTURA/ (AVVIO
RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Dove possibile
modificare I'ora di fine, il display mostra l'ora di fine
della funzione prevista mentre I'icona Ci lampeggia.

T N | S
i | Y JES

Se necessario, ruotare la manopola per impostare
I'ora di fine cottura desiderata, quindi premere [>] per
confermare, attivando la funzione.

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

1
- - @
o e [

@

Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.
Durante il tempo di attesa, € possibile utilizzare la
manopola per regolare l'ora di fine programmata.
Premere ¢ o @ per modificare i valori impostati per la
temperatura e il tempo di cottura. una volta modificati,
premere @ per confermare.

3. AVVIARE LA FUNZIONE

Una volta che i valori corrispondono a quelli
desiderati, premere[>] per avviare la funzione.

Tenere premuto[@] per interrompere in ogni
momento la funzione attivata.

4. PRERISCALDAMENTO

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

A

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.
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A questo punto, aprire la porta, inserire gli alimenti
nel forno, chiudere la porta e procedere alla cottura
premendo [>].

Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine
del preriscaldamento pud compromettere i risultati di
cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di
preriscaldamento.

E sempre possibile modificare la temperatura del forno
che si desidera raggiungere utilizzando la manopola.

5. FINE COTTURA

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

Per prolungare la cottura mantenendo i valori
impostati, ruotare la manopola per impostare un
nuovo tempo di cottura e premere [ ].

. FUNZIONI SPECIALI

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (PULIZIA AUTOMATICA
- PIROLISI)

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

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

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli
accessori dal forno, comprese le guide laterali. Nel
caso in cui il forno sia installato sotto un piano di
cottura, accertarsi che durante il ciclo di autopulizia i
bruciatori o le piastre elettriche siano spente.

Per ottenere risultati di pulizia ottimali, eliminare

i depositi di grandi dimensioni con una spugna
umida prima di avviare la funzione di pirolisi. Si
consiglia di attivare la funzione di pirolisi soltanto se
I'apparecchio & molto sporco o emana cattivi odori
durante la cottura.

Accedere alle funzioni specialiS& e ruotare la
manopola per selezionare i dal menu. Quindi
premere & per confermare.

Pulire lo sportello e rimuovere tutti gli accessori
come richiesto, quindi chiudere la porta e premere
[>] per avviare immediatamente il ciclo di pulizia,
oppure premere & perimpostare |'ora di fine/avvio
ritardato.

Dopo l'ultima conferma, il forno avvia il ciclo di
pulizia e la porta si blocca automaticamente:

Durante la pulizia pirolitica la porta del forno non

puo essere aperta: rimarra bloccata fino a quando la
temperatura non tornera a livelli accettabili. Ventilare
la stanza durante e dopo il ciclo di pirolisi.

Note: non e possibile impostare la durata e la
temperatura del ciclo di pulizia.

.USO DELLA SONDA CARNE (SE PRESENTE)

La sonda carne in dotazione permette di misurare
I'esatta temperatura interna degli alimenti durante la
cottura. La sonda carne puo essere utilizzata solo con
alcune funzioni di cottura (Statico, Termoventilato,
Ventilato, Turbo Grill, 6th Sense Carne).

E molto importante posizionare

accuratamente la sonda per
TTTTLEEN ottenere risultati di cottura perfetti.
""" Inserire la sonda a fondo nella
parte piu carnosa, evitando ossa e
parti grasse. Per il pollame, la sonda
va inserita trasversalmente, al
centro del petto, evitando che la
punta finisca in una parte cava. Se
la carne ha uno spessore molto
irregolare, controllare che sia cotta
al punto desiderato prima di estrarla dal forno.
Inserire I'estremita della sonda nel foro situato sulla
parete interna destra del forno.

Quando la sonda carne viene inserita nel forno,
viene emesso un segnale acustico e il display mostra
Iicona e la temperatura desiderata. Se la sonda carne
viene inserita durante la selezione di una funzione,
I'indicazione del display cambia per mostrare la
temperatura impostata per la sonda.

ST e
)

Premere () per iniziare I'impostazione dei valori.
Ruotare la manopola per impostare la temperatura
desiderata per la sonda. Premere & per confermare.

Premere @) o[>] per confermare e avviare il ciclo di
cottura.

Durante il ciclo di cottura, il display mostra la
temperatura impostata per la sonda. Quando la carne
raggiunge la temperatura impostata, il ciclo di cottura
si interrompe e sul display compare l'indicazione
“End” (Fine). Per riavviare il ciclo di cottura dopo

la comparsa dell'indicazione “End”, ruotare la
manopola per regolare la temperatura della sonda
come descritto in precedenza. Premere () o[> per
confermare e riavviare il ciclo di cottura.

Note: durante un ciclo di cottura con la sonda carne,

¢ possibile ruotare la manopola per cambiare la
temperatura della sonda. Premere ¢ per regolare la
temperatura interna del forno. La sonda carne puo
essere inserita in qualunque momento, anche durante
un ciclo di cottura. In questo caso, sara necessario
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reimpostare i parametri della funzione di cottura.

Se la sonda carne non & compatibile con la funzione
prescelta, il forno interrompera il ciclo di cottura e sara
emesso un segnale acustico. In questo caso, scollegare la
sonda carne o premere per impostare un‘altra funzione.
L'avvio ritardato e la fase di preriscaldamento non sono
compatibili con I'uso della sonda.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <Kjper
almeno cinque secondi.

Ripetere la procedura per sbloccare il tastierino.

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

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

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

- Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.

« A causa della temperatura piu elevata del ciclo
Pizza, si prevede una rumorosita della ventola di
raffreddamento leggermente superiore.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

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

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

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

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

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

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

DESSERT

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

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

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

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

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

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

LIEVITAZIONE

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

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

RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP(OMCi:'I)'TURA LIVELLO E ACCESSORI
2
— - 170 30-50 —
L . N 2
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 —1n
N 4 1
Si 160 30-50 e P )
Torte ripiene — _ 160 - 200 30-85 ‘i’
(cheesecake, strudel, torta di mele) . 4 1
Si 160 - 200 35-90
alrs Al
=y - 160 - 170 20-40 3
Si 150 - 160 20 - 40 N
Biscotti / Crostatine
4 1
Si 150 - 160 20 -40 NS
N 5 4 3 1
Si 135 50-90 ——  afAe aFde ——
N 5 4 3 1
Crostate Si 170 50-80 e —
=3 - 180 - 200 30-40 N
— N 4 1
Choux buns (Bigné) Si 180 - 190 35 - 45 e
N 5 3 1
Si 180 - 190 35 - 45+ e s
=] Si 90 110- 150 N
. N 4 1
Meringhe Si 90 130 - 150 e s
N 5 3 1
Si 90 140 - 160* AFelr  AaFeds ——
Si 310 7-12 —
N 4 1
. . . Si 220 - 240 20- 40 e s
Pizza (sottile, alta, focaccia) - 5 3 7
m Si 220-240 25-50* ] [ | —
N 5 4 3 1
Si 210 40-60 alDr aFr s s
2
Pagnotta 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 S
Panini = - 180 - 220 30-50 '\ir
N 4 1
Pane Si 180 - 220 30- 60 —
EI Si 250 10-15 ] 2 f
Pizza surgelata
4 1
Si 250 10- 20 e L
N 2
Si 180 - 190 45 - 60 —1r
Torte salate . 4 1
(torta di verdure, quiche) Si 180 -190 45-60 N N
N 5 3 1
Si 180 - 190 45 - 70* i S
FUNZIONI E’ lf’ ECO -lE';:Er
Statico Grigliare Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
)
FUNZIONI @ @ﬂ ) = =
AUTOMATICHE . . . . .
Primi piatti Carne Panetteria Funzione pizza Dolci
Averens r A~ — | S oS
ACCESSORI
L o . . .. Leccarda/piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPERATURA (°C) TEMP(()MCi(:'I)'TURA LIVELLO E ACCESSORI
=] Si 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent/ Salatini di pasta sfoglia Si 180 - 190 20 -40 '\if ;
Si 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne/Timballi @ - 190 - 200 40-80 Tir
Pasta al forno/Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 ‘\ir
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale (1 kg) @ - 190 - 200 60-90 ir
Pollo / Coniglio / Anatra (1 kg) @ - 200 - 230 50 - 80 ** E\if
Tacchino / Oca (3 kg) (> - 190 - 200 90 - 150 g
rnetsecr?))al forno / al cartoccio (filetti, EI Si 180 - 200 40 - 60 :\if
Ypec:?\:gggrpi,igzgchine, melanzane) Si 180 - 200 50-60 nl—‘.—é—.’-ln
Toast (Pane tostato) Ifl - 3 (Alta) 3-6 -\---5---4-
Filetti/Tranci di pesce Ifl - 2 (media) 20 - 30%*** .\,,f‘,,_,. Q{
?g::tz;g:)s/(ls_'a;;iqc;sgg/:rpiedini / Spare ribs -E':é- Si 200 - 220 15 - 30%** _‘...5“_’_ _&{
Pollo arrosto (1-1,3 kg) 'lé':é' Si 200- 220 55 - 70** n...z...n Qf
Roast beef al sangue (1 kg) - 2 (media) 35 -50%* M:;F
Cosciotto d'agnello/Stinco - 2 (media) 60 - 90** '\ir
Patate arrosto 'lz::é' Si 200 - 220 35 - 55%* Tir
Verdure gratinate ey Si 200 - 220 10-25 Loy
B osag oo 3 o el ) s 01200 | 2o e L
oo omplet s o el ; P I T
2)/Taglidicarne (livello 1)
Lasagne e carne Si 200 50 - 120* -\né..—.u- ‘\Lr
Carne e patate Si 200 45 - 120* q,l:é:.b- ‘\Lf
Pesce e verdure Si 180 30-50 -\né..—.u. Q
Arrosti ripieni ECO - 200 80 - 120* ‘\ir
S : s0-120° |0 g

* |l tempo di cottura € indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a due terzi della cottura (se necessario).
*** Girare gli alimenti a meta cottura.

] £co &
FuNzion =
Statico Grigliare Turbo Grill Termoventilato Ventilato ECO Frittura ad aria
§
FUNZIONI @ (> S =3
AUTOMATICHE o . . . .
Primi piatti Carne Panetteria Funzione pizza Dolci
e, e — | S | SV
ACCESSORI ) . .
L o X . .. Leccarda/piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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s
=4/ TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA
RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA Q) (MIN) ACCESSORI
En: Patate fritte surgelate gé» 650-850g Si 200 25-30 E;Eg A 2 ,
-
E‘é Nugget di pollo surgelati = 5009 Si 200 15-20 Eg_ﬁg . 2 -
> A N
Y1 Bastoncini di pesce =y 50049 Si 220 15-20 % N 2 ,
z
= s s ) 4 2
= Anellidicipolle =y 5009 Si 200 15-20 e —— ,
<
L - . s \ 4 2
w  Zucchini freschi impanati =y 4009 Si 200 15-20 T A ;
o
> %
Q Patatine fritte fatte in casa =2y 300-800g Si 200 20-40 % N 2 -
(1N}
= Verdure miste e 300-800g S 200 20-30 e 2 .
L, Pettidipollo e 1-4cm S 200 20-40 o
o]
(%] %e
& Alette di pollo (Ko 200 - 1500 g S 220 30-50 o . 2,
[5N]
i) s . 4 2
z Cotolette impanate Py 1-4cm Si 220 20-50 e —— r
S . = ) 4 2
Filetto di pesce Py 1-4cm Si 220 15-25 e A r

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

oS
FUNZIONI =S
Frittura ad aria
T a=lr ~
ACCESSORI o o . o Leccarda/piastra dolci o
Teglia Air Fry Pirofila o tortiera su griglia ) .
teglia su griglia
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Y TABELLA DI COTTURA STEAM+

N COTTURA
ALIMENTO RICETTA QUANTITA (MIN) ACCESSORI ACQUA
Pane piccolo 80-100 g 30-45 - 3 -
Pane in cassetta 300-500¢g 40-60 - 3 ,
PANE 3
Panetteria 500g-2 kg 50-100 A ;
Baguette 200-300 g 30-45 - 3 ,
— _ 3 100 ml
Biscotti una teglia 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
PASTICCERIA 5
Pan di spagna 500-700 g 30-50 —1-
Torta di frutta una teglia 35-55 ﬂéﬁ
Arrosto 1 kg 60- 110 A 3 ,
Costine 500g-1,5kg 50-75 A 3 ;
CARNE 3
Pollo 1-1,5kg 55-80 - -
Pollo/tacchino 3kg 100 - 140 A 3 ,
Bistecca di manzo 0,522cm 15-25 A 3 ;
Bistecca di manzo 2-4cm 20-35 A 3 ;
PESCE 3 200 ml
Pesce intero 300-600g 20-30 - -
Pesce intero 600-12009g 25-45 - 3 -
Patate arrosto 0,5-1,5kg 45 -60 A 3 -
Peperoni ripieni 1-2 kg 35-55 - 3 -
VERDURE 3
Broccoli arrostiti 0,3-1kg 30-50 A -
Zucchine arrostite 0,5-1,5kg 30-50 A 3 -

Attivare la funzione STEAM+ a forno freddo. L'apertura della porta e il rabbocco dell'acqua durante la cottura possono
avere effetti negativi sul risultato finale della cottura.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Teglia Air Fry Pirofila o tortiera su griglia teglia su griglia
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MANUTENZIONE E PULIZIA

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

Non utilizzare apparecchia
vapore.

SUPERFICI ESTERNE

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

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

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

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

«In caso di sporco tenace sulle superfici interne,
si raccomanda di utilizzare la funzione di pulizia
RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

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

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

Per estrarla, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

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

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

Indossare guanti protettivi.

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

manutenzione.
automatica.
- La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

« Asciugare il profilo inferiore sotto la porta del forno
se sono presenti residui d'acqua dopo un ciclo di
cottura.

ACCESSORI

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

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

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

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.
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ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali. 3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.

-

@1
TS
X

2

kol

~H

AN

2. Estrarre leggermente la resistenza e abbassarla.

SOSTITUIRE LA LAMPADA

1. Scollegare il forno dalla rete elettrica. In caso di impiego di lampade alogene, non

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
|ampadina e riavvitare il Coperchio sulla luce. danﬂegglate dalle Impronte d|g|ta||. Non far fUnZ|Onare il

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
L] .

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.

La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le
lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

 Problema

Il forno non funziona.

Il display mostra la lettera "F"

~ seguita da un numero.

a display visualizza un testo

- poco chiaro e sembra essere
- guasto.

Possibile causa

Interruzione di corrente
- elettrica.

Disconnessione dalla rete
. principale.

Problema software.

- Un‘altra lingua impostata.

Il ciclo di cottura con la sonda

~ @ terminato senza una causa
. evidente o l'errore F3E3 &

: La sonda alimenti non e
i collegata correttamente

Soluzione

Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

Spegnere e riaccendere il forno e verificare se
l'inconveniente persiste.

Contattare il Call Center e indicare il numero che

segue la lettera "F".

Contattare il Call Center.

Controllare il collegamento della sonda alimenti

. stampato sullo schermo

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

. In alternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

=

Norédami gauti iSsamesne pagalba,
savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite
saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGLJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT| QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

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

1. Valdymo skydelis
2, Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinamasis elementas
/ kepintuvas

7. Lempa
8. Mésos zondo jterpimo taskas*

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis
elementas
(nesimato)

* Tik tam tikruose modeliuose

VALDYMO SKYDELIS

:Q

1O
S .
«
i 2 3 4 5 6 7 8 9

1. KAIRYSIS EKRANAS 5.SUKAMA RANKENELE /,,6TH 6. PRADETI
2. LEMPUTE SENSE“ MYGTUKAS Naudojama jjungiant funkcijal\os
. - . Pasukite $ig rankenéle ir patvirtir)ant_nlvjstatymus arba
ljungia iSjungia lempute. norédami pereiti per funkcijas nustatytaja reikSme.
3. ATGAL ir nustatyti visus gaminimo 7. LAIKAS

Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia
galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

4.0N/ OFF
Naudojama jjungti arba iSjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

parametrus. Paspauskite ir
pasirinkite, nustatykite, pasiekite
ir patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad buty pradéta
gaminimo programa.

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir reguliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

KEPIMO SKARDA *

i SLANKIOJANCIOS
GROTELES *

=

Skirta maistui gaminti
arba naudoti kaip
atrama puodams, pyragy
skardoms ir kitiems
gaminimo indams.

Naudojamos kaip
orkaités padéklas kepant
mésg, zuvj, darzoves,
italiskg duonele ir

pan. arba kaip skysciy
surinkimo skarda, kai
kepant jstatoma po

Kepti duonai ir kitiems
gaminiams i$ teslos, bet
taip pat ir kepsniams,
Zuviai folijoje ir kt.

Palengvina priedy
jstatyma ir isémima.

grotelémis.
MESOS ZONDAS* Z
PADEKLAS *
B

1 Skirtas naudoti
gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus
j zemesnj lygj, kad
bty surinkti trupiniai
ir [asantys skysciai.

Jj galima plauti

1 indaplovéje.

Gaminant tiksliai
iSmatuoja maisto vidine
temperaturg.
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Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali
skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir
informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |[STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virdy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skardg, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS
- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virsutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY J]STATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
___ nuo slankiojanciy groteliy.
=~ VirSutinj groteliy fiksatoriy
» pritvirtinkite prie skersiniy
? groteliy ir nustumekite jj iki
puséje ir tame paciame

galo. ] ta padétj nuleiskite ir
lygmenyje.

kitg fiksatoriy.
Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
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FUNKCLIOS

6 6™ SENSE”
Jos leidzia automatiskai parinkti kepimo budg ir
geriausia temperataros intervalg visy rasiy maistui
(lazanija, mésa, Zuvis, darzovés, pyragai & pyragaiciai,
surus pyragaiciai, duona, pica). Norédami kuo geriau
iSnaudoti Sig funkcijg, vadovaukités gaminimo
Ientel\éje pateiktais nurodymais.

N
. STEAM +

Naudodami funkcijg ,Steam+" pasieksite puikiy
rezultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasiulo tinkamiausig temperatira
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy
patiekaly gaminimo laikas ir vandens kiekis

(100 / 200 ml) nurodyti santykineje gaminimo
lenteléje, kuria galite rasti internete. Gary funkcija
visada jjunkite tik kai orkaité yra 3alta, ir tik jpyle
geriamojo vandens j apacioje esancia ertme.
Pastaba: Rekomenduojamas vandens kiekis virsija
ertmes jspaudimo talpg, tac¢iau orkaités dugnas
suprojektuotas taip, kad efektyviai suvaldyty
rekomenduojama vandens pertekliy.

. CASSEROLE (TROSKINIMAS)
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo buda patiekalams i$ makarony.

. > mesa
Si funkcija pasitlo optimaliausig temperatarg ir
gaminimo bida mésai.

. < BREAD

Si funkcija automatiskai pasialo optimaliausia
ters{\peratUrq ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. PIZZA
Si funkcija leidZia iskepti puikiag namine pica
greic¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei
nei 300 laipsniy Celsijaus temperaturai, todél
picos viduje bina minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.
Sig funkcijg derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu
ir jkaitinus 30 minuciy, picg galima iskepti per 5-8
min.
Norédami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos,
kreipkités j klienty aptarnavimo centrg arba www.
whirlpool.eu.

. TIPASTRY (PYRAGAICIAI)
Si funkcija pasialo optimaliausia temperatara ir
gaminimo buda visy tipy pyragams.

— | TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

S

KEPINTUVAS
Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite

surinkimo padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys:
Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j ja 500 ml
geriamojo vandens.

4% [PRIV. ORO SR.

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios kepimo temperataros, kepti keliose lentynose
vienu metu. Sia funkcija galima naudoti jvairiems
patiekalams gaminti — maisto kvapai nepersiduoda i$
vieno maisto j kitg. Norédami pasirinkti tinkama lygio
derinj, vadovaukités gaminimo lentele.

s

- | KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésa ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.

!
SEZASPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

. T FAST PREHEAT (GREITAS |KAITINIMAS)
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.
S~
. ¥ | TURBO GRILL (GREITAS KEPIMAS ANT
GROTELIY)

Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti
skysciy surinkimo padékla, kuriame susirinkty
patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

. ECO EKo cIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nedereéty varstyti gaminimo metu.

« |E=] KEPIMAS ORE/KONVEKCINIS KEPSNYS
Naudodami specialy orinj kepimo padékla
(pridedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti
bulvytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus
naudodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskus. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant
tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant
oro cirkuliacija. Padékite maistg ant karsto oro
gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis kar3to oro gruzdintuve
lenteléje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty
geriausi.

Sig funkcija taip pat galima naudoti norint
pasiekti puikiy mésos ir paukstienos, bulviy ir
darzoviy kepimo rezultaty pagal kepimo lentelés
rekomendacijas. Siuos receptus galima paruosti
naudojant standartine kepimo skarda.

. @ ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN“

Valymo ciklo metu specialiai isleidziami zemos
temperataros garai, kad galétuméte be vargo
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pasalinti neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje
iSpilkite 200 ml vandens ir jjunkite 3ig funkcija, kai
orkaité Salta.

. ¥ilpyro
Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant

gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
savaiminio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame
naudoti visg cikla, kad valymo rezultatai buty
geriausi.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnelg, jums reikés nustatyti
laika.

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys. Pasukite

rankenéle nustatykite valanda ir paspauskite @) , kad
patvirtintumeéte.

S

K4

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.
PASUKITE

rankenéle nustatykite minutes ir paspauskite @
patvirtinti.

Pastaba: Jei véliau noreésite pakeisti laiko nustatymus,
nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite © , kai orkaité
yra isjungta, tada pakartokite anksciau aprasytus veiksmus.
atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika
dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytajg vardine srove (16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine
srove, o paspausdami @ patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinamg su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3
KW (16 A). Jei jasy namuose vartojama mazesnés galia, jums
reikés sumazinti Sig reikSme (13 A).

Pastaba: Noredami véliau pakeisti vardine srove, paspauskite
ir bent penkias sekundes palaikykite & , kai orkaité
isjungta, ir pakartokite pirmiau nurodytus veiksmus.

3. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
~Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).
Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvédinti kambar;.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCLA

Kai orkaité iSjungta, tik laikas rodomas

ekrane. Palaikykite nuspaude [o]ir jjunkite orkaite.
Sukite sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje
perziarékite galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite @ .

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai
jmanoma), pasirinkite pagrindine funkcija ir
paspauskite (@ , kad patvirtintuméte ir pereitumeéte |
funkcijos meniu.

6 S

sssss

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje
pasirinkite iS galimy papildomy funkcijy, o tada
paspauskite @ , kad patvirtintumete.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka.

TEMPERATURA / GRILIO LEVEL

Kai ekrane mirksi piktograma °C, sukdami rankenéle
pakeiskite verte, tada paspauskite @ , kad
patvirtintuméte, ir toliau teskite nustatymy keitima
(jeiyra).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj (3 =
aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zemas).

Atkreipkite démesj: Jei funkcija jau veikia, temperatirg
ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami ¢ arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

- e mm -
N

©)

>

Kai ekrane mirksi piktograma % , naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama
gaminimo laiko trukme, tada paspausdami (@)
patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami @
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo

pabaigos laiko programuojant atidétg paleidima
nustatyti negalésite.

Pastaba: Paspausdami galésite reguliuoti gaminimo metu
nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle pakeiskite
valandas, o paspausdami () patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikag galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika. Jei galima
keisti gaminimo pabaigos laika, ekrane bus rodomas
apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas ir
mirkses piktograma G .

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [>] patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Praéjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas bty baigtas jasy nustatytu laiku.

G0
[

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo
pradzios laiko programavimo funkcija orkaités
jkaitinimo fazé iSjungiama: Orkaité pamazu pasieks
reikiamg temperatdra, todél gaminimo laikas bus Siek
tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.
Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.
Spausdami §¢ arba © pakeiskite temperatiros

ir gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite @ ir
patvirtinkite, kai baigsite.

3. JJUNKITE FUNKCLJA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite (=] ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite [@].
4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

(A

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatura.
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Tada atidarykite dureles, sudékite maistg j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami
[>].

Pastaba: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.
Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo faze.
Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti
orkaités temperatara.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laika nekeisdami
nustatymy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laika bei paspauskite [ >].

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT
PIROLIZE

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.

Pasiriipinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvedinsite patalpa), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaitée
jrengiama po kaitlente, pasirupinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés baty iSjungtos.

Norédami gerai nuvalyti, prieS naudodami pirolizés
funkcija, drégna kempine pasalinkite didziausius
nesvarumus. Pirolizés funkcijg jjunkite, kai prietaisas
yra labai neSvarus arba gaminimo metu i$ jo sklinda
nemalonus kvapas.

Pasirinkite specialias funkcijas Sg, sukdami
rankenéle pasirinkite |¥iii i$ pateikiamo meniu, o tada
paspauskite @ ir patvirtinkite.

ISvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
raginama, tada uzdarykite dureles ir paspauskite

=], kad i$ karto pradétumeéte valymo cikla, arba
paspauskite @ , kad nustatytumeéte pabaigos laikg /
atidéta pradzia.

Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir
durelés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaités
dureliy. Jos bus uzrakintos tol, kol orkaité vél atvés iki
priimtinos temperaturos. Pasibaigus pirolizés ciklui,
iSvédinkite patalpa.

Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo
trukmes ir temperataros.

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatlrg. Mésos zonda
leidziama naudoti tik kai kuriose kepimo funkcijose
(Konvekcinis, priverstinio oras srautas, tradicinis
kepimas, turbo grilis, ,6th Sense Meat”).
Labai svarbu zonda tinkamai
jstatyti — tik tada gaminimo

TR rezultatai bus idealus. Iki galo
T jstatykite zonda ten, kur daugiausia
mésos, toliau nuo kauly ir riebaly.
Gaminant paukstieng, zondas
turéety bati jkiSamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje. Jei mésos storis
netolygus, pries jg iSimdami i$
orkaités, patikrinkite, ar ji gerai
iSkepé. Zondo gala jkiskite j skyle, esancig desinéje
orkaités ertmés sieneléje.
Kai mésos zondas jstatomas orkaités viduje, pasigirsta
signalas, o ekrane parodoma piktograma ir nustatyta
temperatara. Jei mésos zonda jstatysite pasirinkdami
funkcija, ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatara.

Paspauskite @ , kad jjungtuméte nustatymus.
Pasukite rankenéle ir nustatykite numatytag mésos
zondo temperatira. Paspauskite & ir patvirtinkite.

Paspauskite @ arba [>], kad patvirtintuméte ir
paleistuméte kepimo cikla.

Vykdant kepimo cikla ekrane rodoma numatoma
mésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama
numatoma temperatura, kepimo ciklas sustabdomas,
o ekrane parodoma ,End” (Baigta). Jei ekrane
pasirodzius pranesimui ,End” (Baigta) norite pradéti
gaminimg i$ naujo, sukdami rankenéle galite
sureguliuoti numatoma mésos zondo temperatirg
(kaip aprasyta anksciau). Paspauskite @ arba [, kad
patvirtintumeéte ir vél paleistuméte kepimo cikla.

Pastaba: jei gaminimo ciklo metu naudojamas zondas,
galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatyta mésos
zondo temperatlrg. Paspauskite {§¢ ir sureguliuokite
orkaités temperatlrg. Mésos zondg jstatyti galima bet
kada, net ir vykdant kepimo ciklg. Tokiu atveju badtina is
naujo nustatyti kepimo funkcijos parametrus.

Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam

tikra funkcija, orkaité isjungs kepimo ciklg ir pasigirs
jspéjamasis signalas. Tokiu atveju atjunkite mésos zonda
arba paspauskite , kad nustatytumeéete kitg funkcija.
PradZios atidéjimo ir jkaitinimo funkcijos negali bati
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naudojamos su mésos zondu.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent <]
penkias sekundes palaikykite .

Pakartokite 3j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite demesj: $ig funkcijg galima jjungti ir
gaminimo metu. Saugumo sumetimais orkaite galima
isjungti bet kada palaikius nuspausta mygtuka [@].

. PASTABOS

Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

Nedeékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite
uz dureliy.

Tikimasi, kad del aukstesnés "Pizza" ciklo
temperaturos bus Siek tiek didesnis ausinimo
ventiliatoriaus keliamas triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperataros ir laiko
verteés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai iSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, taCiau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatara,
galite gaminti vienu metu (pavyzdZiui: Zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekalg,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

MEAT (MESA)

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys

bus iSkepes, 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésg norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad kar$to oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapstuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita karta kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (sario pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyna perkelkite
j zemesnj lygj ir, prie§ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant 3ia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperatuaroje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.

Whj;lﬁool



GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMi:: I)-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
2
=y - 170 30-50 —
gﬂ;:a;g;?ciigiyragai/Biskvitiniai Taip 160 30-50 X 2 5
. 4 1
Taip 160 30-50 nEr  AFe
3
l(d_arytipyragain delis. opuol =3 - 160-200 30-85 s
sario pyragas, $trudelis, obuoliy
pyragas) Taip 160 - 200 35-90 _\é’ _\_11!’_
— - 160 - 170 20-40 3
Taip 150 - 160 20-40 A
Sausainiai / Pyragéliai
Taip 150 - 160 20 -40 A
Taip 135 50-90 N S
. . 5 4 3 1
Tartaleteés Taip 170 50-80 A, A, A, ——
= - 180 - 200 30-40 3
. . . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 . —
. 5 3 1
Taip 180-190 35 - 45+ e s
EI Taip 90 110 - 150 - 3 r
. . 4 1
Morengai Taip 90 130 - 150 e
. 5 3 1
Taip 20 140 - 160% AFdr  ARlr
Taip 310 7-12 —
. 4 1
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 220-240 20-40 AF==r
duonelé) . 5 3 1
Taip 220-240 25 -50* 1 fo1 [ - -
. 5 4 3 1
Talp 210 40-60 al=r aFFr AR AR
2
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180-220 50-70 n—
Duonelé I - 180-220 30-50 -~ 3 -
. 4 1
Duona Taip 180-220 30-60 .
EI Taip 250 10-15 1 2 f
Saldyta pica
Taip 250 10-20 L
. 2
Taip 180-190 45-60 —1r
Pikantiski pyragai . 4 1
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180-190 45-60 N R )
. 5 3 1
Taip 180-190 45 - 70% e e
FUNKCLIOS E’ Ifl ECO -‘E.':tEr
Conventional Grilis Kepinimas didesne galiaPriverstiné oro cirkuliacija Konvekcinis kepimas ECO Karstas oras
X 5
AUTOMATINES @ (> S =3
FUNKCIJOS . R . . e
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aceeren ~ Ab=lr — | S oS
PRIEDAI

Grotelés

forma ant groteliy lentynos

Orkaités padéklas arba pyrago Laséjimo padéklas / kepimo padéklas arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos

Skysciy surinkimo
padéklas / kepimo skarda

Surinkimo padéklas su
500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA IKAITINIMAS TEMPERATURA (°C) GAMIN(IMMiﬁ I)-AIKAS LYGIS IR PRIEDAI
=] Taip 190-200 20-30 2
Vols-au-vent / Puff pastry crackers
(Uzkandélés / sluoksniuotos teslos Taip 180-190 20 -40 1 4 [~ ! r
krekeriai) z 3 3
Taip 180-190 20 - 40* I
Lazanija / apkepas su striu arba @ _ 3
vaisiais 190-200 40-80 1.1
Kepti makaronai / makarony @ 3
vamzdeliai su jdaru j 190-200 25-60 | —
Aviena/ versiena/ jautiena / kiauliena 3
e (> - 190-200 60 - 90 1or
Vistiena / triudiena / antiena 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Kalakutiena / Zasiena 3 kg @ﬂ - 190-200 90-150 1 2 [
Kepta 2uvis / 2uvis folijoje (filé, visa) =] Taip 180-200 40-60 T,
|darytos darzoves . ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 50-60 =P
Toast (Skrebutis) Ifl - 3 (aukstas) 3-6 -\---S--J-
Zuvies filé, kepsniai Ifl - 2 (vid.) 20 - 30%*** -\---4---4- },i\w{
Desrelés, kebabai, kiaulienos % . 5 4
$onkauliukai, mésainiai == Taip 200-220 15-30% = |
Kepta vistiena 1-1,3 kg Ly Taip 200-220 55 - 70 nter s
3
N o 1s ) . .
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 (vid.) 35-50 a—
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** 1 3 r
Keptos bulvés Ly Taip 200-220 35 - 5% T,
Darzoviy apkepas L5y Taip 200-220 10-25 1 3 r
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 . _ 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120% Y e e e )
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) 5 4 2
keptos darzovés (4 lygis) / lazanija (2 lygis) Taip 190 40-120* N -
/ mésos pjausniai (1 lygis) nEe nEe
Lazanija ir mésa Taip 200 50-120* -\1:4..:1,- 1 ! f
Mésa ir bulves Taip 200 45 - 120* s 1 g
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 -\1:.-4:ln 1 ! f
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai 3
(triusiena, vistiena, ériena) ECO - 200 50 - 120% T
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Praéjus dviem trec¢daliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite
=] J =
coveanos | =)
Conventional Grilis Kepinimas didesne galiaPriverstiné oro cirkuliacija Konvekcinis kepimas ECO Karstas oras
f§
AUTOMATINES @ (> S = =
FUNKCIJOS
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aveeren ~ s — | ) oS
PRIEDAI
Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago Laséjimo padéklas / kepimo padéklas arba Skysciy surinkimo Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos padéklas / kepimo skarda 500 ml vandens
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4 RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA SIULOMAS KIEKIS JKAITINIMAS TEMPEORATURA LENTYNA IR
(°Q) (MIN.) PRIEDAI

©  Pranc. bulvytes o 650-850 g Taip 200 25-30 . L
'_
2 Uz3aldyti vistienos = , 4 2
< L. o —
S kepsneliai Iy 5009 Taip 200 15-20 -y —
2 5 ) = . 4 2
= Zuvies lazdelés =y 500¢g Taip 220 15-20 e .
&
=z o . % . 4 2
=& Svoguny Ziedai Py 5009 Taip 200 15-20 T r

Sviezios cukinijos su = 4 4 2
£ dziuveseliais I=5) 4009 Taip 200 15-20 =
3 ; 4 )
E Naminés bulvytés = 300-800 g Taip 200 20-40 e -
2 Darzoviy miginys L 300-800 g Taip 200 20-30 e

e o = ] 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4.cm Taip 200 20-40 T A .
> =
= Vistienos sparneliai R 200-1500 g Taip 220 30-50 % 1 2 r
oc
5 Paniruotas kotletas 'lé:“zf 1-4cm Taip 220 20-50 % 1 2 r
= ., s ) 4 2

Zuvies filé =y -4 cm Taip 220 15-25 T ,

Ruosdami SvieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruoSimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruoSiama maista.

ko
FUNKCIJOS &
Karstas oras
Re=zzoszon a==1r ~
PRIEDAI L . - . . .
. . . . Orkaités padéklas arba pyrago forma ant Laséjimo padéklas / kepimo padéklas arba
Karsto oro gruzdintuvés padéklas . . . .
groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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Y’ ,STEAM +“ GAMINIMO LENTELE

MAISTO TRUKME
PRODUKTAS RECEPTAS KIEKIS (MIN PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100 g 30-45 - 3 -
BREAD Sumustiniy kepaliukas formoje 300-500¢g 40-60 - 3 -
(DUONA) Duona 500g-2kg 50-100 A 3 -
Pranciziski batonai 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - -
5 Bandelé 30-60g 25-45 - 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700 g 30-50 —1-
Pyragas vienas padéklas 35-55 qé’_
Kepsnys 1kg 60-110 A 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ,
MESA 3
Paukstiena 1-1,5kg 55-80 - -
Vista / kalakutas 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 A 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Zuvis 300-600 g 20-30 - ,
Zuvis 600-1200 g 25 - 45 A 3 ;
Keptos bulvés 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
|daryti pipirai 1-2 kg 35-55 - 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 0,3-1 kg 30-50 - -
Keptos cukinijos 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

,STEAM+" funkcija suaktyvinkite tik esant 3altai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

T

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

—

Laséjimo padéklas / kepimo padéklas arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atveéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto $luoste.

Jei pavirsiai labai nesvaris, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i$
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nedvarus, siekiant
geriausiy rezultaty, rekomenduojame paleisti

pavirsius.

DURELIY ISEMIMAS IR |]STATYMAS
1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumekite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virSutine dalj.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Mauveékite apsaugines pirstines.

PriesS vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

automatinio valymo funkcija.

- Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

- Jei po kepimo ciklo liko vandens likuciy, iSdziovinkite
apatinj profilj po orkaités durelémis.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padeklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)
1. I3imkite 3oninius lentyny laikiklius. 3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
©4 . padétj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziurékite,
; Z kad ji idét t Soniniy at .
QL ad jis pasidety ant soniniy atramy

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementg ir jj
nuleiskite.

@‘

//rf,ﬁ

LEMPUTES KAITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima. Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir  Plikomis rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti.
vél prisukite gaubtel. Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lemputes galima
jsigyti mdsy garantinio aptarnavimo tarnyboje.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

- Ekrane parodoma raidé ,F” su :
problema. j

- skaiciais.

- Ekrane rodomas neaiskus

. tekstas ir atrodo, kad jrenginys
-~ yra sugedes.

- Kepimo ciklas su zondu baigési

- be aiskios priezasties arba

. ekrane isspausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.
ISjunkite is elektros tinklo.

Programinés jrangos

Nustatyta kita kalba.

Maisto zondas nera tinkamai Patikrinkite maisto zondo prijungima

prijungtas

- Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar
- orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

- Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
© triktis nepasalinta.

- Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite :
numerj, rodoma po raidés ,F".

- Kreipkités j skambuciy centra

Politika, standartine dokumentacijq ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilankymas musy svetainéje docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieZiaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, lGdzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

LV

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(llmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements/grils
. Apgaismojuma spuldze

0 N & Un

. Galas termometra ievietoSanas
vieta*

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS

Lampas ieslégsanai/izslégsanai.
3. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriekséja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

4. IESLEGTS/IZSLEGTS

Lai jebkura laika ieslégtu vai
izslegtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

5. PIELAGOSANAS SLEDZIS /
6TH SENSE POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet, lai izvélétos, iestatitu,
pieklGtu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

6. SAKT

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumusvai
iestatitu vertibu.

7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ar1
pielagotu gatavosanas laiku.

8. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.
9. DISPLEJS LABAJA PUSE
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PIEDERUMI

SKIDRUMU

STIEPLU PLAUKTS SAVAKSANAS PAPLATE

SLIDOSAS SLIECES *

=

CEPESPANNA *

To varat izmantot ka
cepeskrasns trauku

tadu edienu ka galas,
zivju, darzenu, fokacas
u.c. gatavosanai, ka

ari gatavosanas laika
radusos skidrumu
savak$anai, ja novietojat
to zem stieplu plaukta.

Izmantojiet partikas
gatavosanai vai par
atbalstu katliem, kiku
veidném un citiem
gatavosanas traukiem.

zivju u.c. édienu

Maizes un konditorejas
izstradajumu, bet ari
cepesu, papira ceptu

Vieglakai piederumu
ielik§anai un iznemsanai.

gatavosanai.

CEPSANAS AR GAISU

ZONDE* PAPLATE*

%\

Lai gatavosanas

laika precizi izméritu
méritu édiena ieksejo
temperaturu.

T

Izmantojiet partikas
produktu gatavosanai

ar ceps$anas ar gaisu
funkciju, novietojot
cepSanas paplati zemaka
limeni, lai taja tiktu
savaktas iespéjamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat
trauku mazgajamaja

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
GALAS TERMOMETRA !
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[} v- =
1 Masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no
iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu
par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apak$éjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoSo slieCu plastmasas
aizsargus.

= Piestipriniet slieces aug3éjo
» stiprinajumu plaukta

[ stiprinajuma un iebidiet to
¢ iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu

B vadotni. Parbaudiet, vai
] slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet 1s darbibas ar1
—

otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LOdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada liment.
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FUNCTIONS (FUNKCIJAS)

6 6™ SENSE

Tas lauj automatiski izvéléties gatavosanas metodi un
labako temperatiras diapazonu visu veidu édieniem
(lazanja, gala, zivis, darzeni, kukas un konditorejas
izstradajumi, salas kdkas, maize, pica).Lai péc iespéjas
lietderigak izmantotu So funkciju, rikojieties atbilstosi
noréd\ijumiem édienu gatavosanas tabula.

. t}) STEAM + (TVAIKS+)
Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu
édienu, pateicoties tvaika klatbatnei gatavosanas
cikla. St funkcija iesaka piemérotako gatavosanas
temperataru atbilstosi dazadajam kulinarijas
receptém; Pamatédienu gatavosanas laiki un
adens daudzums (100 / 200 ml) ir noradits
attiecigaja gatavosanas tabula, ko varat atrast
tieSsaisté. Vienmér aktivizéjiet tvaika funkciju, kad
cepeskrasns ir auksta, ka ari péc dzerama tdens
ielieSanas nodalijjuma apaksa.
Piezime: leteicamais Udens daudzums parsniedz
dobuma reljefa ietilpibu, bet cepeskrasns apaksdala
ir paredzéta, lai efektivi parvalditu ieteicamo lieko
adeni.

. @ CASSEROLE (GATAVOSANA KATLA)

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
makaronu édienu pagatavosanai.

. (= MEAT (GALA)
St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
galas édienu pagatavos3anai.

. = maize

St funkcija automatiski iesaka labako temperataru
unS metodi dazadu maizes veidu pagatavosanai.

§

. PIZZA (PICA)
Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas temperatira
virs 300 gradiem péc Celsija, nodrosinot mikstu
picas ieksSpusi, kraukskigas malinas un perfekti
vienmérigu branumu.
Apvienojot 3o funkciju ar Pizza Stone WPro
piederumu un 30 minasu priek3uzsildisanu, picu
var izcept 5-8 minutés.
Lai pasdtitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar
klientu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni
www.whirlpool.eu.

. C—IPASTRY (MIKLAS)

51 funkcija iesaka labako temperatiru un metodi
dazadu kuku veidu pagatavosanai.

— | GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

=
GRILS
Lai griletu steikus, kebabus un desinas, gatavotu

darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavo3anas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.
oY%
A d

4 |FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA PLUSMA)

Dazadu eédienu gatavosanai, kam nepiecieSama
vienada gatavo3anas temperatdra vairakos limenos
vienlaicigi.So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem. Lai izvélétos pareizo limenu kombinaciju,
skatiet gatavosanas tabulu.

ol

_*= [CEPSANA AR KONVEKCIJU

Galas un kiaku ar pildijumu pagatavosanai tikai uz
viena plaukta.

e
SE:AIPASAS FUNKCIJAS

« ~(@ ATRA SILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
A~

« | %% | TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
[imeni zemak, lai taja savaktu cep3anas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml Gdens.

. ECO EKko cIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot o EKO CIKLA funkciju,
lampina bas izslégta visa gatavosanas laika. Lai
lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim,
kad édiens ir pilnigi gatavs.

)

 |[E=] AIRFRY (CEPSANA AR GAISU)/CONVECT
ROAST (KONVEKCIJAS CEPSANA)
Izmantojot ipasu cepSanas ar gaisu paplati
(pieejama daziem modeliem), varat pagatavot

fri kartupelus, vistas nagetus un daudz ko

citu, izmantojot mazak ellas, tadéjadi iegustot
kraukskigus produktus. Karsejosie elementi
darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, savukart
ventilators nodrosina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cepsanas ar gaisu
paplates viena slani un izpildiet cepSanas ar gaisu
tabulas noradijumus, lai nodroSinatu vislabako
darbibas rezimu.

Alternativi, o funkciju var izmantot, lai iegltu
lieliskus galas un majputnu, kartupelu un darzenu
cepsanas rezultatus saskana ar gatavosanas
tabulas ieteikumu. Sis receptes var pagatavot,
izmantojot standarta cepsanas paplati.

. @ VIEDA TIRISANA
Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas
temperatuaras tirisanas cikla laika lauj bez piepules
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notirit netirumus un édienu paliekas. levietojiet
cepeskrasns apaksa 200 ml dzerama udens un
ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns ir auksta.

. Zilpyro
Lai augsta temperatara iznicinatu édiena paliekas.
Ir pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro)
un 1saks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu

PIRMA LIETOSANAS REIZE

ciklu, lai izbauditu vislabako tiris8anas veiktspéju.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
iznmantota par energoefektivitates paraugu

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi ieslédzot krasni, jums bs jaiestata laiks.
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Displeja mirgos divi cipari, kas apzimeés stundas:
Pagrieziet

slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet @, lai
apstiprinatu.
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Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés mindtes.
Pagrieziet

sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet @ , lai
apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainttu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un
atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus

jaiestata atkartoti.

2. I[ESTATIJUMI

Ja nepiecieSams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu nominalo

stravu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu

elektrisko jaudu tada limen, kas atbilst majas tiklam ar vismaz

3 kW (16 A) jaudu: ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, ta bus jasamazina (13 A).

LOdzu, nemiet vera: lai vélak mainitu laiku, turiet nospiestu
¥ vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (pieméram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3ana ar
konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpui.
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LIETOSANAS NORADIJUMI

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslegta, displeja redzams tikai

laiks. Nospiediet un pieturiet (@], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja
skatitu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu
no tam un nospiediet & .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas),
atlasiet galveno funkciju un nospiediet & , lai to
apstiprinatu un dotos uz funkciju izvélni.
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Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas,
kas ir pieejamas labas puses displeja, un péc tam
nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bis redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit.
TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet slédzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet @

, lai to apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos
iestatijumus (ja iespéjams).

Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni (3 =
augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).

LGdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat
mainit grila limena temperataru, nospiezot ¢ vai
pagriezot slédzi konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

>y

Ja displeja mirgo ikona (¥, izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu vélamo gatavosanas laiku, un
nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet @), lai apstiprinatu, un
iesledziet funkciju. Sada gadijuma jus nevarat iestatit
gatavosanas beigu laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot & : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet @) , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatiSsanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu
laiku, displeja redzams pasreiz iestatitas beigu laiks un
mirgo G ikona.
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Ja nepiecieSams, pagrieziet sledzi, lai iestatitu laiku,
cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
[>], lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jasu noteiktaja laika, funkcija saks
automatiski darboties.
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LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jusu
noradito temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas laiks
bus ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.
Gaidisanas laika varat izmantot sledzi, lai mainit
gatavosanas beigu laiku.

lzmantojiet ¢ vai @, lai mainitu temperatdras un
gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (@, lai
apstiprinatu, kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU

Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [>], lai aktivizétu funkciju.

JUs varat jebkura laika nospiest un turét (@], lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepedkrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

A

Tiklidz 81 faze bas pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lldz noteiktajai temperatarai.
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Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

LGdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav iek|auta priekssildisanas
faze.

JUs varat jebkura laika nomainit vélamo temperatdruy,
izmantojot sledzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet slédzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [>].

.TIPASAS FUNKCIJAS
AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet berniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvedinata).

Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir
izslegti visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

Labakam rezultatam pirms Pyro funkcijas
aktivizésanas notiriet lielakos netirumus ar mitru
sakli. Més iesakam izmantot Pyro funkciju tikai tad, ja
iekarta ir loti netira vai gatavosanas laika slikti smako.
Piek|Gstiet ipasajam funkcijam S& un pagrieziet
pogu, lai atlasitu [ no izvélnes, tad nospiediet @,
lai apstiprinatu.

Notiriet durvis un nonemiet visus piederumus, ka tiek
prasits, péc tam aizveriet durvis un nospiediet [+, lai
nekavéjoties saktu tirisanas ciklu, vai nospiediet @ ,
lai iestatitu beigu laiku/aizkavétu sakuma laiku.
Saksies krasns tirisanas cikls, un durtinas automatiski
tiks blokétas.

Pirolizes procesa laika krasns durtinas nevar atvert.
Tas bus aizslégtas lidz bridim, kad temperatara atkal
bUs piemérota liment. Pirolizes cikla laika un péc ta
izvédiniet telpu.

LGdzu, nemiet vera: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
iestatit.

. GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA (JA IR
APRIKOJUMA)
Ar galas temperataras zondi gatavo3anas laika
iespéjams izmerit precizu produkta ieksejo
temperatiru. Galas temperatiras zondi var lietot
izmantojot tikai dazasfunkcijas (Konvekcijas, Siltas
gaisa plismas, Convekcionalas cepsanas, Turbo Grila,
6th Sense Galas un 6th Sense Maxicooking).

Lai iegutu idealu gatavo3anas

rezultatu, ir loti svarigi precizi
T ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
il zondi galas mikstuma, izvairoties
no kauliem un speka. Putnu galai
zonde jaievieto saniski, kra3u vida,
pievérsot uzmanibu tam, lai zondes
gals neatrastos dobuma. Ja
gatavojat loti nevienada biezuma
galu, parliecinieties, vai ta ir
izcepta, pirms iznemt to no krasns.
Pievienojiet zondes galu cauruma, kas atrodas krasns
iekSpusé uz labas sienas.
Kad galas temperatlras zonde bus pievienota
krasnij, atskanés skanas signals un displeja bas
redzama ikona, un paredzéta temperatura . Ja galas
temperatlras zonde tiek pievienota funkcijas izvéles
laika, displeja ieslégsies nokluséta galas zondes
mérka temperatara.
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Nospiediet & , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu galas zondes mérka
temperataru. Nospiediet @) |, lai apstiprinatu.

Nospiediet @ vai[]lai apstiprinatu un saktu
gatavosanas ciklu.
Gatavosanas cikla laika, displeja bus redzama galas
zondes mérka temperatira. Kad gala sasniegs iestatito
temperatiru, gatavosanas cikls beigsies un displeja
bls redzams uzraksts "End". Atsakt gatavosanas
ciklu, kad tas ir beidzies, pagriezot sledzi ir ari
iespéjams regulét galas zondes mérka temperataru,
ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet & vai[>], lai
apstiprinatu vai atsaktugatavosanas ciklu.
LUdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmantojot
galas temperatUras zondi, iespéjams pagriezt pogu,
lai mainTtu paredzéto zondes temperattru. Nospiediet
¢, lai pielagotu cepeskrasns temperataru. Galas
temperatlras zonde var tikt pievienota jebkura bridi, ari
gatavo$anas cikla laika. Tada gadijuma nepieciesams no
jauna iestatit gatavo$anas funkcijas parametrus.
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Ja galas temperatdras zonde nav savienojama ar izvéléto
funkciju, tad krasns partrauks gatavosanas ciklu un
atskanés bridinajuma signals. Tada gadijuma atvienojiet
galas temperaturas zondi vai nospiediet , lai iestatitu citu
funkciju. Aizkavéta starta un priekssildisanas fazes laika
galas temperattras zondi nevar izmantot.

. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, nospiediet <] un turiet vismaz
piecas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.
Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari
gatavosanas laika. Drosibas nolUkos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [o].

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iekSpusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

« Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

« Sakara ar augstaku picas cikla temperaturu,
sagaidams, ka tas piedzivos nedaudz augstaku
dzesésanas ventilatora troksni.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavos$anai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad ediens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieS$ama). Gatavosanas
temperatara un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas
metala kiku veidnes, un cepsanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bis nedaudzilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatlra (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

lzmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavo$anas Skidrumus ir ieteicams

tiesi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru Gdens. Apklajiet, ja
nepiecieSams.

DESERTS

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

lzmantojiet tums3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodroSinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kdka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kukas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmeérigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazdru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
~Cepsana ar konvekciju”. Ja kikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievienosanas apkaisiet kiikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietosanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatara
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.

Whj;lﬁool



GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA TEMPERATURA GATAVOSA,NAS LIMENI UN APRIKOJUMS
(°C) LAIKS (min.)
=y - 170 30-50 _\é’_
Leavened cakes (Rauga miklas - 2
izstradajumi)/biskvitkuka Ja 160 30-50 N
4 1
Ja 160 30- 50
s Al
Pilditas kakas é - 160 - 200 30-85 - 3 -
(siera kika, strudele, abolu pirags) Ja 160 — 200 35-90 i 4 X 1
I - 160 - 170 20-40 3
Ja 150 - 160 20-40 A
Cepumi / kucinas
Ja 150 - 160 20 -40 A
- 5 4 3 1
Ja 135 20-90 —— ol aRe ——
o - 5 4 3 1
Piragi Ja 170 50-80 AFr AFRr A ——
— - 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Véja kakas) J 180-190 35 - 45 ) ML
- 5 3 1
Ja 180-190 35 - 45 e s
EI Ja 90 110 - 150 N 3 r
, - 4 1
Bezé Ja 90 130-150 | o .
- 5 3 1
Ja 20 140 - 160* AFedr  ARs
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 —_
Pica (plana, bieza, fokaca)
- 5 3 1
Ja 220 - 240 25-50* Vr 1o
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 al=r aFFr aFr s
. . 2
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 A—
Maizites = - 180 - 220 30-50 " 3 -
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 s
EI Ja 250 10-15 1 2 f
Saldéta pica
Ja 250 10-20 =,
- p
Ja 180-190 45-60 e—r
Piradzini - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) Ja 180-190 45-60 N e s el
5 3 1
Ja 180-190 45 - 70* .
AFAr  AFe
FUNKCIJAS E’ =)
Konvekcionala Grill Turbo grill Piespiedu gaiss Konvekcijas cepsana ECO Air Fry
5
AUTOMATISKAS @ (> S = =
FUNKCIJAS B . . . : . .
Casserole (Gatavos$ana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
Aveeeen ~ Ab=lr — | S
PIEDERUMI . .
. Paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepe$panna vai  Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts . . . . Y - _
stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta  paplate/cepeSpanna paplate ar 500 ml ddens
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RECEPTE FUNKCIJA PRIEKSSILDISANA TEMPERATURA GATAVOSA,NAS LIMENI UN APRIKOJUMS
(°C) LAIKS (min.)
=] Ja 190-200 20 - 30 N
Vols-au-vent/Puff pastry crackers < 4 1
(kartainas miklas cepumi) Ja 180-190 20-40 [
- 5 3 1
Ja 180-190 20 - 40* P S
Lazanja / piragi @ - 190-200 40 - 80 1 3 f
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg @ﬂ - 190-200 60-90 1 3 f
Vistas/truda/piles gala, 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 f
Titara/zoss gala, 3 kg @ﬂ - 190-200 90-150 1 2 f
Cepta zivs/en papillote (pergamenta = B 3
pagatavota zivs) (fileja, vesela) EI Ja 180 - 200 40-60 1 f
Pilditi darzeni , 2
(tomati, cukini, baklazani) Ja 180 - 200 50-60 N=—=P
Toast (Grauzdéta maize) lfl - 3 (augsts) 3-6 -\...5...4-
Zivs fileja / Steiks lfl - 2 (Vid.) 20 - 30%** -\--f‘--r 'M?)f
Sausages (Desas)/kebabi/ribinas/ % < 5 4
bomborgers e Ja 200-220 15 - 30%** Al oS
Cepta vista 11,3 kg e Ja 200-220 55-70%* ALY,
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 -50%* q;i:_lp
Jéra stilbs / Shanks (apaksstilbs) - 2 (Vid.) 60 - 90** 1 3 f
Cepti kartupeli L5y Ja 200-220 35 - 5% N,
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) E’ér Ja 200-220 10-25 1 3 f
Pilna maltite: Aug|u pirags (5. limenis)/ < ) 5 3 1
lazanja (3. [imenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40 - 120% aFr AR
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti 5 4 2 1
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. imenis)/galas Ja 190 40 - 120* N - N -
gabalini (1. limenis) i Bt
Lazanja un gala Ja 200 50 - 120 e L
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* -d:f—.l:-b- 1 ! [
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 -\1;4;u~ 1 ! [
Stuffed roasting joints (Galas cepetis ar _ B 3
pildijumu) ECO 200 80 - 120* 1 f
Galas gabali 3
(trusis, vista, jérs) ECO B 200 50-120% T
* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
*** Gatavo$anas laika vidU apgrieziet produktus uz otru pusi.
] £co &
FUNKCLIAS =]
Konvekcionala Grill Turbo grill Piespiedu gaiss Konvekcijas cepsana ECO Air Fry
i
AUTOMATISKAS @ @ = = =3
FUNKCIJAS
Casserole (Gatavos$ana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
| YOS - AFlr — | ) M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Paplate vai kikas veidne uz Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

stie

plu plaukta

Skidrumu savaksanas
paplate/cepespanna

Skidrumu savaksanas
paplate ar 500 ml adens

Whj;lﬁool




4] CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS Eci) i TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°Q) (MIN.) PIEDERUMI

E  Saldéti fri kartupeli e 650 - 850g Ja 200 25-30 .
)
§ Saldéti vistas nageti 500 Ja 200 15-20 e . >
G- I _ 4 2
E Zivju pirkstini =y 50049 Ja 220 15-20 e A ,
a
= . . s , 4 2
S Sipolu gredzeni 500¢g Ja 200 15-20 T -
— Svaigi panéti cukini 4009 Ja 200 15-20 % N 2 r
=~
[N} V.
E Majas gatavoti fri kartupeli e 300-800 g Ja 200 20-40 % A 2 ,
a o -

Darzenu maisijums =y 300-800 g Ja 200 20-30 % - 2 r
» Chicken breasts gg 1-4 cm Ja 200 20-40 % N 2 ,
> J
; Vistas sparnini R 200-1500 g Ja 220 30-50 Eg_ﬁg . 2 ,
2 5 = ; 4 2
< Panéta kotlete =y 1-4cm Ja 220 20-50 T - r
<
(O] e -

Zivs fileja =y 1-4 cm Ja 220 15-25 & a 2 r

Lai pagatavotu svaigus vai majas edienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodroSinatu vienmeérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

Py
FUNKCIJAS =
Air Fry
T a=lr ~
PIEDERUMI R R i Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate Paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta . ,
cepespanna uz stieplu plaukta
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¥ GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

TIME _
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (MIN) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100 g 30-45 - 3 -
Sviestmaize folija 300-5009g 40-60 A 3 ;
MAIZE 3
Maize 500g-2 kg 50-100 A ;
Bagetes 200-300 g 30-45 - 3 ,
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
Mafini 30-60g 25-45 - 3 ,
SMALKMAIZITES 5
Biskvitkika 500-700g 30-50 —1-
Piragi viena panna 35-55 ﬂéﬁ
Cepetis 1 kg 60-110 A 3 ,
Ribinas 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
GALA 3
Vista 1-1,5kg 55-80 - -
Vista/Titars 3kg 100-140 A 3 ,
Zivs steiks 0,5-2cm 15-25 A 3 ;
Zivs steiks 2-4cm 20-35 A 3 ;
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300- 600 g 20-30 - ;
Vesela zivs 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 -
Pildita paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
DARZENI 3
Cepti brokoli 0,3-1kg 30-50 A ;
Cepti cukini 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Aktivizéjiet TVAIKA funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot ddeni, var
tikt ietekméts gatavosanas rezultats.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

PIEDERUMI Notekpaplate/cepe$panna vai

Gatavosanas ar gaisu paplate Paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta B .
cepespanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekl|i nok|dst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokésanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tirisanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

+ Ja uz cepeskrasns iekSpuses virsmam ir grati notirami
netirumi, lai panaktu optimalus tirisanas rezultatus,
més iesakam izmantot automatiskas tirisanas funkciju.

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durvis var iznemt.
- lzzavejiet apakséjo profilu zem cepeskrasns durvim,
ja péc gatavosanas cikla ir tdens paliekas.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
iepriek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.
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NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus. 3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to aug3up,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas

,_\@1? balstas uz sanu atbalstiem.
s - (
Zy \
< |
=2 /
AN

2. Nedaudz izvelciet uz aru sildelementu un nolaidiet
to.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla. lzmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
un vacinu uzskravéjiet atpakal. Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.
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PROBLEMU RISINASANA

 Probléma lespéjamais célonis Risinajums
: Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
- Elektroapgades traucéjumi. = cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

- Krasns nedarbojas. L . L L o _
: - Atvienojiet no elektrotikla. Izslédziet cepeSkrasni un vélreiz iesledziet to, lai

redzétu, vai kldme ir noversta.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru
péc burta “F".

SEIk(;iat?ig redzams burts “F" un Programmatdras problema.
tDelliFs)tISJZrL\jzérkaiceita l;‘gj%lfcg'dru Cits valodu kopums. Sazinieties ar zvanu centru.
~ Gatavosanas cikls ar édienu

: termometru ir beidzies bez Ce

i acimredzama iemesla vai Eilri?; Stg;gre]gg;setrs nav
- kladas. Ekrana tiek uzdrukats : P

: F3E3.

Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

«  Kvadratkoda izmantosana jusu iericé

- Apmekléjot masu timek|a vietni docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaiarisazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar mUsu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Razots saskana ar licenci.
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Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

WHIRLPOOL PRODUCT

op www.register10.eu

Voor verdere assistentie kunt u uw product registeren

INFORMATIE

A Lees de instructies aandachtig door voordat u het

apparaat gebruikt.

SCAN DE QR-CODE OP UW
APPARAAT VOOR MEER

PRODUCTBESCHRUJVING

1. Bedieningspaneel
2. Ventilator

3. Circulair verwarmingselement
(niet zichtbaar)

4, Roostergeleiders
(het niveau is op de voorkant van
de oven aangegeven)

5. Deur

6. Bovenste verwarmingselement/
grill
7.Lamp

8. Punt voor inbrengen van
gaarthermometer*

9. Identificatieplaatje
(niet verwijderen)

10. Onderste verwarmingselement
(niet zichtbaar)

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde
modellen

HET BEDIENINGSPANEEL

CEeE oL =

6 = & (= (=0 =
sssss | [ 3 - = =Taahe
: o : ) & =V )) s @
Sg : K] 2 [F] eco [&] @<>
R z L 9
i 2 3 4 5 6 7 8
1. LINKER DISPLAY 5. DRAAIKNOP / 6TH SENSE- 6. START
2.LAMP KNOP Voor het starten van functies en

Om de lamp aan/uit te zetten.

3. TERUG

Om terug te gaan naar het
vorige menu. Dient om tijdens
de bereiding de instellingen te
veranderen.

4. ON/OFF

Om de oven aan en uit te zetten
en om een actieve functie op elk
gewenst moment te stoppen.

Draai aan de knop om door de
functies te bladeren en om alle
bereidingsparameters aan te
passen. Druk hierop om functies
of parameters te selecteren, in te
stellen, er toegang tot te krijgen
en te bevestigen en vervolgens
het bereidingsprogramma te
starten.

bevestigen van instellingen of een
ingestelde waarde.

7.TUD

Voor het instellen van de tijd ofwel
het instellen of aanpassen van de
bereidingstijd.

8. TEMPERATUUR

Om de temperatuur in te stellen.

9. RECHTER DISPLAY

Whj;lﬁool



ACCESSOIRES

ROOSTER

| LEKBAKJE

BAKPLAAT *

! SCHUIFRAILS *

==

Om voedsel te bereiden
of als draagrooster voor
pannen, cakevormen
en ander ovenvast

Voor gebruik als
ovenschaal voor de
bereiding van vlees,
vis, groenten, focaccia,

Kan gebruikt worden
voor het bereiden van
brood of gebak, maar
ook voor gegrild vlees,

Om het plaatsen
of verwijderen
van accessoires te

l
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
i vergemakkelijken.
[}

[}

[}

[}

[}

[}

|

kookgerei. enz. of om het bakvocht ! vis in folie, etc.
op te vangen wanneer
geplaatst onder het
rooster.

GAARTHERMOM* AIR FRY-LADE *

o

T

1 Te gebruiken bij het
bereiden van voedsel
met de Air Fry-functie,
met een bakplaat op
een lager niveau om
eventuele kruimels en

! druppels op te vangen.
1 Hij kan in de vaatwasser
1 gereinigd worden.

Om nauwkeurig de
binnentemperatuur van
de gerechten te meten
tijdens de bereiding.

Het aantal en type van accessoires is afhankelijk van het
model dat u aangekocht hebt.

Andere accessoires kunnen apart worden aangeschaft;
neem voor bestellingen en informatie contact op met
de Klantenservice.

*Alleen verkrijgbaar voor bepaalde modellen

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

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 ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

+ Om de roostergeleiders te verwijderen tilt u ze op en
daarna trekt u het onderste delen uit de zittingen: De
roostergeleiders kunnen nu verwijderd worden.

+ Om de roostergeleiders weer te plaatsen, moet men
ze eerst achteraan in hun bovenste zitting steken.
Houd ze rechtop, schuif ze in de ovenruimte en laat ze
dan in de juiste positie in de onderste zitting zakken.

DE SCHUIFRAILS AANBRENGEN (INDIEN

AANWEZIG)
‘“ en verwijder het
beschermende plastic van
=~~~ _J de schuifrails.

y Bevestig de bovenste

? klem van de rail naar de

¢ roostergeleider en schuif
deze zo ver mogelijk.
Duw de andere klem naar

Verwijder de
roostergeleiders uit de oven

Druk de onderkant van de
klem stevig tegen de
roostergeleider om de
geleider vast te zetten. Zorg
ervoor dat de rails vrij
kunnen bewegen. Herhaal
deze stappen bij de andere
roostergeleider op hetzelfde
niveau.

Let op: De schuifrails kunnen op elk niveau worden
gemonteerd .
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FUNCTIES

6 6™ SENSE

Deze zorgen voor het automatisch selecteren van de
bereidingsmethode en het beste temperatuurbereik
voor alle soorten voedsel (Lasagne, Vlees, Vis,
Groenten, Taart & gebak, Hartige taarten, Brood,
Pizza). Om deze functie optimaal te benutten, volgt u
de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

« .7 STEAM+

De functie STEAM+ zorgt voor uitstekende
resultaten dankzij het gebruik van stoom bij

de bereiding. Deze functie stelt automatisch

de ideale temperatuur voor het bereiden van

een groot aantal recepten voor; De kooktijden

en de hoeveelheid water (100 / 200 ml) van de
hoofdgerechten staan in de relatieve kooktabel
die u online kunt vinden. Schakel de stoomfunctie
altijd in terwijl de oven koud is. Giet eerst
drinkwater in de bodem van de ovenruimte.

Opmerking: De geadviseerde hoeveelheid water
overschrijdt de capaciteit van de ovenruimte,
maar de bodem van de oven is ontworpen om
het geadviseerde overtollige water efficiént te
verwerken.

. STOOFSCHOTELS

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor
pastagerechten geselecteerd.

. Cviees

Met deze functie worden automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor vlees
geselecteerd.

. < Broobp

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
sogrten brood geselecteerd.

. PIZZA

Met deze functie kunt u heerlijke zelfgemaakte
pizza's bakken in minder dan 10 minuten zoals in
een restaurant.

De speciale kookcyclus werkt bij temperaturen
boven 300 graden Celsius en zorgt voor pizza's die
zacht van binnen zijn, knapperig aan de randen
en perfect gelijkmatig bruin worden.

Als u deze functie combineert met het Pizza Stone
WPro-accessoire en 30 minuten voorverwarmt,
bakt u een pizza in 5-8 minuten.

Voor bestellingen en informatie neemt u contact

op met de Consumentenservice of met (www.
whirlpool.eu.

. CIGEBAK

Met deze functie wordt automatisch de beste
temperatuur en bereidingsmethode voor alle
soorten cake geselecteerd.

CONVENTIONEEL
Voor het bereiden van gerechten op één steunhoogte.

<~
GRILL

Voor het grillen van steaks, kebab en worst, het
gratineren van groenten of het roosteren van brood.
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.

)
4 |TURBOHETELUCHT

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op verschillende roosters die dezelfde
bereidingstemperatuur hebben. Met deze functie
worden er geen geuren van het ene naar het andere
gerecht overgebracht. Raadpleeg de bereidingstabel
voor de juiste niveaucombinatie.

ols

$ |HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling op een enkel
rooster te bakken.

o—
SE:ASPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

« ~@ SNEL VOORVERW.

Om de oven shel voor te verwarmen.
S~

. % |TURBO GRILL

Voor het grillen van grote stukken vlees
(lamsbouten, rosbief, hele kip). 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.

. ECO Eco-cycLus*

Gevulde braadstukken en stukken vliees op één
steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van
deze ECO-functie blijft de verlichting tijdens de
bereiding uit. Om de ECO-cyclus te gebruiken en
daardoor een optimaler stroomverbruik te krijgen,
mag de oven niet eerder worden geopend dan dat
het voedsel volledig bereid is.

AIR FRY/CONVECT BRADEN

N I==)
Met de speciale air fry-lade (bij sommige modellen
meegeleverd) kunt u frietjes, kipnuggets en meer
bakken met minder olie, met een aangenaam
krokant resultaat. Verwarmingselementen draaien
om de ovenruimte goed te verwarmen, terwijl de
ventilator hete lucht circuleert. Leg het voedsel
in een enkele laag op de air fry-plaat en volg de
aanwijzingen in de air fry-bereidingstabel voor de
beste prestaties.
Deze functie kan ook worden gebruikt om
geweldige braadresultaten te krijgen bij vlees en
gevogelte, aardappelen en groenten, volgens de
aanbevelingen in de kooktabel. Deze recepten
kunnen worden bereid met een standaard
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bakplaat.
. @ SMART CLEAN

Door de werking van de stoom 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.

-<>:I!

EERSTE GEBRUIK

Om bakspatten te verwijderen met een cyclus op
zeer hoge temperatuur. U kunt kiezen tussen twee
zelfreinigende cycli: een volledige cyclus (Pyrolyse)
en een kortere cyclus (Pyrolyse Eco). We raden aan
de volledige cyclus te gebruiken voor de beste
reinigingsprestaties.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening
(EU) nr.65/2014

1. DE TIJD REGELEN
Stel de tijd in wanneer u de oven voor de eerste keer
aan zet.

De twee cijfers voor het uur beginnen te knipperen:
Draai aan de

om de uren in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

De twee cijfers voor de minuten beginnen te
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

Indien nodig kunt u de standaard nominale stroom (16
A) wijzigen.

Draai aan de selectieknop om de nominale stroom te
selecteren, druk daarna op @ om te bevestigen.

Let op: De oven is geprogrammeerd om een niveau van
elektrisch vermogen te verbruiken dat compatibel is met
een huishoudelijk netwerk van meer dan 3 kW (16 A): Als
uw huishouden een lager vermogen gebruikt, moet u deze
waarde (13 A) verlagen.

Let op: Om de nominale stroom op een later tijdstip
te wijzigen, houdt u ¥ tenminste vijf seconden lang
ingedrukt terwijl de oven uit staat en herhaalt u de
bovenstaande stappen.

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 "Turbohetelucht” of
"Convectiebakken").

Volg de instructies voor de correcte instelling van de
functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.
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DAGELLKS GEBRUIK

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Als de oven uitgeschakeld is, wordt alleen de tijd op
het

display weergegeven. Houd [oJingedrukt om de
oven in te schakelen. Draai aan de knop om de
hoofdfuncties op het linker display te bekijken.
Selecteer een functie en druk op @ .

=

Kies voor het selecteren van een subfunctie (indien
aanwezig) de hoofdfunctie en druk daarnaop @ om
te bevestigen en ga naar het functiemenu.

6 S

sssss

Draai aan de draaiknop om een keuze te maken uit de
subfuncties op de rechter display en druk op @ om
te bevestigen.

2. DE FUNCTIE INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd
kunt u de instellingen wijzigen. Het display toont
achtereenvolgens de instellingen die gewijzigd
kunnen worden.

TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

Wanneer het °C-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).

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 door op [¢ te
drukken of direct aan de knop te draaien.

DUUR
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Wanneer het (& symbool knippert op de display,
gebruik dan de instelknop om de gewenste
bereidingstijd in te stellen en druk op @ om te
bevestigen.

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren

hoeft u geen bereidingstijd in te stellen: Druk ter
bevestiging op @ om 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 regelen die al tijdens de
bereiding is ingesteld, door op te drukken: Draai de knop
om de uren te wijzigen e druk op ) om te bevestigen.

INSTELLEN VAN EINDE BEREIDING/ UITGESTELDE
START

Bij veel functies kunt u, nadat u een bereidingstijd
hebt ingesteld het starten van de functie uitstellen
door het programmeren van de eindtijd. Wanneer de
eindtijd gewijzigd kan worden wordt op het display
weergegeven wanneer de functie afgelopen zou
moeten zijn, terwijl het G pictogram knippert.

7LD -
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Draai eventueel aan de knop om de gewenste
eindtijd van de bereiding in te stellen en druk dan op
[>]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.

G0
[

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 bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.

Tijdens de wachttijd kunt u de knop gebruiken om de
geprogrammeerde eindtijd te wijzigen.

Drukop ¢ of @ om de BV-instellingen voor
temperatuur en bereidingstijd te wijzigen. Druk op &
om te bevestigen als u klaar bent.

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 gestart
is, geeft het display aan dat de voorverwarmfase
geactiveerd is.

Whj;lﬁool



Na deze fase is een signaal hoorbaar en toont de
display dat de oven de ingestelde temperatuur
bereikt heeft.

S

c”

np

Open nu de deur, plaats het voedsel in de oven, sluit de
deur en start de bereiding door [>]in te drukken.

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 gestopt.
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 de 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
[>].

. SPECIALE FUNCTIES

AUTOMATIC CLEANING - PYRO (AUTOMATISCHE
REINIGING - PYRO)

Raak de oven niet aan tijdens het automatisch
reinigen.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van de oven
tijdens en na het uitvoeren van het automatisch
reinigen (totdat de ruimte gelucht is).

De accessoires - ook de roostergeleiders - moeten

uit de oven worden gehaald voordat u de functie
inschakelt. Indien de oven onder een kookplaat

is geinstalleerd dient u ervoor te zorgen dat alle
branders of elektrische kookplaten uitgeschakeld zijn
tijdens de zelfreinigingscyclus.

Voor een optimale reiniging dient het ergste vuil met
een vochtige spons verwijderd te worden voordat de
Pyrofunctie wordt gebruikt. Het is raadzaam de Pyro-
functie alleen uit te voeren wanneer het apparaat
erg vervuild is of tijdens het bereiden vieze geuren
afgeeft.

Gebruik de speciale functies S&-: draai aan de knop
om % te selecteren op het menu en druk dan op @

om te bevestigen.

Reinig de deur en verwijder alle accessoires zoals
aangegeven, sluit vervolgens de deur en druk op
[>]om de reinigingscyclus onmiddellijk te starten,
of druk op @ om de eindtijd/beginvertraging in te
stellen.

De oven zal de schoonmaak cyclus starten en de deur
zal automatisch gesloten worden.

Tijdens de pyrolyse reiniging kan de ovendeur niet
worden geopend: Deze blijft vergrendeld totdat

de temperatuur weer op een acceptabel niveau is.
Tijdens en na het uitvoeren van de Pyrocyclus de
ruimte luchten.

Let op: De duur en temperatuur van de reinigingscyclus
kunnen niet ingesteld worden.

. MET DE GAARTHERMOM (INDIEN BIJGELEVERD)

De bijgeleverde gaarthermometer dient om de exacte
temperatuur in het voedsel te meten tijdens de
bereiding. De gaarthermometer is alleen toegestaan
bij sommige bereidingsfuncties (Conventioneel,
Geforceerde lucht, Conventioneel bakken, Turbo Grill,
6th Sense Vlees).

De correcte plaatsing van de
thermometer is belangrijk om het
TS gewenste bereidingsresultaat te

kunnen bereiken. Steek de
thermometer volledig in het malste
gedeelte van het stuk vlees, zonder
daarbij 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 gerecht uit te
oven haalt. Sluit het uiteinde van de thermometer
aan in de uitsparing in de rechterwand van de
ovenruimte.

Wanneer de gaarthermometer op de ovenruimte
aangesloten wordt, gaat een zoemer af en het display
geeft het icoontje en de doeltemperatuur weer. Als
de gaarthermometer wordt aangesloten tijdens de
selectie van een functie, schakelt het display over
naar de voorgeprogrammeerde doeltemperatuur van
de gaarthermometer.

Druk op @ om de instellingen te starten. Draai
de knop rond om de doeltemperatuur van de
gaarthermometer in te stellen. Druk op @ om te
bevestigen.

Druk op @ of [>]om te bevestigen en het
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bereidingsprogramma te starten.

Tijdens het bereidingsprogramma geeft het display
de doeltemperatuur van de gaarthermometer 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 gaarthermometer te
veranderen. Druk op ¢ om de tepmperatuur van
de ovenruimte aan te passen. De gaarthermometer
kan op elk ogenblik worden ingebracht, ook tijdens
een bereidingsprogramma. In dat geval dient u de
parameters van de bereidingsfunctie opnieuw in te
stellen.

Als de gaarthermometer niet compatibel is met een
functie, schakelt de oven het bereidingsprogramma
uit en gaat er een alarmzoemer af. Koppel in dat
geval de gaarthermometer los of druk om een
andere functie in te stellen. De uitgestelde start

en de voorverwarmingsfase kunnen niet met de
gaarthermometer worden gebruikt.

. VERGRENDELING

Om het toetsenbord te vergrendelen, houdt u <]
minstens vijf seconden ingedrukt.

Doe dit opnieuw om het toetsenbord vrij te geven.

Let op: Deze functie kan ook tijdens het
bereidingsproces worden ingeschakeld. Om
veiligheidsredenen kan de functie om het even wanneer
uitgeschakeld worden door [@]in te drukken.

. OPMERKINGEN

- Bedek de binnenkant van de oven niet met
aluminiumfolie.

«  Schuif niet met pannen of schalen over de bodem
van de oven, omdat dit krassen op de lak kan
geven.

« Plaats geen zware gewichten op de deur en houd
de deur niet vast.

« Vanwege de hogere temperatuur van de
pizzacyclus wordt een iets hoger geluid van de
koelventilator verwacht.
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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. Bereidingstijden
starten vanaf het moment dat het gerecht in de oven
is geplaatst. De voorverwarmingstijd (indien nodig)
wordt niet meegerekend. De bereidingstemperaturen
en -duur 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 "Turbohetelucht" kunt u tegelijkertijd
verschillende gerechten bereiden (bijvoorbeeld:

vis en groenten), op verschillende roosters. Haal

de gerechten die klaar zijn uit de oven en laat de
gerechten die meer tijd nodig hebben in de oven
staan.

U kunt elke soort ovenschaal of vuurvaste schaal
gebruiken die geschikt is voor de afmetingen van

het te bereiden 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 plaathoogte 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 druppan met een halve
liter kraanwater direct onder het rooster waarop u het
voedsel hebt gelegd te plaatsen, om het bakvet op

te vangen. Vul indien nodig bij met water tijdens het
grillen.

GEBAK

Bak fijn gebak met de conventionele functie op één
steunhoogte.

Gebruik taartvormen van donker metaal en zet deze
altijd op het bijgeleverde rooster. Voor bereiding op
meerdere plaathoogtes 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.

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

RECEPT FUNCTIE ‘(I\CI)I:):I\\/I,::- TEMPERATUUR (°C) Bereidingstijd NIVEAU EN ACCESSOIRES
2
— - 170 30-50 —
Taarten / Luchtige cake Ja 160 30-50 n.l_—‘l..z...:-
4 1
Ja 160 30-50 N R )
Gevulde taarten é - 160 - 200 30-85 'i"
(cheesecake, strudel, appeltaart) 4 1
Ja 160 - 200 35-90
LY = R
o - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Koekjes / Kleine taartjes
Ja 150 - 160 20 -40 At
5 4 3 1
Ja 135 50-90 ——  aFee ARl ——
Taarten Ja 170 50-80 .\_.15;:1_,. _\r;b_ _\L_ij’_ 1;,
—— - 180 - 200 30-40 3
) 4 1
Soesjes Ja 180 - 190 35 - 45 . L
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 [ S
EI Ja 90 110 - 150 A 3 -
) 4 1
Meringues Ja 90 130 - 150 e s
5 3 1
Ja 90 140 - 160* N I e
Ja 310 7-12 .
4 1
. | ‘ Ja 220 - 240 20-40 L
Pizza (Dun, dik, focaccia) 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vs 1o
5 4 3 1
Ja 210 40-60 afl=r aFr aFr ar
2
Heel brood 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 —
Broodjes = - 180 - 220 30-50 - 3 ,
Brood Ja 180 - 220 30-60 —_
2
o o EI Ja 250 10-15 1 f
iepvriespizza
Ja 250 10-20 e
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —1-
Hartige taarten 4 1
(groentetaart, quiche) Ja 180 -190 45-60 N N )
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e
FUNCTIES E’ @ ECO -E*Er
Statisch Grill Turbo Grill Turbohetelucht  Convectiebakken ECO Air Fry
§§
AUTOMATISCHE @ (> S =3
FUNCTIES ) ,
Stoofschotels Gebraden vlees Brood Pizzafunctie Gebak en taarten
Averenn ~ A~ — | TS
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of . Opvangbak met 500 ml
Rooster Druipplaat / Bakplaat
op rooster ovenschaal op rooster water
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VOORVER-

RECEPT FUNCTIE WARMEN TEMPERATUUR (°C) Bereidingstijd NIVEAU EN ACCESSOIRES
Ja 190 - 200 20-30 - 3 -
Pasteitjes / Bladerdeeghapjes Ja 180 - 190 20 - 40 1 4 [~ ! r
Ja 180 - 190 20 - 40* > 3 N ! -

Lasagne/Hartige taartjes

- 190 - 200 40 - 80 1 3 f
3

Gebakken Pasta/Cannelloni - 190 - 200 25-60 1 f

Lamsvlees/kalfsvlees/rundvlees/

varkensvlees 1 kg 190 - 200 60 - 90 1 i

Kip / konijn / eend 1 kg - 200- 230 50 - 80 ** 1 [

Kalkoen / gans 3 kg - 190 - 200 90-150 1 f

I T SOOI B3 S

Vis uit de oven / in folie (filet, heel) Ja 180 - 200 40 -60 1 3 [

Gevulde groenten 2

(tomaten, courgettes, aubergines) Ja 180 - 200 50-60 N ——

Toast — 3 (hoog) 3-6 -\...5...4-

Visfilet / moten vis - 2 (Medium) 20 - 30*** '\..f':..r' @-

Worstjes / Kebab / Spareribs / < _ _ 5 4

Hamburgers I==1 Ja 200 - 220 15 - 30%** [ VN M VN
I 2 1

oo

Gebraden kip 1-1,3 kg Ja 200-220 55-70%* [ Y. s

Rosbief rosé 1 kg 2 (Medium) 35 - 50%*

Lamsbout / schenkel - 2 (Medium) 60 - 90**

A EE
-

0y

Geb. aardappelen

»
-
)

Groentegratin Ja 200 - 220 10-25

s

Ja 200 - 220 35 - 55** 1 3 [
3

s
5

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) 1

/lasagne (niveau 3) / vlees (niveau 1) Ja 190 40 -120%

Complete maaltijd: Fruittaart (niveau 5) /
gebakken groenten (niveau 4) / lasagne
(niveau 2) / gesneden vlees (niveau 1)

Ja 190 40 - 120* —— r

) B [
RESIQE

Lasagne en vlees Ja 200 50-120* ==
Vlees en aardappelen Ja 200 45 - 120* -u:i—‘.:u-
Vis & Groenten Ja 180 30-50 -\1.—..4...—.1,-
Gevulde braadstukken ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Gesneden vlees 3

(konijn, kip, lam) ECO - 200 50 - 120* 1

* 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.

FUNCTIES EI @ °eo =5

Statisch Grill Turbo Grill Turbohetelucht  Convectiebakken ECO Air Fry

"
AUTOMATISCHE @ (> S = =

FUNCTIES

Stoofschotels Gebraden vlees Brood Pizzafunctie Gebak en taarten
Averens ~ A~ — L S
ACCESSOIRES
Opvangbak of ovenschaal Opvangbak / bakplaat of Opvangbak met 500 ml

Rooster Druipplaat / Bakplaat

op rooster ovenschaal op rooster water
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AIR FRY-BEREIDINGSTABEL

AANBEVOLEN TEMPERATUUR DUUR STEUNHOOGTE
RECEPT FUNCTIE
HOEVEELHEID VOORVERWARMEN (°Q) (MIN.) EN ACCESSOIRES
a Diepvriesfrites 650- 8509 Ja 200 25-30 Eé@r A 2 ,
[a)
© Bevroren kipnuggets 5009 Ja 200 15-20 Eﬁ-ﬁr : 2 r
>
S Vissticks 500 Ja 220 15-20 e
@)
S = 4 2
e Uienringen =y 500¢ Ja 200 15-20 T A r
s 4 2
z Vers gepaneerde courgette = 4009 Ja 200 15-20 T A r
'_
% Zelfgemaakte frietjes 300-800g Ja 200 20-40 % 1 2 ,
oc
O  Gemengde groenten 300-800¢g Ja 200 20-30 % N 2 -
Kippenborst -‘E'I"Er 1-4cm Ja 200 20-40 % N 2 ,
(%)
% Kippenvleugeltjes e 200- 1500 g Ja 220 30-50 == 2.
m s 4 2
H  Gepaneerde kotelet ey 1-4cm Ja 220 20-50 T A .
-
= . o 4 2
Visfilet =y 1-4cm Ja 220 15-25 T A -

Om vers of zelfgemaakt voedsel te bereiden, smeert u een dun laagje olie op het oppervlak van het voedsel.
Om een gelijkmatig bereidingsresultaat te garanderen, mengt u het voedsel halverwege de aanbevolen kooktijd.

.
FUNCTIES =
Air Fry
e A== A
ACCESSOIRES
(o] bak / bakplaat of
Air fry-lade Opvangbak of ovenschaal op rooster pvangbak /bakplaat o

ovenschaal op rooster
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. BEREIDINGSTABEL STEAM+

TUD
GERECHT RECEPT HOEVEELHEID (MIN) ACCESSOIRES WATER
Kleine broden 80-100g 30-45 - 3 -
Sandwichbrood in bakblik 300-500 g 40-60 2,
BROOD 3
Brood 500g-2 kg 50-100 A -
Baguettes 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Koekjes één schaal 25-35 - -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
GEBAK 5
Luchtige cake 500-700 g 30-50 —1-
L. 2
Taart één schaal 35-55 —1-
Braadstuk 1kg 60- 110 A 3 -
Ribbetjes 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
VLEES 3
Kip 1-1,5 kg 55-80 - .
Kip/Kalkoen 3 kg 100 - 140 - 3 -
Haasbiefstuk 05-2cm 15-25 A 3 -
Haasbiefstuk 2-4cm 20-35 - 3 -
VIS 3 200 ml
Hele vis 300-600g 20-30 A -
Hele vis 600-1200g 25-45 - 3 -
Gebakken aardappelen 05-15kg 45 -60 - 3 -
Gevulde Paprika's 1-2 kg 35-55 - 3 -
GROENTEN 3
Geroosterde broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Geroosterde courgette 05-15kg 30-50 - 3 -

Start de functie STEAM+ alleen als de oven koud is. Het openen van de deur en het bijvullen van water tijdens de
bereiding kan een nadelig effect hebben op het uiteindelijke resultaat.

ACCESSOIRES

T

Air fry-lade

Opvangbak of ovenschaal op rooster

—

Opvangbak / bakplaat of
ovenschaal op rooster
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ONDERHOUD EN SCHOONMAKEN

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. Afdrogen met een droge doek.

« Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongelukin 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.

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 de deur
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

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.

« Als hardnekkig vuil zich op de interne
oppervlakken bevindt, is het raadzaam de functie
automatische reiniging uit te voeren voor optimale
reinigingsresultaten.

« Om de oven gemakkelijker te kunnen reinigen, kan
de deur worden verwijderd.

- Droog het bodemprofiel onder de deur van

de oven als er waterresten aanwezig zijn na een
bereidingsprogramma.

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.
Reinig de voedingsthermometer en gaarthermometer
(indien aanwezig) niet in de vaatwasser.

De air fry-tray (indien aanwezig) kan in de vaatwasser
gereinigd worden.

scharnieren uit te lijnen met de zitting en het
bovenste deel op de zitting vast te zetten .

4. Laat 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.

N

Druk zachtjes 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
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goed werkt kan de deur beschadigd raken.

BRENG HET BOVENSTE VERWARMINGSELEMENT G
(ALLEEN BIJ ENKELE MODELLEN)

1. Verwijder de laterale roostergeleiders.

2. Trek het verwarmingselement iets naar buiten en
breng het naar beneden.

l

.

)MLAAG

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.

VERVANGEN VAN HET LAMPJE

1. Koppel de oven los van de netvoeding.

2. Schroef het beschermkapje van de lamp, vervang
Fle lamp en schroef het beschermkapje weer op de
amp.

3. Sluit de oven weer aan op de netvoeding.

Let op: Halogeenlampen 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. (EGverordening 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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PROBLEEMOPLOSSING

 Probleem Mogelijke oorzaak  Oplossing

' - Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft
: . Stroomonderbreking. - en of de oven is aangesloten.
De oven werkt niet. Losgekoppeld van de :

stroomvoorziening. ¢ Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of

- het probleem opgelost is.

Op de display verschijnt de
- letter "F" gevolgd door een Softwareprobleem.
- nummer.

- Neem contact op met het Callcenter en vermeld
- het getal na de letter 'F'

e tekst oﬁ hetd|5p|ay ,5 e et
- onduidelijk, het display lijkt iEnréseSteerlwdandere taal - Neem contact op met het Callcenter.
- kapot te zijn. : ;

. Kookcyclus met thermometer ;

- beéindigd zonder duidelijke Gaarthermometer is niet . Controleer de aansluiting van de
- oorzaak of fout F3E3 wordt goed aangesloten . gaarthermometer

- afgedrukt op het scherm :

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
De QR-code in uw apparaat gebruiken
Op onze website docs.whirlpool.eu/docs
Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.

Whirjgool DRI

400020022358



Eierens handbok

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For & motta en mer fullstendig assistanse, vennligst
=) registrer produktet ditt pa www.register10.eu

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

NO

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel
2, Vifte

3. Rundt varmeelement
(ikke synlig)

4, Glideskinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor dpen

. @vre varmeelement/grill

Lampe

. Innsettingspunkt for kjgttsonde*

O ® N O W

. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

10. Varmeelement i bunnen
(non-visible)

* Kun tilgjengelig pa enkelte modeller

KONTROLLPANEL

SE ; S
3 4 5 6 7 8 9
1. VENSTRE DISPLAY 5. DREIEKNAPP / 6TH SENSE 6.START
2.LYS KNAPP For & starte funksjoner og bekrefte
For & sla lampen pa/av. Drei bryteren for & bla innstillinger.eller en innstilt verdi.
3. TILBAKE gjennom funksjonene og endre 7.TID

Far & ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig a endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

4. PA/AV

For & sla ovnen av og p4a, og for a
stoppe en aktiv funksjon til enhver
tid.

stekeinnstillingene. Trykk for &
velge, stille inn, fa tilgang til og
bekrefte funksjoner og parametere
og ev. starte stekeprogrammet.

For a stille inn klokken samt stille
inn eller endre tilberedningstiden.

8. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.
9. HOYRE DISPLAY
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TILBEH@R

LANGPANNE

BAKEBRETT * GLIDESKINNER *

=

Brukes som ovnsbrett
for tilberedning av

kjott, fisk, grennsaker,
focaccia osv. eller
plasseres under risten for
a samle opp kraft/sjy fra
tilberedningen.

Brukes for a tilberede
mat eller som stotte for
panner, kakeformer eller
andre ildfaste former.

Brukes til steking av brad
og kaker, men ogsa til
steker, fisk en papillotte,
osV.

For a gjore det enklere
a sette inn eller fjerne
tilbehor.

KJOTTSONDE * LUFTSTEKINGSBRETT *
i S

For ngyaktig 8 male Brukes ved tilberedning

kjernetemperaturen av mat med

til maten under Luftstekingsfunksjon

tilberedning. (steke/fritere med luft),

|
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
|
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
i med et stekebrett

| plassert pa et lavere
I niva for a samle opp
I eventuelle smuler og
[}
[}
|

i oppvaskmaskinen.

drypp. Den kan rengjares

Antallet og type tilbehgr kan variere, avhengig av
hvilken modell som kjgpes.

Annet tilbehgr kan kjgpes separat; ta kontakt
med kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
informasjon.

* Kun tilgjengelig pd noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV HYLLENES
SPOR

« For a fjerne rillenes spor, laft de opp og trekk de
nedre delene ut av eget feste: Glideskinnene kan na
fijernes.

- For d installere glideskinnene igjen, ma de forst
settes tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv
de inn i ovhsrommet, senk de deretter pa plass i det
nedre festet.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
«“ glidende sporene.
_ Fest den @vre klipsen til
= feringen til rillene og gli den
sa langt den gar. Senk den
andre klipsen i posisjon.

For a feste sporene, trykk
den nedre delen av

e ——— klemmen bestemt mot
» rillens spor. Pass pa at
E skinnene kan bevege seg
— fritt. Gjenta disse stegene pa

den andre rillen pa samme
hgyde.

Vennligst merk: Glideskinnene kan monteres pa alle nivder.
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FUNKSJONER

6 6TH SENSE

Disse gjer det mulig ma velge automatisk metoden

for tilberedning av alle typer mat (Lasagne, Kjott, Fisk,
Grannsaker, Kaker & Bakst, Salte paier, Brgd, Pizza). Felg
indikasjonene i tilberedningstabellen for a oppna det
besteira denne funksjonen.

. \\\J) DAMP+

Damp-+ funksjonen gjgr det mulig 4@ oppna
utmerkede resultat takket veere tampen til stede i
tilberedningssyklusen. Denne funksjonen foreslar
den ideelle temperaturen for tilberedning av mange
forskjellige oppskrifter; Tilberedningstidene og
vannmengden (100 / 200 ml) til hovedrettene er
vist i den tilhgrende koketabellen som du finner

pa nettet. Dampfunksjonen ma alltid aktiveres nar
ovnen er kald, etter a ha hellet drikkevann i bunnen
av ovnsrommet.

Merk: Den anbefalte vannmengden overskrider
hulrommets kapasitet, men bunnen av ovnen

er utformet for & hdndtere det anbefalte
vannoverskuddet pa en effektiv mate.

. GRYTERETT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for pastaretter.

. @3 KJIOTT

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og tilberedningsmetoden for kjatt.

. SDBRroD

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og”stekemetoden for alle typer brad.

. PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter, som
pa en restaurant.

Den spesifikke tilberedningssyklusen fungerer ved
temperaturer pa over 300 grader Celsius og gir en
pizza som er myk inni, sprg i kantene og perfekt
brunet.

Hvis du kombinerer denne funksjonen med
tilbehgret Pizza Stone WPro og forvarmer den i 30
minutter, kan du steke en pizza pa 5-8 minutter.

For bestilling og informasjon ta kontakt med
ettersalgsservicen eller www.whirlpool.eu.

. ﬁ SOTE KAKER

Denne funksjonen foreslar den beste temperaturen
og stekemetoden for alle typer kaker.

— |KONVENSJONELL

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.
=

GRILL

Til grilling av steker, kebab og peglser, tilberede gratinerte
gronnsaker eller riste brad. Ved grilling av kjatt,

anbefaler vi a bruke en langpanne for & samle opp
stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene under risten
og ha i 500 ml drikkevann.

N
% |TVUNGEN LUFT

4

For a tilberede ulike typer mat som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig. Denne
funksjonen kan brukes til a tilberede forskjellige retter
uten at rettene tar smak av hverandre. Se koketabellen
for valg av riktig nivakombinasjon.

ol

-+ |KONVEKSJONSBAKING

For a lage kjatt eller bake kaker, med innhold pa bare én
hylle.

o
SEIASPESIALFUNKSJONER

«  ~@ RASKFORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

- | [TURBO GRILL
For a steke store kjattstykker (lammeldr, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler & bruke en langpanne for
a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

. ECO gco-syKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter av
kjott pd ett enkelt niva. Nar eco-funksjonen er i
bruk, er lyset slukket under tilberedningen. Bruk
av eco-syklusen optimerer derfor strambruken, og
ovnsdaren ma ikke dpnes far maten er helt stekt.

e

« [EZ]AIRFRY/KONVEKSJONSSTEKING
Ved a bruke det egne air fry-brettet (falger med
noen modeller) kan du tilberede pommes frites,
kyllingnuggets og mer ved a bruke mindre
olje, noe som resulterer i behagelig sprahet.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovnsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
Plasser maten pa luftstekingsbrettet i ett lag, og falg
instruksjonene i Air Fry Cooking Table for best mulig
resultat.
Alternativt kan denne funksjonen brukes til a
oppna gode stekeresultater pa kjatt og fjaerkre,
poteter og grannsaker, i henhold til anbefalingene
i steketabellen. Disse oppskriftene kan tilberedes
med standard stekebrett.

. @ SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjoringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. For 200 ml drikkevann
i pa bunnen av ovnen og aktivere funksjonen nar
ovnen er kald.

. ¥ipyro

For & eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus
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(Pyro) og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler
at du bruker hele syklusen for a fa best mulig
rengjgringsresultat.

FORSTE GANGS BRUK

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

1. STILL INN TIDEN

Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

I o
Nl
] I
2 1S

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: : Skru pa

bryteren for 4 stille inn timen og trykk pa @ for &
bekrefte.

Y
Ho)

A |

A

S

De to sifrene minuttene vil begynne 3 blinke. Snu
bryteren for & stille inn minuttene, og trykk pa (¢ for
a bekrefte.

Vennligst merk: For & endre pd klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold nede @ i minst ett sekund mens
ovnen er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille klokken pa nytt etter langvarige
streambrudd.

2. INNSTILLINGER

Om ngdvendig kan du endre standard maleenhet for
nominell stram (16 A).

Vri pd bryteren for valg for a velge merkestremmen,
trykk deretter pa @ for a bekrefte.

Vennligst 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).

Vennligst merk: For & endre den nominelle strammen ved
et senere tidspunkt, trykk og hold nede B i minst ett
sekund mens ovnen er av, og gjenta trinnene ovenfor.

3. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: 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 beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilboehar
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time,

helst ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f.
eks. “Forced Air” (Varmluft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

Folg instruksjonene for a stille inn funksjonen pa
riktig mate.

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter & ha brukt
apparatet fgrste gang.

Whj;lﬁool



DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun klokken pa display. Trykk
og hold nede [@for a sla pa ovnen. Vri pa bryteren for
a se de viktigste funksjonene som er tilgjengelige pa
det venstre displayet. Velg én og trykk @ .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk
deretter pa @ for & bekrefte og g til menyen med
funksjoner.

o6 S

sssss

Vri pa dreiebryteren for a velge blant de tilgjengelige
delfunksjonene pa det hgyre displayet, og trykk
deretter pd @ for a bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens.

TEMPERATUR- / GRILLNIVA

g {whe
|

Nar ikonet for °C blinker pa display, vri pa bryteren for
a endre verdien, trykk deretter @ for a bekrefte og
fortsett for @ endre innstillingene som felger (hvis det
er mulig).

Du kan ogsa stille inn grillnivdet (3 = hoyt,

2 = middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre
temperaturen eller grillniva ved & trykke ¢ eller ved &
skru bryteren direkte.

VARIGHET

<
&

-

Nar & ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for a stille inn steketiden du ensker og
trykk deretter @ for & 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.

Vennligst merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn
mens stekingen pagar ved a trykke :Vri pa bryteren for a
endre timen og trykk &) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET
TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du farst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
programmere sluttiden. Der hvor du kan endre sluttid, vil
display vise tiden som funksjonen forventes d avslutte mens
G ikonet blinker.

T N | S
i | Y S

Hvis det er nedvendig, vri bryteren for regulering
for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [>] for a
bekrefte og start funksjonen.

Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

G
J e

Merk: Programmering av utsatt start av tilberedningen
vil deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis
na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene
vil veere litt lengre enn de som er oppgitt i
tilberedningstabellen.

| lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre
den programmerte sluttiden.

Trykk @ eller & for & endre innstillingene for
temperatur og tilberedningstid. . Trykk @ for & bekrefte
nar du er ferdig.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN

Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [>Jfor 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.

(A

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hgres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.
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Pa dette punktet dpner du daren, sett maten inn i
ovnen, lukk daren og start tilberedningen ved a trykke
[>].

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet.

Ved & dpne daren mens fasen for forvarming pdgar, vil
fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en forvarmingsfase.
Du kan alltid endre temperaturen du gnsker at ovnen
skal nd ved a benytte bryteren.

5. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal hares, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa [>].

. SPESIAL FUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJQRING - PYROLYTISK RENSING

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbehar - inkludert glideskinnene - fra ovnen
for du aktiverer funksjonen. Hvis ovnen er installert
under en platetopp, ma du under selvrenrengjering
syklusen forsikre deg om at brennerne eller
kokeplatene er slatt av.

For optimale renseresultat, ma starre smussrester
fjernes med en fuktig svamp fer Pyro-funksjonen
benyttes. Vi anbefaler at du kun bruker Pyro-
funksjonen dersom apparatet er sveert skittent eller
dersom det utvikles darlig lukt mens steking pagar.
Fa tilgang til spesialfunksjoner S&-= og vri pa knotten
for & velge % fra menyen, trykk deretter ) for &
bekrefte.

Trykk [>Jfor a starte rengjeringssyklusen umiddelbart,

eller trykk @ for a stille inn sluttid/utsatt start.

Ovnen vil starte rengjoringssyklusen og daren lases
automatisk.

Ovnsdgren kan ikke apnes mens den pyrolytiske
rengjgringen pagar: Den vil fortsatt veere ast til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Luft godt ut i rommet mens Pyro-syklusen pagar og
nar den er avsluttet.

Vennligst merk: Det er ikke mulig a stille inn varighet og
temperatur for rengjeringssyklusen.

. BRUKE KJOTTSONDEN (HVIS TILSTEDENDE)

Kjotttermometeret som folger med gjor det mulig

a male den ngyaktige innvendige temperaturen til
maten under tilberedning. Kjgttsonden er kun tillatt
i enkelte tilberedningsfunksjoner (Konvensjonell,
Forced Air, Convention Bake, Turbo Grill, 6th Sense
Meat).

Det er sveert viktig a plassere

sonden ngyaktig for & oppna
(L perfekte stekeresultater. Sett
sonden helt inn i den kjgttfulle
delen av kjgttet, unnga bein og fete
deler. For fjeerfe bgr sonden settes
inn sidelengs, midt pa brystet, og
pass pa at spissen ikke havnerien
hul del. Nar det gjelder kjgtt med
svaert uregelmessig tykkelse, sjekk
at det er riktig stekt for du tar det
ut av ovnen. Koble enden av sonden til hullet pa
hgyre vegg i ovhsrommet.

Nar kjotttermometeret er koblet til ovnsrommet,
hgres en summer og displayet viser ikon og
maltemperatur. Hvis kjgtttermometeret er tilkoblet
under valg av en funksjon, skifter displayet til
standard kjgtttermometertemperatur.

TIT1
i)

Trykk pd @ for & starte innstillingene. Vri knappen
for a stille inn maltemperaturen for kjgttsonden. Trykk
pad @ for a bekrefte.

Trykk pa @ eller (=] for & bekrefte og starte
tilberedningssyklusen.

Under tilberedningssyklusen viser displayet
kjotttermometerets maltemperatur. Nar kjgttet nar
gnsket temperatur, stopper stekesyklusen og displayet
viser “End”. For a starte tilberedningssyklusen pa

nytt fra “Slutt”, ved a vri pa knappen er det mulig a
justere kjgtttermometerets maltemperatur som angitt
ovenfor. Trykk pa @ eller (] for & bekrefte og starte
tilberedningssyklusen pa nytt.

Vennligst merk: under tilberedningssyklusen med
kjotttermometer er det mulig & vri bryteren for & endre
kjgtttermometerets maltemperatur. Trykk pa §¢ for &
justere ovnens temperatur. Kjgtttermometeret kan settes
inn nar som helst, ogsa under en stekesyklus. | dette
tilfellet er det n@dvendig a tilbakestille parametrene for
kokefunksjonen.

Hvis steketermometeret er inkompatibelt med en
funksjon, sldr ovnen av stekesyklusen og spiller en
varsellyd. | dette tilfellet kobler du fra kjgtttermometeret
eller trykker for & stille inn en annen funksjon. Start
forsinket og forvarmingsfasen er ikke kompatible med
kjgttsonden.
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.TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold<k] inne i minst fem
sekunder..

Gjor dette pad nytt for & lase opp tastaturet.
Vennligst merk: Denne funksjonen kan ogsa velges

under tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan
ovnen slas av ndr som helst ved 3 trykke pa [@].

. ANMERKNINGER

« Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fore til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pa deren, og ikke hold
deg fasti den.

« Pa grunn av den hgye temperaturen i Pizza-
syklusen forventes det noe hgyere stay fra
kjoleviften.
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NYTTIGE RAD

SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til & begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du gnsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales a8 benytte medfelgende tilbehear, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig a tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best & temme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjgttet 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, bor du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjattet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne daren forsiktig, da det kan
stramme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i magrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfelger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
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, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilfgrer eller rgre mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og stre bunnen med brad-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

HEVING

Det anbefales & dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle for 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 TEMPERATUR (°C) TILBER?;:\:)NGSTID NIVA OG TILBEH@R
2
=y - 170 30-50 e
Surdeigs-/sukkerbradkaker Ja 160 30-50 _\I_i_b_
4 1
Ja 160 30-30 s A
3
Fylte kaker — - 160 - 200 30-85 -
(ostekake, strudel, eplepai) ) 4 1
Ja 160 - 200 35-90 o
=y - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kjeks / Smakaker
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 N
5 4 3 1
Ja 135 50-90 — A e ——
5 4 3 1
Terter Ja 170 50 - 80 s S S
— - 180 - 200 30-40 3
Vannbakkels Ja 180 — 190 35-45 _\é_‘_ 1;;
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45* e s
EI Ja 90 110 - 150 N 3 r
Marengs Ja 90 130 - 150 “1;4‘__1’, 1;;
5 3 1
Ja 90 140 - 160* AFdr  ARr
Ja 310 7-12 —.
4 1
. . Ja 220 - 240 20 - 40 e
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) 5 3 ]
Ja 220 - 240 25 - 50* Vr 1o
5 4 3 1
Ja 210 40 -60 alPr aFr s -
Helt bred 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\1:2‘_‘__[’
Lite bred = - 180 - 220 30-50 1 3 r
Brod Ja 180 - 220 30- 60 —_
2
" ' EI Ja 250 10-15 1 f
rossen pizza
Ja 250 10 - 20 N
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —1r
Middagspaier 4 1
(grennsakspai, quiche) Ja 180-190 45-60 R e LR e 1)
5 3 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e
ECO
FUNKSJONER E’ If’ =
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
)
AUTOMATISKE @ (> S = =
FUNKSJONER
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
Averens ~ A~ — L S
TILBEH@R
@ . Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist . . .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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TILBEREDNINGSTID

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM TEMPERATUR (°C) (Min) NIVA OG TILBEH@R
=] Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/butterdeigskjeks Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ A ! ,
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* e e
Lasagne/Flans < . 190 - 200 40- 80 1or
Bakt pasta /Canneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lam /kalv /okse /svin 1 kg @3 - 190 - 200 60-90 1 3 r
Kylling /kanin /and 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 3 :
Kalkun/gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 N,
Ovnsbakt fisk / fileter, hel EI Ja 180 - 200 40-60 1 3 f
Fylte grennsaker 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 >0-60 e
Ristet brad EI - 3 (hay) 3-6 -\...5..1-
Fiskefileter / Stek Ifl - 2 (mid) 20 - 30%** '\..f]:..r \Wi{
Pglser / Kebab / spareribs / 5 s 5 4
hamburgere = Ja 200 - 220 15-30 Averen PRV
o 2 1
oo

Stekt kylling 1-1,3 kg Ja 200 - 220 55 - 70%* Aies

Roast beefra 1 kg 2 (mid) 35 - 50%*

- E
o

Lammelar/lammeskank - 2 (mid) 60 - 90**

)

Stekte poteter

Gratinerte grgnnsaker Ja 200 - 220 10-25

s
Ja 200 - 220 35 - 55%* 1 3 f
3
s
5

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) /
Lasagne (niva 3) / Kjgtt (niva 1)

Ja 190 40 -120* !

Fullt maltid: Fruktterte (niva 5) /

:
aFir
grillede grennsaker (niva 4) / lasagna Ja 190 40 - 120* _\F_;__b_ 1 4 , _\F_é_‘__h 4 ! r
(niva 2) / kjgttbiter (niva 1)
Lasagna og kjott Ja 200 50 - 120* -\né..—.u- 1 ! r
Kjott og poteter Ja 200 45 -120* nl:é:-b- 1 ! [
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50 q].‘..é.;u- 1 ! r
Fylte grillsteker ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kjattdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50 - 120* 1 3 r

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
**Snu maten ndr 2/3 av tiden er gatt (hvis nedvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen.

] £co
Konvensjonell Grill Turbo grill Varmluft Konveksjonsbaking ECO Luftsteking
§
AUTOMATISKE @ (> S =3
FUNKSJONER . . .
Gryterett Kjott Brod Pizzafunksjon Bakverk
Aveernn ~ Ab=lr — | S | )
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. . . langpanne/bakebrett
kakeform pa rist panne pa rist vann
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s
== TABELL FORTILBEREDNING MED LUFTSTEKING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG

MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R

= Frosne pom. frites gé» 650-850g Ja 200 25-30 E;Eg A 2 ,
§ Frosne kyllingnuggets 15',"5,- 500g Ja 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
L
(%) a%s
& Fiskepinner =y 5009 Ja 220 15-20 % N 2 ,
o'
“ Lokringer Ly 500g Ja 200 15-20 o
é Ferske panerte squash Eg 4009 Ja 200 15-20 & “ 2 -
< T
2 HJ'emmeIagde pommes 1 300-800g I 200 20 - 40 E;Eg 2
= frites —
S - 4 2
W Blandete grgnnsaker R 300-8004g Ja 200 20-30 SRR A ;
« Kyllingsbryst e 1-4cm Ja 200 20 - 40 e >
(%]
$ Kyllingvinger -‘E'g 200-1500¢ Ja 220 30-50 «% ';r
2 4 2
g Panert kotelett R T-4cm Ja 220 20-50 T A -
~ Fiskefilet Ly 1-4cm Ja 220 15-25 .

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smer et tynt lag med olje pa overflaten.
For a sikre et jevnt tilberedningsresultat bar du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

1-.‘:r
FUNKSJONER
Luftsteking
T a==r s
TILBEH@R
L bakebrett
Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist angpanne / X a' epre
panne pa rist
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Y’ STEKETABELL DAMP+

MAT OPPSKRIFT MENGDE 1o TILBEH@R VANN
(MIN.)
Sma brad 80-100 g 30-45 A 3 -
Formbakt bred 300-5009g 40-60 A 3 ;
BR@D 3
Bred 5009 -2 kg 50- 100 . ,
Bagetter 200-300 g 30-45 - 3 ,
3 100 ml
Smakaker et brett 25-35 A -
Muffin 30-60 g 25-45 - 3 -
BUTTERDEIG 5
Sukkerbred 500-700 g 30-50 —1-
2
Terte et brett 35-55 —1-
Stek kg 60-110 3
Ribbe 500g-15 kg 50-75 3
KJOTT 3
Kylling 1-1,5kg 55-80 A ,
Kylling/kalkun 3kg 100 - 140 3,
Filetbiff 0.52cm 15-25 A 3 ;
Filetbiff 24cm 20-35 N
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600g 20-30 - -
Hel fisk 600-12009g 25-45 A 3 -
Stekte poteter 0.5-1.5 kg 45-60 A 3 ;
Fylte paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRONNSAKER 3
Restet brokkoli 0.3-1kg 30-50 A ;
Rostet squash 0.5-1.5 kg 30-50 A 3 ;

Start DAMP+ funksjonen kun nar ovnen er kald. Apning av daren eller etterfylling av vann kan ha negativ virkning pa det
endelige tilberedningsresultatet.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

TILBEH@R Langpanne / bakebrett

Luftstekingsbrett Ovnsfast panne eller kakeform pa rist o
panne pa rist
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VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjoring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

« Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tarke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fierne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hayt vanninnhold, la ovnen avkjoles helt og tark med
en klut eller svamp.

« Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra strammen
for du utfgrer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

rengjoring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

«Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

« Ovnsdgren kan tas av for a gjere rengjagringen
enklere.

« Tork ut bunnprofilen under ovnsdgren hvis det
finnes vann igjen etter en tilberedningssyklus.

TILBEHOR

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebarste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjgttsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen. Luftstekingsbrettet (hvis det
finnes) kan rengjeres i oppvaskmaskinen.

FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne deren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren sé& godt du kan.

Ta godt tak i deren med begge hendene - du ma ikke
holde den i handtaket.

Fjern ganske enkelt dgren ved & fortsette d lukke den
mens du drar den oppover samtidig til den frigjares
fra sin plass. Sette dgren til den ene siden, la den hvile
pa et blgtkokt underlag.

3. Sett tilbake d@ren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med festene og sikre
den gvre delen pa festet

4, Senk dgren og &pne den helt.
Senk sperrene slik at det ndr den opprinnelige
posisjonen: Pase at de senkes helt.

Pafor et lett trykk for & kontrollere at sperrene er i
riktig posisjon.

5. Forsok 3 lukke d@ren for p3 pase at den stér pa
linje med kontrollpanelet. Dersom den ikke gjoer det,
ma trinnene ovenfor gjentas: Daren kan skades
dersom den ikke lukker seg pa riktig mate.
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SENK DET @VRE VARMEELEMENTET
(KUN VED NOEN MODELLER)

1. Fjern rillenes spor pa siden. 3. Grillelementet settes pa plass ved 3 lgfte det opp,
a trekke det litt mot seg og forsikre seg om at det blir
?/\Qﬁ sittende riktig i sporene pa sidene.
x—" =
G\ 4 |
(O iy

AN

2. Trekk varmeelementet litt ut og senk det.

SKIFTE LAMPEN

1. Koble ovnen fra effekt. bare hender siden fingeravtrykkene kan forarsake skade.
2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru Bruk ikke ovnen for lysdekslet er montert tilbake pa
dekselet tilbake pa lyset. plass.

3. Koble ovnen effekt stroam igjen.

Vennligst merk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer.

Pzeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt

for bruk i husholdningsapparat, og skal ikke brukes til
vanlig innendgrs belysning. (Forordning (EF) 244/2009)
Lyspaerene er tilgjengelige fra var ettersalgsservice.
Ndr halogenpaerer brukes, ma de ikke handteres med
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FEILSOKING

Problem Mulig arsak Lasning

| Sjekk at det er strgm og om ovnen er koblet til
; ) ) - Strgmbrudd. stromnettet.

- Ovnen virker ikke. : , . . .

: Koblet fra stikkontakten. Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen

fortsatt er der.
Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven “F".

Displayet viser bokstaven «F»
- etterfulgt av et nummer. : Programvareproblem.

Displayet viser uklar tekst og |

ser ut til & vaere adelagt. Et annet sprak er stilt inn. Kontakt kundesenteret.
Tilberedningssyklus med sonde
- avsluttet uten apenbar arsak - Matsonden er ikke riktig Kontroller tilkoblingen av matsonden

- eller med feilen F3E3 skrevet pa : tilkoblet.
- skjermen. :

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:
Bruke QR -koden pa produktet ditt
Ved a besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu/docs
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produsert pa lisens.

Whirjgool AT

400020022358



Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

W CELU UZYSKANIA

www.register10.eu

SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

NA URZADZENIU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

...........

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
. Oswietlenie piekarnika

0 N O U

. Miejsce umieszczenia sondy do
miesa*

9. Tabliczka znamionowa

(nie usuwad)

10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

* Dostepne tylko w wybranych
modelach

PANEL STEROWANIA

1. [
SE
<K
i 3 4 5 6 7 8 9
1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J 5. POKRETLO/PRZYCISK 6. ROZPOCZNIJ
2. SWIATLO Stuzy do wyboru funkgji i potwierdzac ustawienia lub

Do wiaczania i wytaczania
o$wietlenia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Aby zmieniac¢ ustawienia
podczas gotowania.

4. ON/OFF

Do witaczania i wytaczania
kuchenki oraz do wyfaczania
aktywnych funkcji w dowolnym

regulacji wszystkich parametrow
gotowania. Nacisng¢, aby wybra¢,
dokonac ustawien, uzyskac dostep
do funkcji oraz parametréw,
potwierdzi¢ je oraz rozpoczaé
program gotowania.

ustawione wartosci.
7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA
Aby ustawic temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWE)J
STRONY

momencie.
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AKCESORIA

RUSZT DRUCIANY

| BLACHA NA SCIEKAJACY |
TLUSZCZ

BLACHA DO PIECZENIA* 1 SZYNY PRZESUWNE *

=

Do stosowania jako
blacha piekarnika
do pieczenia miesa,
ryb, warzyw, focaccii
itp. lub w przypadku

Stuzy do pieczenia
potraw lub jako miejsce
do potozenia patelni,
form do pieczenia

i innych naczyn

folii itd.

Utatwiaja wktadanie i
wyjmowanie akcesoridow.

Stuzy do pieczenia
wszelkiego rodzaju ciast i

)
)
)
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|
[}
[}
[}
chleba oraz miesa, ryb w i
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
|

zaroodpornych. umieszczenia pod
rusztem, do zbierania
ociekajgcego ttuszczu i
sokéw.

SONDA DO MIESA* BEZ TLUSZCZU (AIR
FRY)*

i EEEEE
Stuzy do doktadnego Uzywana do pieczenia

pomiaru temperatury
wewnatrz potraw
podczas pieczenia.

z wykorzystaniem
funkcji smazenia bez
ttuszczu, z blacha do
pieczenia umieszczong
nizej w celu zbierania
ewentualnych okruchéw
i ptynéw. Mozna ja myc¢

)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
[}
i BLACHA DO SMAZENIA
[}
[}
[}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
L}
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
)
| W Zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriow moze rézni¢ sie w zaleznosci
od zakupionego modelu.

Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie
zamowien i w celu uzyskania informacji prosimy o
kontakt z dziatem obstugi posprzedazne;j.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU I INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic, upewniajac sie, czy strona z uniesiona
krawedzia jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na $ciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE I PONOWNE ZAKLADANIE
PROWADNIC

« Aby wyja¢ prowadnice poétek, unies je ku gorze i
wyciagnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac prowadnice.

« Aby z powrotem wtozy¢ prowadnice potek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w géornym miejscu zamocowania.
Trzymajgc w podniesionym potozeniu, wsunga¢ je do
piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

=~ Zamocowac goérny zacisk

» szyny do prowadnicy potki

[ iprzesunac ja wzdtuz tak

¢ daleko, jak to mozliwe.
Opuscic drugi zacisk tak, aby

znalazt sie w odpowiednim

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czes¢ zacisku

= X X

2N\ do prowadnicy poziomu.

{ Sprawdzi¢, czy szyny
= przesuwaja sie swobodnie.

Powtorzy¢ powyzsze
czynnosci dla drugiej
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prowadnicy potki na tym samym poziomie.

FUNCTIONS (FUNKCIJE)

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.

&2, 6™ SENSE

Umozliwia to automatyczne wybieranie metody
pieczenia i najlepszego zakresu temperatur dla
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby,
warzywa, ciasta i ciastka, stone ciastka, chleb, pizza).
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji,
nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w tabeli
gotovxania.

. \\\J’ STEAM +

Funkcja Para+ pozwala uzyska¢ doskonate
rezultaty, dzieki obecnosci pary w cyklu
gotowania. Ta funkcja automatycznie sugeruje
idealng temperaturg pieczenia dla szerokiej gamy
przepisow; Czasy gotowania i ilos¢ wody (100/200
ml) dla dah gtéwnych podano w tabeli, ktéra
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy
witaczac zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i
po wlaniu wody pitnej na dno jego komory.

Uwaga: Zalecana ilo$¢ wody przekracza pojemnosc
wneki, ale dno piekarnika jest zaprojektowane tak,
aby skutecznie zarzadzac zalecanym nadmiarem
wody.

. @ ZAPIEKANKI

Ta funkcja sugeruje najlepszg temperature i
metode zapiekania dan z makaronem.

. (> DANIA MIESNE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i
metode zapiekania dan miesnych.

« < CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
ro%lzajéw pieczywa.

. PIZZA

Funkcja ta pozwala przygotowac wspaniata,
domowa pizze w niespetna 10 minut, jak w
restauracji.

Dedykowany cykl pieczenia dziata na poziomie
temperatury powyzej 300 stopni Celsjusza, dzieki
czemu pizza jest miekka w srodku, chrupiaca na
brzegach i idealnie rowno przyrumieniona.
Potaczenie tej funkcji z kamieniem do pieczenia
pizzy WPro i nagrzewaniem przez 30 minut
pozwala upiec pizze w 5-8 minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia
informacji nalezy skontaktowac sie z serwisem
posprzedazowym lub www.whirlpool.eu.

. ﬁaASTKA

Ta funkcja sugeruje najlepszg temperature i
metode pieczenia dla wszystkich rodzajow ciast.

— |KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitne;j.

4 [TERMOOBIEG

Do pieczenia réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury na kilku poétkach jednoczesnie. Funkcja
ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania
sie zapachéw pieczonych potraw. Aby prawidtowo
wybra¢ kombinacje poziomdw, nalezy zapoznac sie z
tabela gotowania.

ol

< _|PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
poice.

D—
SEZAFUNKCJE SPECJALNE

« @ SZYBKIE PODGRZEWANIE WSTEPNE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
<~

« [ % | TURBOGRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy
na $ciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz
mozna umies$ci¢ na dowolnym poziomie ponizej
blachy do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml
wody pitnej.

. ECO cykLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa

i filetéw na jednej potce. Jezeli uzywana jest
funkcja ECO, w trakcie pieczenia o$wietlenie
pozostanie wyfaczone. Aby skorzystac z cyklu Eco
i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

« [EH] AIR FRY/PIECZENIE KONWEKCYJNE
Korzystanie z dedykowanej tacki do smazenia
bez ttuszczu (dotaczanej do niektérych modeli)
pozwala na przyrzadzanie frytek, nuggetsow z
kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej
ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie
chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie,
aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas

gdy wentylator wymusza cyrkulacje gorgcego
powietrza. Umiesci¢ zywnos¢ na blasze do
smazenia bez ttuszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
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smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze
rezultaty.

Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana

do uzyskania doskonatych rezultatéw pieczenia
miesa i drobiu, ziemniakéw i warzyw, zgodnie z
zaleceniami podanymi w tabeli gotowania. Dania
opisane w tych przepisach mozna przygotowac
przy uzyciu standardowej blachy do pieczenia.

. @ SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego
niskotemperaturowego cyklu czyszczenia brud
i resztki jedzenia mozna z fatwoscig usung¢ za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml

PIERWSZE UZYCIE

pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie,
ze piekarnik jest zimny.

. ¥ piRo

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze. Mozna wybrac jeden z dwéch
cykli samoczyszczenia: Cykl petny (Pyro) oraz
cykl skrocony (Pyro Eco). Zalecamy korzystanie z
petnego cyklu, aby uzyska¢ najlepsza wydajnos¢
czyszczenia.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014

1. USTAWIENIE CZASU

Przy pierwszym witaczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

Zaczna miga¢ dwie cyfry godzin: Nalezy obrocic¢
pokretto, aby ustawi¢ godzine, a nastepnie nacisnac
@) , aby zatwierdzi¢.

S

K4

Dwie cyfry oznaczajgce minuty zaczng migac. Nalezy
obrocic

pokretto, aby ustawi¢ minuty, a nastepnie nacisna¢
@) , aby zatwierdzi¢.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pozniej, wcisngc

i przytrzymac © przez co najmniej jedng sekunde przy
wytgczonej kuchence i powtdrzyc¢ kroki przedstawione
powyze).

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zajs¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2. USTAWIENIA
W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad
znamionowy (16 A).

Obréci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ prad
znamionowy, a nastepnie nacisng¢ & , aby
zatwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowag instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
KW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza Moc, nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie pragdu znamionowego
pozniej, nalezy nacisngc i przytrzymac & przez co
najmniej pie¢ sekund przy wytaczonej kuchence i
powtérzy¢ kroki przedstawione powyzej.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystgpieniem do przygotowywania
potraw zalecamy rozgrzanie piekarnika ,na pusto",
co utatwi pozbycie sie tego zapachu.Nalezy

wyjac z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje 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.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Gdy kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazywany jest tylko czas. Nacisna¢ i przytrzymac
(o], aby wiaczy¢ kuchenke. Zmieniajac ustawienia
pokretta zapoznac sie z gtdwnymi funkcjami
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednia opcje i wcisngé @ .

=

Aby wybra¢ szczeg6towe opcje funkcji (jezeli sg
dostepne), wybra¢ gtéwng funkcje, a nastepne
wcisna¢ @) , aby zatwierdzi¢ i przejs¢ do menu
funkdji.

6 S

sssss

Obréci¢ pokretto, aby wybra¢ jedna z funkgji
dodatkowych, dostepnych na prawym wyswietlaczu,
a nastepnie nacisng¢ & , aby potwierdzi¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢
zmiany jej ustawien. Na wyswietlaczu bedga pojawiac
sie ustawienia, ktére mozna kolejno zmieniac.
TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ wartos¢
za pomoca pokretta, a nastepnie wcisng¢ @ , aby
zatwierdzi¢ wybor i kontynuowac zmiane ustawien
kolejnych parametréow (o ile to mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwos¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢
ustawienia temperatury lub poziomu funkdji grilla,
wciskajac  §¢ lub za pomoca pokretia.

CZAS TRWANIA

@

>

Gdy na ekranie miga ikona &, uzy¢ pokretta
regulacji, aby ustawic¢ wiasciwy czas pieczenia i
potwierdzi¢, wciskajac @ .

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie
piec w trybie recznym: Nacisna¢ @ , aby potwierdzi¢
i rozpocza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku

nie mozna ustawi¢ czasu zakonczenia pieczenia za
pomocg zaprogramowania opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Aby zmieni¢ godzine nalezy obrdci¢ pokretto i
nacisng¢ @ w celu potwierdzenia.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia,
mozna op6zni¢ uruchomienie funkcji, programujac
czas jej zakonczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana
czasu zakonczenia, na wyswietlaczu pojawi sie
przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka
danej funkcji G miga.

7LD -
V22l

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby
ustawic czas zakonczenia pieczenia, nastepnie
wcisng¢ [, by potwierdzi¢ i uruchomic funkcje.
Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja wiaczy sie automatycznie po uptynieciu
czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia
zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo, co
0znacza, ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy
niz ten podany w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmieni¢ zaprogramowany
czas zakonczenia gotowania za pomocg pokretfa.
Nacisng¢ B¢ lub @, aby zmienic¢ temperature

i ustawienia czasu gotowania. Nacisna¢ @) , aby
potwierdzi¢ po zakonczeniu.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zagdanych ustawien
nacisng¢ =], aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzyma¢ wykonywanie biezacej funkcji, w
dowolnym momencie mozna nacisnag¢ i przytrzymac
(O]

4. NAGRZEWANIE

Niektére funkcje obejmujg faze wstepnego
nagrzewania piekarnika: Po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

(A

Kiedy ta faza zostanie zakonczona, bedzie stycha¢
sygnat dZzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik
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osiagnat ustawiong temperature.

4

(ks
|

At this point, open the door, place the food in the oven,

close the door and start cooking by pressing [> .
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed
korncem procesu wstepnego nagrzewania moze miec
wptyw na jako$¢ przygotowywanych potraw.
Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego
nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Temperature piekarnika mozna zawsze zmieni¢ za
pomocg pokretfa.
5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone.

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

. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE — PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowac, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia piro
nalezy wyjac¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w
tym prowadnice poziomu). Jesli piekarnik jest
zainstalowany pod ptyta grzejng, nalezy sprawdzic,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia
(pirolizy) wszystkie palniki lub pola grzejne sa
wytaczone.

Aby uzyskac optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usungc¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca
wilgotnej gabki przed zastosowaniem funkgji
czyszczenia piro. Funkcje ,Piroliza" nalezy wtaczac
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub
wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Wejs¢ w funkcje specjalne S§ i obréci¢ pokretto, aby
wybra¢ %] z menu. Nastepnie nacisnagé¢ @), aby
potwierdzié.

Wyczysci¢ drzwiczki i wyjgé wszystkie akcesoria
zgodnie z instrukcjami, a nastepnie zamkna¢
drzwiczki i nacisna¢ [>], aby natychmiast rozpocza¢
cykl czyszczenia, lub nacisng¢ & , aby ustawic¢ czas
zakonczenia/opdznionego rozpoczecia.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki
zostang automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzyg, jesli
czyszczenie za pomocg pirolizy jest w toku:
Pozostang one zablokowane, dopdki temperatura
nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro nalezy
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc¢
ustawiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W
WYPOSAZENIU)
Dotaczona sonda do miesa umozliwia doktadny
pomiar temperatury wewnetrznej zywnosci podczas
gotowania. Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko
z niektérymi funkcjami pieczenia (Konwencjonalne,
Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne, Turbo Grill, 6th
Sense Mieso).

Bardzo wazne jest doktadne
ustawienie sondy w celu uzyskania

[T doskonatych wynikéw gotowania.
il Wsunga¢ sonde w najbardziej
miesistg czes¢ miesa, omijajac kosci
i thuszcz. W przypadku drobiu
wsunga¢ sonde z boku, w srodek
piersi, uwazajac, aby koncéwka nie
wystawata w pustej przestrzeni. W
przypadku miesa o bardzo
nieregularnej grubosci, przed
wyjeciem z piekarnika nalezy sprawdzi¢, czy jest
odpowiednio upieczone. Podfaczy¢ koncéwke sondy
do otworu znajdujacego sie na prawej $cianie komory
piekarnika.

Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,
wiacza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawia sie ikona i docelowa temperatura. Jesli sonda
do miesa zostanie podtaczona podczas wybierania
funkcji, wyswietlacz przetaczy sie na domysling
temperature docelowg sondy do miesa.

Nacisng¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obréci¢
pokretto, aby ustawi¢ docelowg temperature sondy
do miesa. Nacisnag¢ @ aby potwierdzic.

Nacisng¢ @ lub [, aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl
pieczenia.

Podczas cyklu gotowania wyswietlacz pokazuje
docelowg temperature sondy do miesa. Gdy mieso
osiggnie ustawiong temperature docelowa, cykl
gotowania zostanie zatrzymany, a na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat ,Koniec”. Aby ponownie
uruchomic cykl pieczenia z pozycji ,Koniec”, poprzez
obracanie pokretta mozna ustawi¢ docelowa
temperature sondy do miesa, tak jak pokazano
powyzej. Nacisna¢ @ lub 5], aby potwierdzi¢ i
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ponownie uruchomic¢ cykl pieczenia.

Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do
miesa, mozna obrdéci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa
temperature sondy do miesa. Nacisng¢ {§¢ , aby ustawic¢
temperature w komorze piekarnika. Sonde do miesa
mozna wtozy¢ w dowolnym momencie, rowniez
podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku konieczne
jest ponowne ustawienie parametréw funkcji gotowania.
Jesli sonda do miesa jest niekompatybilna z funkcja,
piekarnik wytgcza cykl pieczenia i wydaje ostrzegawczy
dzwiek brzeczyka. W takim przypadku, nalezy odfgczy¢
sonde do miesa lub nacisna¢, aby ustawic inng funkcje.
Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana przy
opdzZnieniu startu i w fazie wstepnego nagrzewania.

. BLOKADA KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisna¢ i
przytrzymac <Klprzez co najmniej piec sekund.

Wykonac te czynnos¢ ponownie, aby odblokowa¢
blokade klawiatury.

Uwaga: Funkcje te mozna wiaczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgledow bezpieczenstwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac [@].

. UWAGI

« Nie przykrywac¢ wnetrza piekarnika folia
aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

« Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na
drzwiczkach i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzsza temperature cyklu
Pizza, przewidywany jest nieco wyzszy hatas
wentylatora chtodzacego.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i pozioméw pieczenia dla réznych
rodzajow potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia sg
orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriéw 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 funkgji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec ré6zne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je na réznych poétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyjaé wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i dodac¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni migsa, nalezy je odsunac od
grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym poziomie.
Obroci¢ mieso po uptywie dwoch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie gorgca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej bedg gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ pét litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktorym grillowane sa 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 sposob, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem $cianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W

przeciwnym razie, ciasto moze nierowno wyrosna¢ 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) wymagajg uzycia
funkcji,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzysta¢ z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tarta lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA PIECZEN

1A

PRZEPIS FUNKCJA NAGRZE- | TEMPERATURA | CZAS P",ECZENIA POZIOM | AKCESORIA
WANIE (°C) (min.)
2
=y - 170 30-50 —
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 “:2:’
4 1
Tak 160 30-50 e P e P
3
Filled cakes (Ciasta z nadzieniem) ﬂ ) 160-200 30-85 —
(cheesecake (sernik), strudel, apple pie (szarlotka)) 4 1
Tak 160 - 200 35-90 P
— - 160 - 170 20 - 40 3
Tak 150 - 160 20 - 40 A
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Tak 135 50-90 — A Al ——
Tarty Tak 170 50 B 80 ‘\;ﬁ '\..é.l‘ '\;ﬁ 1;’
— - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 _\é‘_ L
5 3 1
Tak 180 - 190 R T L
EI Tak 90 110 - 150 - 3 r
Bezy Tak 90 130-150 | 4
5 3 1
Tak 20 140 - 160* AFds ARl
Tak 310 7-12 —
4 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) ((na cienkim lub grubym Tak 220 - 240 20-40 AF==r
ciedcie, focaccia)) Tak 220 - 240 25 - 5% 5 3 1
5 4 3 1
Tak 210 40-60 alr aFr Fr aF=r
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 e 2 .
Maty chleb ) - 180 - 220 30-50 - 3 -
Chieb Tak 180 - 220 0-60 | 4 .
EI Tak 250 10-15 1 2 f
Mrozona pizza
Tak 250 10-20 N
2
Tak 180 - 190 45-60 —r
Savoury pies (vegetable pie, quiche) (Tarty pikantne _ _ 4 1
(warzywne, zapiekanki)) Tak 180 - 190 45-60 LY ———P N =7
5 3 1
Tak 180 - 190 as-70r | o S 1,
FUNCTIONS = il eco i
FUNKCJE
( ) Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne  ECO Smazenie bez ttuszczu
5
FUNKCJE @ (> S =3
AUTOMATYCZNE
Casserole Mieso Chleb Funkcja pieczenia pizzy Ciasta kruche
Aveene w AF=r — | oS
AKCESORIA
Ruszt Blacha piekarnika lub Blacha-ociekacz / blachado  Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
blacha do ciasta na ruszcie pieczenia lub blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA NAGRZE- | TEMPERATURA | CZAS PI,ECZENIA POZIOM | AKCESORIA
WANIE (°C) (min.)
=] Tak 190-200 20-30 N
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z ciasta 4 1
Nedziewans Tak 180 - 190 20 - 40 L L
5 3 1
Tak 180 - 190 20-40% | 2 o .
Lazania/flan < . 190-200 20-80 | ;
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190-200 25-60 1 3 [
Jagniecina/ Cielecina / Wotowina / Wieprzowina 1kg @3 - 190-200 60-90 1 [
Kurczak / Rabbit (Krolik) / Duck (Kaczka) 1 kg (> - 200-230 s0-80% |1 >
. 2
Turkey / Goose (Indyk / Ge$) 3 kg @1\ - 190-200 90-150 1 f
Baked fish / en papillote (fillets, whole) (Ryba pieczona/ _ 3
potrawy pieczone w papierze (filet, w catosci)) EI Tak 180 - 200 40-60 _f
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, courgettes (cukinia), aubergines (bakfazan)) Tak 180 - 200 50-60 AR=r
Toast (Tost) Ifl - 3 (Wysoka) 3-6 nlm
Filety / kawatki ryb Ifl - 2 (Srodkowa) 20 - 30%** -\---4---1' ‘\V\iv[
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare ribs (zeberka)/ = ) ) 5 4
hamburger E Tak 200-220 15 - 30%** [ W £ e
Pieczony kurczak 1-1,3 kg "E*é' Tak 200 - 220 55 -70%* -s---z---r ‘\\,;Wf
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50%* q;i:_b:
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 1 3 r
Pieczone ziemniaki E’é’ Tak 200 - 220 35-55%* 1 3 r
Zapiekane warzywa o Tak 200- 220 10-25 T,
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/lazania 5 3 1
(poziom 3)/migso (poziom 1) Tak 190 40 - 120% e L V)
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ warzywa pieczone 5 4 2
(poziom 4) / lazania (poziom 2) / plastry migsa (poziom 1) Tak 190 40 - 120% AFRs T amms T
Lasagne i mieso Tak 200 50 - 120* -\1:4.-:14- 1 ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* -\l:g:b- 1 ! f
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 -\1:..4.—.1,- 1 ! i
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Cuts of meat (Plastry miesa) 3
(rabbit (krolik), kurczak, jagniecina) ECO - 200 50-120* ) I

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Qbrocic¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obroci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

weros | £ o &
(FUNKCJE) . . . . . . . L
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne  ECO Smazenie bez ttuszczu
f§
FUNKCJE @ (> S = =
AUTOMATYCZNE . o o .
Casserole Mieso Chleb Funkcja pieczenia pizzy Ciasta kruche
Aerees ~ Ahle — | S )
AKCESORIA . . . T T
Ruszt Blacha piekarnika lub Blacha-ociekacz / blachado  Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
blacha do ciasta na ruszcie pieczenia lub blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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TLUSZCZU

TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

SUGEROWANA TEMPERATURA CZAS TRWANIA BLACHY I
PRZEPIS FUNKCJA ..
ILOSC NAGRZEWANIE Q) (MIN) AKCESORIA
W Mrozone frytki o 650-850 g Tak 200 25-30 == 2.
O
'§ Nugget z kurczaka mrozony et 5009 Tak 200 15-20 % , 2 ,
= o
> Paluszki rybne =2y 5009 Tak 220 15-20 % : 2 r
5
S Krazki cebuli 500 Tak 200 15-20 S
O  Krazki cebuli =2 g a - —
a
. L - = 4 2
%: Panierowana $wieza cukinia =y 4009 Tak 200 15-20 T A -
> . e 4 2
N Frytki domowe =y 300-800¢g Tak 200 20-40 T A ,
<
= Warzywa mieszane o 300-800g Tak 200 20-30 % - 2 -
Pieré z kurczaka e 1-4cm Tak 200 20-40 o
>
e =
% Skrzydetka kurczece e 200- 15009 Tak 220 30-50 Eﬁ-ﬁr N 2 -
(@) s
@. Kotlet panierowany =y 1-4cm Tak 220 20-50 % N 2 -
= . = 4 )
Filet rybny =y 1-4cm Tak 220 15-25 T s

W przypadku pieczenia swiezych lub domowych potraw, rozprowad?Z cienka warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymiesza¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

ko
FUNKCJE &
Smazenie bez ttuszczu
Re=zzoszon a==1r ~
AKCESORIA L Blacha piekarnika lub blacha do ciasta na Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia lub
Blacha do smazenia bez ttuszczu K .
ruszcie blacha na ruszcie
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Y’ TABELA PIECZENIA STEAM+

‘. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100¢g 30-45 - 3 -
Chleb tostowy w formie 300-500¢g 40-60 - 3 -
CHLEB 3
Chleb 500g-2 kg 50-100 -~
Bagietki 200-300 g 30-45 3
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 A -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 - -
FRANCUSKIE 1 giszkopt 500-700 g 30-50 q-—;-,
Tarta jedna taca 35-55 qé’_
Pieczen 1kg 60-110 A 3 -
Zeberka 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ,
MIESO 3
Dréb 1-1,5 kg 55-80 - .
Kurczak/indyk 3 kg 100-140 - 3 i
Poledwica 05-2cm 15-25 - 3 -
Poledwica 2-4cm 20-35 A 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600 g 20-30 A -
Ryba w catosci 600-1200 g 25-45 A 3 -
Pieczone ziemniaki 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Nadziewane papryki 1-2 kg 35-55 - 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 0,3-1 kg 30-50 A -
Pieczone cukinie 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Wiaczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas
pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

T a=lr ~

AKCESORIA Blacha piekarnika lub blacha do ciasta na Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia lub

Blacha do smazenia bez ttuszczu K .
ruszcie blacha na ruszcie
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

- Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka
z mikrofibry. Jedli sg silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do
sucha sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki
z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

» Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wcigz
jest ciepty), usuwajac z niego wszystkie osady i
zabrudzenia powstate z resztek potraw. Aby usunac
wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia
potraw z duza zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie
wytrze¢ go szmatka lub gabka.

- jesli wystepujg uporczywe zabrudzenia we
ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymknqc drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczes$nie wyciagajac do gory, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami
ich zamocowania i zablokowujgc goérng czesc na

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze
urzadzenie zostato odlaczone od
zasilania.

wnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

+ Aby sobie utatwic czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowac drzwiczki.

« Wysuszy¢ dolny profil pod drzwiczkami piekarnika,
jesli po cyklu pieczenia pozostaty na nim resztki
wody.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu akcesoria nalezy namoczy¢ w
wodzie z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jezeli sg
one jeszcze gorace skorzystac z rekawic kuchennych.
Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca szczotki
do mycia naczyn lub gabki.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jedli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Dellkatnle nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice poétek.

S
—_—]

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociagnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarowka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 244/2009) Zarowki

mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zaréwek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.
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ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem
Piekarnik nie dziata.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”,
. po ktorej nastepuje liczba.

Wyswietlacz pokazuje
~ niewyrazny tekst i wyglada na
- uszkodzony.

Cykl gotowania z sonda
- zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.

Urzadzenie odtgczone od
zasilania.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Inny zestaw jezykowy.

Sonda zywnosci nie jest
prawidtowo podtgczona

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

- jest prawidtowo podigczone do sieci.

- Wylgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
- sprawdzi¢, czy usterka nie ustapifa. :
- Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

. Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze F".

Skontaktowac sie z Centrum Obstugi
. Telefonicznej.

Sprawdzi¢ podtaczenie sondy zywnosci

- pojawit sie btad F3E3

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystajac z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowq docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstugq posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy poda¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

Whirjgool DRI

400020022358



Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL

Z<

www.register10.eu

A nainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistenta, va
=_J rugdm sd va inregistrati produsul pe

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou 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/grill
. Becul

. Punct de insertie a sondei
pentru carne*

W N O U

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10. Rezistenta inferioara
(nu este vizibil3)

* Disponibil numai la anumite modele

) Q @v O
6 = : : - =
1 LO. Ie] 15
SEE . 2 = R
i 2 5 4 3 6 7 8 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5.SELECTOR ROTATIV/BUTON 6. PORNIRE

2. LUMINA

Pentru aprinderea/stingerea
becului.

3.INAPOI

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setdrilor.

4. PORNIT/OPRIT

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active in orice

6TH SENSE

Rotiti pentru a naviga printre
functii si pentru a regla toti
parametrii de preparare. Apasati
pentru a selecta, seta, accesa sau
confirma functii sau parametrii si,
in cele din urma, pentru a porni
programul de preparare.

Pentru activarea functiilor si
pentru confirmarea setarilor sau a
unei valori setate.

7.0RA
Pentru setarea orei, precum si

pentru setarea sau reglarea duratei
de preparare.

8. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.
9. AFISAJUL DIN DREAPTA

moment.
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ACCESORII

AVA DE COLECTARE A
PICATURILOR

GRATAR METALIC i

TAVA DE COPT*

GHIDAJE CULISANTE *

=

Pentru utilizare ca tava
de cuptor pentru a
prepara carne, peste,
legume, focaccia etc. sau
pozitionarea sub gratarul
metalic pentru a colecta
zeama rezultata in urma
prepararii.

Utilizare pentru
prepararea alimentelor
sau ca suport pentru
tigai, forme pentru
prajituri si alte articole
ale accesoriilor pentru
gatit adecvate pentru
cuptor.

fripturi, peste in papiota

Pentru a facilita
introducerea sau
scoaterea accesoriilor.

Utilizare pentru coacerea
painii si produselor de
patiserie, dar si pentru

etc.

O

Pentru a masura corect
temperatura interna a
alimentelor in timpul
prepararii.

T

i Poate fi utilizata atunci
cand gatiti alimente cu
functia Aer cald, cu o
tava de copt pozitionata
la un nivel inferior pentru
a colecta eventualele
firimituri si picaturi.
Aceasta poate fi spalata
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Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de
modelul achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru
comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta
tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA
INTRA IN DOTARE)

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele

1 culisante.

» Cuplati clema superioara

' a ghidajului pe ghidajul

! pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
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.
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FUNCTIONS (FUNCTII)

6 6™ SENSE

Acestea permit selectarea automata a metodei de
preparare si intervalului optim de temperatura pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prdjituri si produse de patiserie, placinte,
paine, pizza). Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii
priving prepararea.

« ., ABUR+

Functia Abur+ permite obtinerea unor
performante excelente datorita prezentei aburilor
in ciclul de preparare. Aceasta functie sugereaza
temperatura ideala pentru prepararea unei game
variate de retete; Durata de preparare si cantitatea
de apa (100/200 ml) pentru felurile principale de
mancare sunt indicate in tabelul cu informatii
privind prepararea corespunzator, pe care il

puteti gasi online. Activati intotdeauna functia

de preparare cu aburi atunci cand cuptorul este
rece si dupa ce ati turnat apa potabila in partea
inferioara a cavitatii.

Notd: Cantitatea de apd recomandatd depdseste
capacitatea cavitatii, dar partea inferioara a
cuptorului este proiectata pentru a gestiona eficient
excesul de apa recomandat.

. CASSEROLE (TOCANA)

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda
de preparare optime pentru diferite tipuri de
paste.

. @CARNE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda
de preparare optime pentru carne.

. < PAINE

Aceasta functie sugereaza automat temperatura si
metoda de preparare optime pentru toate tipurile
de%péine.

. PIZZA

Aceasta functie va permite sa gatiti o pizza de
casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un
nivel de temperatura de peste 300 de grade
Celsius, asigurand o pizza pufoasa in interior,
crocanta pe margini si rumenita uniform.
Combinand aceasta functie cu accesoriul Pizza
Stone WPro si preincalzire timp de 30 de minute,
puteti coace o pizza in 5-8 minute.

Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de
asistenta tehnicd post-vanzare sau www.whirlpool.

eu.
. Ef?ﬁ PATISERIE

Aceasta functie sugereaza temperatura si metoda
de preparare optime pentru toate tipurile de
prajituri.

CONVENTIONAL

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.
S~

GRILL

Pentru prepararea la grill a bucatilor de carne,
frigaruilor si carnatilor, pentru gratinarea legumelor
sau prajirea feliilor de paine. Atunci cand preparati
carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare
dintre nivelurile de sub gratarul metalic si adaugati
500 ml de apa potabila.

)
% |AER FORTAT
Pentru prepararea diferitelor alimente care necesita
aceeasi temperatura de preparare, pe mai multe
niveluri in acelasi timp. Aceasta functie poate fi
folosita pentru a prepara diverse alimente fara
ca mirosurile sa treaca de la un aliment la altul.
Consultati tabelul cu informatii privind prepararea
pentru selectarea corecta a combinatiei de niveluri.

ol

— |COACERE CU CONVECTIE

Pentru a prepara carne, a coace prajituri cu umplutura
numai pe un singur nivel.

o
SEZAFUNC]'II SPECIALE

« ~@ PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.
A

. ¥ | TURBO GRILL (GRILL TURBO)
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.

. ECO cicLuLECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor
de carne pe un singur nivel. Atunci cand se
utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe
parcursul desfasurarii procesului de preparare.
Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in consecinta, pentru
a optimiza consumul de energie, usa cuptorului
nu trebuie deschisa pana cand alimentele nu sunt
gatite complet.

. |E=| PRAJIRE CU AER/FRIGERE CU CONVECTIE
Folosirea tavii de aer cald dedicate (furnizata
impreuna cu unele modele) va permite sa
preparati cartofi prajiti, crochete de pui si multe
altele utilizand mai putin ulei, rezultatele fiind
deosebit de crocante. Rezistentele circula aerul
pentru a incalzi corespunzator cavitatea, in

timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. pentru
rezultate optime, asezati alimentele intr-un singur

Whj;lﬁool



strat pe tava Air Fry si urmati instructiunile din
tabelul cu informatii privind prepararea cu functia
Air Fry.

Alternativ, aceasta functie poate fi utilizata pentru
a obtine rezultate excelente la prajirea carnii si

a carnii de pasare, a cartofilor si a legumelor, in
conformitate cu recomandarea din tabelul cu
informatii privind prepararea. Aceste retete pot fi
preparate folosind o tava de copt standard.

. @ SMART CLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui
ciclu special de curatare la temperatura scazuta
permite eliminarea cu usurinta a reziduurilor de

PRIMA UTILIZARE

murdarie si a resturilor de alimente. Turnati 200 ml
de apa potabila in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul
prepararii prin intermediul unui ciclu de curatare
la temperatura inalta. Sunt disponibile doua cicluri
de autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un ciclu
mai scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa folositi
ciclul complet pentru a obtine cele mai bune
performante de curatare.

* Functie utilizatd ca referintd pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti

selectorul pentru a seta ora si apasati pe @ pentrua
confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Intoarceti

butonul pentru a seta minutele si apasati & pentru
a confirma.

Vd rugam sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica durata
la un moment ulterior, apdsati si mentineti apasat pe ©
timp de cel putin o secunda in timp ce cuptorul este oprit
si repetati etapele de mai sus.

Dupa intreruperi indelungate ale alimentarii cu
energie electrica, ar putea fi necesar sa setati din nou
ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica curentul nominal
implicit (16 A).

Rotiti butonul de selectare pentru selectarea
curentului nominal, apoi apasati @ pentru
confirmare.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Cuptorul este programat
pentru a consuma un nivel de energie electrica compatibil

CU reteaua internd, care are o capacitate de peste 3 kW (16 A):
Dacd locuinta este alimentata cu putere mai micd, va trebui sa
reduceti aceastd valoare (13 A).

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Pentru a modifica
curentul nominal la un moment ulterior, apdsati si
mentineti apasat pe s timp de cel putin cinci secunde in
timp ce cuptorul este oprit si repetati etapele de mai sus.

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepadrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Respectati instructiunile pentru setarea corecta a
functiei.

Vd rugdm sa retineti urmatoarele: Se recomanda sa aerisiti
Incdperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Apasati si mentineti apasat [©]pentru a porni
cuptorul. Rotiti selectorul rotativ pentru a vizualiza
functiile principale disponibile pe afisajul din partea
stanga. Selectati una dintre acestea si apasati @ .

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este
disponibild), selectati functia principald @ pentru
confirmare si accesati meniul functiei.

6 N

sssss

Rotiti butonul rotativ pentru a selecta dintre functiile
secundare disponibile pe afisajul din partea dreapta
si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica
setarile acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential
setdrile care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA / DE PUTERE PENTRU
GRILL

Cand pictograma °C clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati § pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele
setari (daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 = ridicat, 2
= mediu, 1 = redus) in acelasi timp.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a
pornit, puteti modifica temperatura sau nivelul de grill
apasand ¢ sau rotind direct selectorul.

DURATA

Cand pictograma & clipeste pe afisaj, utilizati
butonul de reglare pentru a seta durata de preparare
dorita si apoi apasati pe @ pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca
doriti sa gestionati manual procesul de preparare:
Apasati tasta (@ pentru a confirma si a activa
functia. In acest caz, nu puteti seta ora de finalizare a

prepararii prin programarea unei porniri temporizate.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apasand pe : Rotiti butonul pentru a
modifica ora si apasati & pentru a confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/
PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj,
acolo unde puteti modifica ora de finalizare, va aparea
durata de timp preconizata pentru terminarea functiei
in timp se pictograma G clipeste.

LTI -
[

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.

Tainle
—) - @
o e [

@

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore
de incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincdlzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adica duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in
tabelul cu informatii privind prepararea.

In perioada de asteptare, puteti utiliza butonul pentru a
modifica ora de finalizare programata.

Apasati ¢ sau © pentru a modifica setarile privind
temperatura si durata de preparare. Apasati @ pentru
a confirma momentul finalizarii.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

Odata aplicate setarile necesare, apasati pe [>] pentru
a activa functia.

Puteti apdsa si mentine apasat[o]in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

A

Odata ce aceasta faza este finalizatd, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
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atins temperatura setata.

In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin
apasarea[>].

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Introducerea
alimentelor in cuptor inainte de finalizarea preincalzirii
poate avea un efect negativ asupra rezultatului de
preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincalzire o va
Intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atingd cuptorul utilizand selectorul.

5. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara
modificarea setarilor, rotiti selectorul pentru a seta o
nouad durata de preparare si apasati pe [>].

. FUNCTII SPECIALE
CURATARE AUTOMATA - PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.

Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.

In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,
asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare.

Pentru a obtine rezultate optime de curatare,
eliminati depunerile de dimensiuni mai mari cu un
burete umed, inainte de a utiliza functia Pyro. Va
recomandam sa activati functia Pyro numai in cazul
in care aparatul este foarte murdar sau daca emana
mirosuri neplacute in timpul procesului de preparare.
Accesati functiile speciale Sg si rotiti selectorul
pentru a selecta % din meniu, apoi apasati @
pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile dupa cum

vi se solicita, apoi inchideti usa si apasati [>] pentru

a porni imediat ciclul de curatare sau apasati @
pentru a seta ora de finalizare/pornirea cu intarziere.

Cuptorul va incepe ciclul de curatare si usa se va
bloca automat.

Usa cuptorului nu poate fi deschisa in timp ce se
desfdasoara curatarea pirolitica: Aceasta va ramane
blocata pana cand temperatura revine la un nivel
acceptabil. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea
derularii ciclului Pyro.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: 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 exacta a alimentelor in timpul
prepararii. Utilizarea sondei pentru carne este
permisa numai in cazul anumitor functii de preparare
(Conventional, Aer fortat, Coacere cu convectie, Grill
Turbo, 6th Sense Carne).

Pozitionarea corectd a sondei este

extrem de importanta pentru

(T 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 diagonala, in
partea din mijloc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajunga intr-o
portiune goala. In cazul carnii cu
grosime neregulata, verificati daca este bine gatita
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
setatd. 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 setarile. Rotiti selectorul
pentru a seta temperatura tinta a sondei pentru carne.
Apasati @ pentru a confirma.

Apasati @ sau [>] pentru a confirma si a 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. Apasati
@ sau[>] pentru a confirma si a reporni ciclul de
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preparare.
Va rugam sa retineti urmatoarele: in timpul ciclului

de preparare in care se foloseste sonda pentru carne,
puteti roti selectorul pentru a modifica temperatura
tintd a sondei pentru carne. Apasati ¢ pentru a regla
temperatura cavitatii cuptorului. Sonda pentru carne
poate fi introdusa oricand, chiar si in timpul unui ciclu
de preparare. In acest caz, trebuie sd resetati parametrii
functiei de preparare.

Daca sonda pentru carne nu este compatibild cu

o functie, cuptorul opreste ciclul de preparare, iar
avertizorul sonor emite o alarma. In acest caz, scoatefi
sonda pentru carne sau apasati pentru a seta o alta
functie. Pornirea temporizata si faza de preincalzire nu
sunt compatibile cu sonda pentru carne.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apdasati <<l si mentineti
apasat timp de cel putin cinci secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi
procedura.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice
moment apasand butonul [o].

.NOTE
« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

- Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
rdcire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

MEAT (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 gati pe mai multe niveluri, selectati functia
~Aer fortat” si amplasati in zigzag pe grdtare formele
pentru 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 pradjitura 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, Tnainte de a adauga umplutura, presarati baza
prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte 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

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURA-I(-:I;O)ACERE NIVEL SI ACCESORII
2
=y — 170 30-50 —
Leavened cakes / Sponge cakes (Torturi _ 2
dospite/pandispanuri) Da 160 30-50 L —="]
4 1
Da 160 30-50 e R "
3
Fréii't.;,lriympllgu'fe el =3 — 160 - 200 30-85 o
prajiturd cu branza, strudel, tarta cu
mere) Da 160 - 200 35-90 —_
— — 160 - 170 20 - 40 3
Da 150 - 160 20 - 40 A
Fursecuri/prdjiturele
Da 150 - 160 20 -40 A
5 4 3 1
Da 135 50-90 " able Al T
Tarte Da 170 50 B 80 ‘\..;J‘ ‘\..é.ﬁ ‘\..;J‘ -\;r
— — 180 - 200 30-40 3
N N 4 1
Choux buns (Choux a la créme) Da 180 - 190 35-45 — ~ -
5 3 1
Da 180 - 190 35 - 45 e e
EI Da 90 110 - 150 N 3 r
4 1
Bezele Da 90 130-150 | o A -
5 3 1
Da 90 140 - 160% AFdr  ARs
Da 310 7-12 —
Da 220 - 240 20 - 40 AL
. . . N —
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) 5 3 1
Da 220 - 240 25 - 50* Vr 1o
5 4 3 1
Da 210 40-60 alDr aFr s s
< 2
Franzela 0,5 kg = — 180 - 220 50-70 A—
Paine mica S — 180 - 220 30-50 - 3 ;
Paine Da 180 - 220 30-60 —_
2
o - EI Da 250 10-15 1 f
izza congelata
Da 250 10-20 s
2
Da 180 - 190 45 -60 —1r
Placinte picante 4 1
(placinta cu legume, quiche) Da 180 - 190 45-60 e PR ——
5 3 1
Da 180 - 190 45 - 70* e e
FUNCTII E’ @ ECO é“fr
Conventional Grill Turbo Grill Force Air (Aer fortat) Coacere prin convectie ECO Aer cald
)
FUNCTII @ﬂ = = =
AUTOMATE
Casserole (Caserole) Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
Averens ~ A~ — I S
ACCESORIILE Gratar  Tava de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de Tava de colectare a Tava de colectare a grasimii scurse
metalic préjituri, pe gratar metalic copt sau tavd de cuptor pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt cu 500 ml de apa
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DURATA COACERE

Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) Da 180 - 200 40 - 60 1 f

Legume umplute

(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 50-60

Paine prdjita — 3 (Ridicat) 3-6 Aeeren -~

— 2 (Mediu) 20 - 30*** Aeeenr

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) (Min.) NIVEL SI ACCESORII
=] Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180 - 190 20 -40 '\if ;
Da 180 - 190 20 - 40% e e
Lasagna/budinci @ — 190 - 200 40 -80 Tir
Paste la cuptor/cannelloni @ — 190 - 200 25-60 ‘\ir
Miel / vitel / vita / porc 1 kg (> — 190 - 200 60- 90 Lo
(Crgggf 1cligpui / Rabbit (iepure) / Duck @ . 200 - 230 50 - 80 ** E\if
;ukrgey / Goose (Carne de curcan/gascad), @ - 190 - 200 90 - 150 E\if
=
i
i

Fileuri / Friptura de peste

=
(6]

Sausages (Carnati) / kebab / coaste /

hamburgeri Da 200 - 220 15 - 30*** Aeeeen >~

L

Friptura de pui 1-1,3 kg Da 200- 220 55-70** Aeeeen -~

Muschi de vitd, in sdnge, 1 kg 2 (Mediu) 35-50%*

Pulpa de miel / Shanks (Gamba) — 2 (Mediu) 60 - 90**

[
|
wilw

)

Cartofi copti

”
‘.
0

Legume gratinate Da 200- 220 10-25

s
Da 200 - 220 35 - 55%* 1 3 f
3
s
5

Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5)

/lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40 -120%

Masa completa: Tartd cu fructe (nivel 5) /
legume la cuptor (nivel 4) / lasagna (nivel 2) /
bucati de carne (nivel 1)

Da 190 40 - 120*%

) B [
EREISE

Lasagna si carne Da 200 50 - 120* =P
Carne si cartofi Da 200 45 - 120* —,
Peste silegume Da 180 30-50 -\né..—.u.
Stuffed roasting joints (Fripturi umplute) ECO — 200 80 - 120* 1 3 r
Bucati de carne 3

(iepure, pui, miel) ECO - 200 50-120% | S

* Durata de timp estimatd: 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 (dacé este necesar).
*** Tntoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.

FUNCTII E’ \fl -0 &

Conventional Grill Turbo Grill Force Air (Aer fortat) Coacere prin convectie ECO Aer cald

FUNCTII @ (> = =

AUTOMATE

Casserole (Caserole) Carne Paine Functia de pizza Produse de patiserie
e ~F—lr — T oS
ACCESORIILE B B B B . B B B L
Gratar  Tava de cuptor sau tava pentru  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de Tava de colectare a Tava de colectare a grasimii scurse
metalic préjituri, pe gratar metalic copt sau tavd de cuptor pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt cu 500 ml de apa
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER CALD

A CANTITATE e TEMPERATURA DURATA GRATAR SI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
E Cartofi prajiti, congelati gé» 650-850g Da 200 25-30 E;Eg A 2 ,
—
g Crochete de pui congelate 5009 Da 200 15-20 Eg_ﬁg - 2 r
©] ) 4 2
v] P .
" Crochete de peste 50049 Da 220 15-20 e A ,
4
= . e 4 2
% Rondele de ceapi it 500 ¢ Da 200 15-20 N ,
<
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
u pesmet ey 400g Da 200 15-20 g L C
§ Cartofi prajiti e 300-800¢ Da 200 20-40 G >
—
Legume mixte e 300-800g Da 200 20-30 % A 2 -
s Piepturi de pui -‘E'g 1-4cm Da 200 20-40 & ;
wr
& Aripioare de pui e 200-1500g Da 220 30-50 EQ_E A 2 -
if % 4 2
z Cotlet pane =y 1-4cm Da 220 20-50 T A ,
6 . s 4 p
File de peste o 1-4cm Da 220 15-25 e ;

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

o
-I . I-
FUNCTII
Aer cald
T a=lr ~
ACCESORII Tavi de aer cald Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de
gratar metalic copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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\S} TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABU-
RI+

M ORA o
ALIMENTE RETETA CANTITATE (MIN) ACCESORIILE APA
Paini mici 80-100 g 30-45 - 3 ,
. Chifla sandvis in tava de copt 300-500 g 40-60 N 3 ;
PAINE 3
Paine 500 g2 kg 50- 100 . ,
Bagheta frantuzeasca 200-300 g 30-45 N 3 -
3 100 ml
Fursecuri o tavd 25-35 - ,
L. 3
PRODUSE DE Briosa 30-60 g 25-45 A ,
PATISERIE Pandispan 500-700g 30-50 _\F_é_‘__lﬂ
Tart (Tartd) otava 35-55 _\;i:b_
Roast (Fripturad) 1 kg 60-110 N 3 -
Coaste 500g-1,5kg 50-75 A 3 .
CARNE 3
Pui 1-1,5kg 55-80 R -
Pui/curcan 3kg 100 - 140 - 3 -
Filet mignon 0,5-2cm 15-25 A 3 -
Filet mignon 2-4cm 20-35 A 3 ;
PESTE 3 200 ml
Peste intreg 300-600g 20-30 - -
Peste intreg 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Cartofi copti 0,5-1,5kg 45 -60 A 3 -
Ardei umpluti 1-2 kg 35-55 - 3 -
LEGUME 3
Broccoli prajit 0,3-1kg 30-50 A ;
Dovlecel prdjit 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 ,

Porniti functia STEAM+ numai atunci cand cuptorul este rece. Deschiderea usii si completarea cu apa in timpul prepararii
pot avea un efect negativ asupra rezultatului de preparare final.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru prdjituri, pe  Tava de colectare a grasimii scurse/tava de

Tava de aer cald < . « < .
gratar metalic copt sau tava de cuptor pe grdtar metalic
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INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepadrta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

«In cazul in care existd depuneri persistente pe
suprafetele interioare, va recomandam sa rulati

DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. Inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de
maner.

Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

functia de curatare automata pentru a obtine
rezultate optime de curatare.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

« Uscati profilul inferior de sub usa cuptorului daca
sunt prezente reziduuri de apa dupa un ciclu de
preparare.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prajire cu aer (daca intrd in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

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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COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOA

(NUMAI LA ANUMITE MODELE)
1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

@1
TS
X

2

S 7

~H

AN

2. Trageti rezistenta putin in fata si coborati-o.

RA

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastrd, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.

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.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230V, de 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 asistenta tehnica post-vanzare.

Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

 Problema - Cauza posibila Solutie

! « Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,
: . 5 Pand de curent. iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.
- Cuptorul nu functioneaza. - Deconectare de la reteaua

electrica, Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd

defectiunea persista.
Contactati centrul de asistentd si indicati numdrul
dupd litera ,F".

- Pe afisaj apare litera ,F” urmata .

~de un numar. . Problema de software.
- Pe afisaj apare un text neclar, N, , , ,
pare s fie o defectiune. Alt set de limbi. Contactati centrul de asistenta.
. Ciclul de preparare cu sonda s-a

N v P 2 1 Sonda pentru alimente

: incheiat fara o cauza evidenta < P . , '

: A  nu este conec Verificati conexiune ndei pentru alimente
. sau pe ecran este afisata U este conectata atl co unea sondei pentru a t

! corespunzator
. eroarea F3E3 : P

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite prin:
«  Utilizand codul QR de la aparat
«  Vizitand site-ul nostru docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativd, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate
pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

Z<

www.register10.eu

Aby sme vam mobhli lepsie poskytovat pomoc,
=_J zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic na

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
2. Ventilator
3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditey)
4. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rary)
. Dvierka
. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

W N & Un

. Miesto zasunutia sondy do
masa*

9. Vyrobny stitok

(neodstranujte)
10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
* K dispozicii len pri niektorych
modeloch

OVLADACI PANEL

SE- :
<K
3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE 5.0TOCNY GOMBIK /TLACIDLO | 6. START

2,.SVETLO
Zapnutie/vypnutie svetla.

3. SPAT

Na navrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

4. ZAPNUTY/VYPNUTY

FUNKCIE 6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte
funkcie a vietky parametre
pripravy jedla. Stlacte pre vyber,
nastavenie, pristup a potvrdenie
funkcii alebo parametrov

a nakoniec na spustenie programu
pripravy jedla.

Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej
hodnoty.

7.CAS
Na nastavenie ¢asu na hodinach

a nastavenie alebo Upravu doby
pripravy jedla.

. Y 8. TEPLOTA

Na zapnutie a vypnutie rdry .

alebo zastavenie aktivnej funkcie Na nastavenie teploty.
kedykolvek. 9. PRAVY DISPLE)J
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PRISLUSENSTVO

NADOBA NA
ODKVAPKAVANIE

POSUVNE BEZCE *

=

PLECH NA PECENIE*

Pouziva sa ako pekac

na pecenie masa, ryb,
zeleniny, focaccie a pod.
alebo na zachytavanie
Stiav pod roStom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

Na lahsie vlozenie
a vyberanie
prislusenstva.

Pouziva sa na pecenie
akéhokolvek chleba

a cukréarenskych
vyrobkov, ale tiez
peceného masa, ryb
pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA

MASOVA SONDA* VZDUCHU*

T

S

Na presné meranie
teploty vnutri jedal
pocas pecenia.

T

Pouziva sa pri priprave
jedla s funkciou Air Fry

, pricom je plech na
pecenie umiestneny

na spodnej Urovni na
zachytavanie pripadnych
omrviniek a kvapiek. Da
sa umyvat aj v umyvacke
riadu.

Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit

v zavislosti od zakupeného modelu.

Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre
objednévky a informacie kontaktujte popredajny servis.
* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

VloZte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkdvanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRATIE A VKLADANIE VODIACICH LIiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV (AK SU VO
VYBAVE)

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

— Pripevnite vrchnu svorku
bezca na vodiacu listu

Vodiacu listu zaistite tak,

Ze potlacite spodnu —

svorky pevne o vodiacu 3N
listu. Presvedcte sa, i sa |
bezce mbézu volne
pohybovat. Zopakujte

tieto kroky na druhej
vodiacej liste na tej istej
arovni.

cast

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNCTIONS (FUNKCIE)

&2, 6™ SENSE
Tie umoznuju automaticku volbu sp6sobu pripravy a
najlepsieho teplotného rozsahu pre vietky druhy jedal
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolacée a pecivo, slané
kolace, chlieb, pizza). Ak chcete tuto funkciu vyuzit
¢o najlepsie, postupujte podla pokynov v tabulke na
prl'per/u jedal.
. L} PARA+
Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné
vysledky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia
navrhuje ideélnu teplotu na pripravu Sirokej
Skaly receptov, Cas pripravy jedal a mnozstvo
vody (100/200 ml) pre hlavné jedla su uvedené
v prislusnej tabulke varenia, ktoru ndjdete na
internete. Funkciu s pary aktivujte vzdy, ked'je
rdra chladnd, a po naliati pitnej vody na jej dno.
Poznamka: Odporuc¢ané mnozstvo vody presahuje
kapacitu dutiny, ale dno rury je navrhnuté tak, aby
efektivne zvladlo odporucany prebytok vody.

. DUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a sp6sob
pecenia pre jedla z cestovin.

. = maso
Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a sp6sob
pelenia masa.

. < CHLIEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
teﬁlotu a sposob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut.
Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote

nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢Comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a dokonale
rovhomerne prepecena.

Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mézete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objedndavky a informécie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu.

. 3 KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a
sposob pecenia pre vietky typy kolacov.

— |KONVENCENE

Na pripravu lubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.
S

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy

z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

oY

4 |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedal, ktoré si vyzaduju
rovnaku teplotu pripravy, na viacerych drovniach
sucasne. Tuto funkciu mozno pouzit pri peceni
roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla
neprenasala na druhé. Spravnu volbu kombinacie
urovni ndjdete v tabulke pripravy jedal.

ol

“ [KONVENCNE PECENIE

Na pripravu masa, pecenie kolacov s plnkou iba na
jednej urovni.

o
SE:AépEGALNE FUNKCIE

« ~(@ RYCHLE PREDOHRIATIE

Na rychly predohrev rary.
S~

« [ %] TURBO GRIL
Na pecenie velkych kusov masa (stehng, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

. ECO EcocyKLus*

Na pecenie plnenych kusov madsa a filety masa na
jedinej urovni. Ked sa pouziva tento Usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnuta.
Ak chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym
optimalizovat spotrebu energie, dvierka rury by sa
nemali otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

« |[EZ] VYPRAZANIE HOR. VZDUCHOM/
KONVEKCNE PECENIE
Pomocou 3pecialneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mézete
pripravovat hranol¢eky, kuracie nugetky a dalsie
pokrmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja,
ktoré su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa
kruzia, aby sa rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Umiestnite jedlo na
plech Smazenie na vzduchu v jednej vrstve a
postupujte podla pokynov v Tabulke pripravy
jedla pomocou funkcie Smazenie na vzduchu, aby
ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tato funkciu mozete pouzit aj na dosiahnutie
skvelych vysledkov pri peceni masa a hydiny,
zemiakov a zeleniny podla odporucania tabulky
na pecenie. Tieto recepty mozete pripravit
pomocou standardného plechu na pecenie.

. @ SMART CLEAN
Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto
$pecidlneho cistiaceho cyklu s nizkou teplotou
umoznuje lahké odstranenie Spiny a zvyskov jedla.
Nalejte 200 ml pitnej vody na dno studenej rary
a aktivujte funkciu.

2 pyRo

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla
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v cykle s velmi vysokou teplotou. K dispozicii su
dva samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO
CISTENIE) a skrateny cyklus (EKO). Odporuc¢ame

pouzit cely cyklus, aby ste dosiahli najlepsi Cistiaci

vykon.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie
o energetickej U¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rdry musite nastavit jazyk a ¢as.

Zac¢nu blikat ¢islice oznacujuce hodiny: Oto¢enim
gombika nastavte hodinu a stlacenim & potvrdte.

RSN
| ST
) 2P

0 0 S

Zacnu blikat cislice oznacujuce minuty. Otocenim
gombika nastavte minuty a stlatenim @ potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit ¢as, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch priadu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit predvoleny menovity

prud (16 A).

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud

a potom potvrdte stlatenim @ .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej

energie na Urovni kompatibilngj so sietou v domacnosti
s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa

domacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto hodnotu znizit (13
A).

Upozornenie: Ak chcete neskér zmenit menovity prad,
stlacte a podrzte & aspon pat sekund, kym je rira
vypnuta, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej za¢nete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili.Odstrante z rdry vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci vzduch alebo Konvencné
pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouZziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU
Ked je rura vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as

. Rlru zapnete stlacenim a podrzanim [@]. Oto¢enim
otoc¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie
dostupné na lavom displeji. Jednu zvolte a stlac¢te @

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, ze
je k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte
stlatenim @ a vojdite do menu tejto funkcie.

6 S

sssss

Otacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim & .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C, ota¢anim gombika
zmente hodnotu, potvrdte stlacenim @ a pokracujte
zmenou dalsich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit Uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
stredna, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mézete menit
teplotu alebo Uroven grilu stlacenim ¢ alebo priamo
otocenim gombika.

TRVANIE

@

>

Ked na displeji blikd ikonka &, pomocou
nastavovacieho ovladaca nastavte pozadovany cas
pripravy jedla a potvrdte stla¢enim @ .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pe¢enie manualne: Stla¢te @ na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemébzete
nastavit ¢as ukoncenia pecenia naprogramovanim
odlozeného Startu.

Upozornenie: Nastaveny Cas pripravy jedla mézete v priebehu
pecenia upravovat stlacenim : Otacanim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stla¢enim (@) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mozete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mozete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocCakavaného ukoncenia a ikonka Ci blika.

V pripade potreby otdcanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukonéenia pecenia, potvrdte
stlacenim =] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného
tak, aby sa priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste
nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, ze ¢asy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o su uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby ¢akania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stla¢enim ¢ alebo @ zmenite nastavenia teploty

a doby pecenia. Po skonc¢enf potvrdte stlacenim (@) .

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili vSetky pozadované nastavenia,
aktivujte funkciu stlacenim [>].

Stla¢enim a podrzanim[o] mbzete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV
Niektoré funkcie maju fazu predhriatia riry: Ked' sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

(A

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, ze rura dosiahla nastavenu teplotu.

”

(ks
|

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a zacnite pecenie stla¢enim [>].
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Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.

Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, moézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pecenia mézete predizit bez zmeny nastaveni
tak, ze otocenim gombika nastavite novu dobu
pecenia a stlacite [>].

. SPECIALNE FUNKCIE
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
ruary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou spordka,
uistite sa, ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov ¢istenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrante najvacsie
znecistenie vlhkou Spongiou. Odporuc¢ame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebi¢ silne znecisteny
alebo z neho pocas pecenia vychadza neprijemny
pach.

Otvorte Specidlne funkcie S& a oto¢enim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlatenim ) .
Vycistite dvierka a vyberte vietko prislusenstvo podla
vyzvy, potom zatvorte dvierka a stlacte tlacidlo [,
aby ste okamzite spustili cyklus Cistenia, alebo stlacte
tlacidlo @ , aby ste nastavili ¢as ukon&enia/odlozeny
Start.

Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického Cistenia nemozno

dvierka rury otvorit: Zostant uzamknuté, kym sa
teplota nevrati na prijatefnu uroven. Pocas cyklu
pyrolytického Cistenia a po nom miestnost vyvetrajte.
Upozornenie: Cas trvania a teplotu Cistiaceho cyklu
nemozno nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE
PRILOZENA)

Dodand masovéa sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia. Sonda na
maso je povolena len v niektorych funkcidch pecenia
(Conventional (konven¢né), Forced Air (s nutenym
privodom vzduchu), Convention Bake (konvenéné

pecenie), Turbo Grill (turbo grilovanie), 6th Sense
Meat (Siesty zmysel (auto) pre maso)).

Na dosiahnutie dokonalych

vysledkov pecenia je velmi dolezité
[T spravne umiestnenie sondy. Sondu
zapichnite do ¢asti, kde sa
nachddza najviac masa. Vyhybajte
sa kostiam a ¢astiam s tukom. Pri
hydine sa sonda vklada zboku do
stredu pfs, tak aby sa Spicka sondy
nedostala do dutej ¢asti. Ak ma
maso réznu hrubku, pred vybratim
z rary skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovnomerne. 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.

Stlatenim (@ spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu masovej sondy. Stlacenim @
potvrdte.

Stlatcenim @ 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 otd¢anim gombika mozné nastavit
cielovu teplotu masovej sondy, ako je uvedené vyssie.
Stla¢enim @ alebo [ ] potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou
sondou je ota¢anim gombika mozné zmenit cielovu
teplotu masovej sondy. Stlatenim ¢ nastavte teplotu
priestoru rdry. Masovu sondu je mozné zapichnut
kedykolvek, aj pocas cyklu pripravy jedla. V takom
pripade je nutné znova nastavit parametre funkcie
varenia.

Ak pouzitie mdsovej sondy nie je s funkciou
kompatibilné, rura prerusi cyklus pripravy jedla a ozve
sa varovny bzuciak. V takom pripade odpojte masovu
sondu alebo stlacte na nastavenie inej funkcie. Fazy
odloZeného sStartu a predohrevu nie su kompatibilné
s pouzitim masovej sondy.

. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stlacenim a podrzanim << aspon
na pat sekund.
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Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY

« Vnutro rury nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne ruary, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

« Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

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 moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect r6zne jedl3, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte maso odstat v rare
pocas dalsich 10 — 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

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 drovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymente polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimélna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude Spajla po vybrati Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zdkuskoch so Stavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na niz3ej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) UROVEN A PRISLUSENSTVO

(Min.)
2

- 170 30-50 P

Kysnuté kolace / Pigkotové kolace Ano 160 30-50 2

Ano 160 30-50 e

Plnené kolace - 160 - 200 30-85 - -

(tvarohovy kolac, strudla, jablkovy

Ano 250 10-15 1 r

Mrazend pizza
Ano 250 10 -20 [ —— P -

Ano 180 - 190 45 - 60

Pikantné kolace

(zeleninové, slané) Ano 180 -190 45-60

Ano 180 - 190 45 - 70*% A ;

=3

=
kolad) Ano 160 - 200 35-90 _\é’ _\_11!’_

=y - 160 - 170 20 - 40 N

Ano 150 - 160 20 - 40 A
Susienky / Malé zakusky

Ano 150 - 160 20 -40 At

Ano 135 50 - 90 N S
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50-80 _\r;,, _\;ﬁ _\r;,, N

=3 - 180 - 200 30-40 NEA
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\é’ '\;r

Ano 180 - 190 35 — 45% _\_;m_ _\_;b_ N

=] Ano 90 M0-150 | >_,
Snehové pusinky Ano 90 130 - 150 _\l__‘_i_‘__lﬁ '\;r

Ano 90 wo-te0r | > 2 1,

Ano 310 7-12 —

] 4 1
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) A,no 220~ 249 204 .\Tﬁ T 1
Ano 220 - 240 25 - 50* L I S U e —

Ano 210 40-60 — 2
Peceri chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -\ni.-:ln
Maly chlieb = - 180 - 220 30-50 L
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 ML

=

~

FUNCTIONS =l £co &
(FUNKCIE) . . . . .
tradi¢né Gril Turbogril Vhanany vzduch Konvekéné pecenie ECO Air Fry
, §
AUTOMATICKE @ (> S =3
FUNKCIE . . . . N
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aveene >~ AR ~ 7 | )
PRISLUSENSTVO
Rott Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/plech Nddoba na odkvapkéavanie/Nddoba na odkvapkavanie
kolac¢e na drétenej polici  na pecenie alebo peké¢ na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB:\;iC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO

=] Ano 190 - 200 20 - 30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers i 4 1
(Slané a sladké odpalované cesto) Ano 180 -190 20-40 T J —

] 5 3 1

Ano 180 - 190 20 - 40* I
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40-80 1 3 f
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
e - 190 - 200 25-60 1o 1
Jahnacie/Telacie/Hovédzie/Bravcové 3
o (> - 190 - 200 60 - 90 1or
Kurca / Kralik / Katica 1 kg (> - 200 - 230 s0-80% | > |
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 Lo
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale EI A 180 — 200 40 - 60 3
(filety, celé) no T
PInena zelenina (paradajky, cukety, K 2
baklazany) Ano 180 -200 >0-60 e
Toast (Hrianka) Ifl - 3 (vysoka) 3-6 -\---S--J-
Rybie filé / Filety ] . 2 (stredna) 20-30%* |~ L2
Klobésky / kebaby / rebierka / % i 5 4
hamburgery Ly Ano 200 - 220 15 — 30%** nler o
Pecené kurca 1- 1,3 kg Ly Ano 200 - 220 55 - 70%* nter s
Krvavé pe¢ené maso 1 kg - 2 (strednd) 35 - 50%** G‘F‘__3:|
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 - 90** 1 3 r
Pecené zemiaky g"‘zf Ano 200 - 220 35 — 55%* 1 3 [
Gratinovana zelenina é:zr Ano 200 - 220 10-25 1 3 f
Uplné jedlo: Ovocna torta (Groven 5)/ « 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/maso (Urover 1) Ano 190 40 -120% LY ——— P N
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Grove 5) i
/ pecené zelenina (Groven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120* > N 4 - 2 A ! r
(Urover 2) / kuisky mésa (Grover 1) nEE nEEU
Lasagne s masom Ano 200 50 - 120* -\1:4..:1,- 1 ! f
Méso a zemiaky Ano 200 45 - 120* -\l:g:b- 1 ! f
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 -\1:.-4:ln 1 ! f
PInené kusy méasa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kusy méisa 3
(kralik, kuréa, jahita) ECO - 200 50 - 120% 1T
* Odhadovany ¢as trvania: Jedla moézete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencil.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit,
***\/ polovici pecenia jedlo obratte.

FUNCTIONS =] had eco &
FUNKCIE
( ) tradicné Gril Turbogril Vhanany vzduch Konvekcéné pecenie ECO Air Fry
)
AUTOMATICKE @ (> S = =
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
Aeeees >~ Ab=lr — | S )
PRISLUSENSTVO
Roit Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/plech Nddoba na odkvapkavanie/Nadoba na odkvapkavanie

kolace na droétenej polici

na pecenie alebo pekac na roste

plech na pecenie

s 500 ml vody

Whj;lﬁool




4| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA . ° . -
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
> Mrazené zemiakové A ; 4 2
Z hranolceky (R 650 -850 g Ano 200 25-30 -
<
g Mrazené kuracie nugetky o 5009 Ano 200 15-20 % . 2 -
o N = ] 4 P
D Rybie tycinky =y 500¢g Ano 220 15-20 e N -
N
£ Cibulové kraizk 500 Ano 200 1520 = 2
E y = g Rizciss QUE—
M , | , o ‘ 4 2
<Z,: Cerstvd obalovana cuketa =y 400 g Ano 200 15-20 T N r
é Doméce hranol¢eky -‘E',"E;- 300-800¢g Ano 200 20-40 % 1;,
w
N Zmiesana zelenina o 300-800g Ano 200 20-30 % A 2 r
. Pecené kuracie prsia -}E':“Ef 1-4cm Ano 200 20-40 Eﬂgﬂg N 2 -
o
& Kuracie kridla o 200-1500g Ano 220 30-50 EQ‘E 2
<
@] M . o . 4 2
2 Rezen v strahanke = 1-4cm Ano 220 20-50 o A r
= Ay s . 4 2
Rybie filé =t 1-4cm Ano 220 15-25 T - r

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zarucena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

FUNKCIE

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nddoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Alr Fry drotenej polici alebo pekad na roste

Whj;lﬁool



> TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

N CAS . “
POTRAVINY RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 -
Sendvic vo forme 300-500g 40 - 60 - 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 5009 -2 kg 50 - 100 -~
Bagety 200-300g 30-45 3
. - _ 3 100 ml
Cookies (Susienky) jeden plech 25-35 - -
Muffin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kolae 500-700g 30-50 e
Kolé&ciky jeden plech 35-55 q;’_
Pecené 1kg 60 - 110 A 3 -
Rebierka 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 -
MASO 3
Kurc¢a 1-15kg 55-80 - -
Kur¢a / morka 3 kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600g 20-130 A -
Celd ryba 600-12009g 25-45 A 3 -
Pecené zemiaky 0,5-15kg 45 - 60 - 3 -
PInend paprika 1-2kg 35-55 - 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 - -
Zapekana cuketa 0,5-15kg 30-50 - 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdze to
nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok pecenia.

T a=lr ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kola¢e na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie

Plech Air F
ech Alr Fry drétenej polici alebo pekad na roste

Whj;lﬁool




UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ci rara vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vihkou utierkou z mikrovlakna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekol'ko
kvapiek pH neutrdlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

« Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

+ Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handrickou alebo Spongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, Ze ich prilozite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu cast na sedlo.

« Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
necistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov
Cistenia odporucame spustit funkciu automatického
cCistenia.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.
« Ak sa po cykle pecenia objavia zvysky vody, vysuste
spodny profil pod dvierkami rary.

PRISLUSENSTVO

Ihned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie horacim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do pévodnej 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 st zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

Whj;lﬁool



SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte boéné vodiace listy. 3. Aby ste ohrevny ¢lanok opat namontovali na

©4 . miesto, nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe,
. St uistite sa, Ze sa opiera o bo¢né podpery.
"

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napajania. servise.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku Ak pouzivate halogénové ziarovky, nechytajte ich holymi
a naskrutkujte kryt naspat. rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
3. Ruru opét zapojte k elektrickému napajaniu. Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,

T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specidlne
ur¢ena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES
244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom

Whj;lﬁool



RIESENIE PROBLEMOV

. Problém Mozna pricina Riesenie

v . - Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i
f o . Vypadok pradu. . je rdra pripojena k elektrickej sieti. :
Rura nefunguje. Odpojenie od elektrickej '

siete - Ruru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

' problém odstranil.
- Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)a
- uvedte Cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

: aNgad:fi?Tl]eélissl\get' pismeno ,F Softvérovy problém.

Text na displeji sa zobrazuje :
- nezretelne a zda sa, Ze je Nastavenie iného jazyka. - Kontaktujte informacné stredisko (Call Center).
- poskodeny. 1

- Cyklus pripravy jedla so sondou

- sa skoncil bez zjavnej pri¢iny Potravinova sonda nie je j . . . :

~alebo sa na obrazovke vypise spravne zapojen Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy
. chyba F3E3 ; |

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebidi
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs
Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobené na zéklade licencie.

Whirjgool DRI
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Proizvajalceva navodila za uporabo

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

Z<

=_) www.register10.eu, da vam bomo lahko nudili

vsestranski servis in podporo.

WHIRLPOOL
Aparat registrirajte na spletni strani

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

SL

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
. Zgorniji grelnik/zar
Luc

© N O W

. Tocka vstavljanja sonde za
meso*

9. Identifikacijska plos¢ica
(ostati mora namescena)
10. Spodniji grelnik
(ni viden)

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

S& . NESE
i 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI PRIKAZOVALNIK 5. VRTLJIVI GUMB/GUMB ZA 6. START

2.LUC
Za vklop in izklop Zarnice.

3.NAZA)

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

4. VKLOP/IZKLOP

Tipka, s katero lahko kadar koli
vklopite/izklopite pecico oz.
prekinete aktivno funkcijo.

FUNKCIJO 6TH SENSE
Uporabljajte ga za pomikanje

med funkcijami in nastavitev vseh
parametrov priprave hrane. S
pritiskom na gumb lahko izbirate,
nastavljate, potrjujete in dostopate
do funkcij ali parametrov ter
zazenete program priprave.

Tipka za zagon funkcij in potrditev
nastavitev ali nastavitev vrednosti.

7.CAS

Tipka za nastavitev ¢asa in
nastavitev/spremembo Casa
priprave.

8. TEMPERATURA

Za nastavitev temperature.

9. DESNI PRIKAZOVALNIK

Whj;lﬁool



PRIBOR

PRESTREZNI PEKAC

RESETKA

| UNIVERZALNI PEKAC* | DRSNA VODILA. *

. -

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,
tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na

Lahko ga uporabite

za pripravo mesa, rib,
zelenjave in fokace oz. ga
namestite pod resetko za
prestrezanje sokov.

i Za peko kruha in peciva
| ter tudi za pripravo
pecenke, rib v lastnem
soku itd.

Za lazje vstavljanje ali

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
| odstranjevanje pribora.
|

|

|

|

|

|

|

toploto.
TEMPERATURNA SONDA | PEKAC ZA ZRACNO
ZA MESO* CVRTJE*

o

T

Za natancno merjenje
temperature jedra zZivila
med pripravo.

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zracnega
cvrtja, pri cemer je
univerzalni pekac
postavljen na nizjo
raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se Cisti v
pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na
kupljeni model.

Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in
informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETK IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokoncnem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL (CF SO NA VOLJO)

Iz peCice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

=" drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

' vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se
drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodnji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

6 6™ SENSE

Te funkcije omogocajo samodejno izbiro nacina
priprave in najboljse temperaturno obmocdje za

vse vrste zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
preglgdnicah za pripravo jedi.

« . STEAM + (PARA+)

Funkcija Para+ vam zaradi prisotnosti pare v ciklu
priprave omogoca, da dosezete odli¢ne rezultate.
Ta funkcija predlaga najprimernejSo temperaturo
za pripravo Sirokega nabora jedi; Cas priprave

in koli¢ina vode (100/200 ml) za glavne jedi sta
navedena v preglednici za kuhanje, ki jo najdete
na spletu. Funkcijo uporabe pare vedno vklopite,
ko je pecica hladna in ste na dno vdolbine vlili
pitno vodo.

Opomba: Priporoc¢ena koli¢ina vode presega
prostornino vdolbine, vendar je dno pecice
zasnovano tako, da ucinkovito upravlja s presezkom

priporocene koli¢ine vode.
. é CASSEROLE (NARASTEK)
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in

najprimernej$o temperaturo za pripravo jedi iz
testenin.

. & meso

Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo mesa.

. S BREAD (KRUH)
Funkcija samodejno predlaga najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pruoravo vseh vrst kruha.

. PICA
S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odli¢cno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi nad
300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko pico v
notranjosti, hrustljavo na robovih in popolnoma
enakomerno zapeceno.
Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza
Stone WPro in pecico predogrevate 30 minut,
lahko pico specete v 5 do 8 minutah.

Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu.

. T PASTRY (PECIVO)
Funkcija predlaga najboljsi nacin priprave in
najprimernejso temperaturo za pripravo vseh vrst
tort.

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
W hva
ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru

ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.

4% | TERMOVENTILAC.

Za pripravo razli¢nih Zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na vec visinah hkrati. To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo. Za pravilno izbiro
kombinacije stopenj glejte preglednico za pripravo
jedi.

ol

-+ |KONVEKCIJSKA PEKA

Za pripravo mesa in peko peciva z nadevom samo na
eni visini.

o—
SE:ASPECIAL FUNCTIONS (POSEBNE FUNKCIJE)

e (@ FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETJE)

Za hitro predgretje pecice.
A~

« | %% | TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

. ECO FUNKCIJA ECO CYCLE*
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (varcni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
varevanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
red koncem priprave hrane.

. [E=] ZRAENO CVRTJE/VENT. PEKA
Z uporabo namenskega pladnja za cvrtje (priloZzen
nekaterim modelom) lahko ocvrt krompircek,
pis¢ancje medaljone in druge jedi pripravite
z manj olja, zaradi ¢esar bodo jedi prijetno
hrustljave. Grelni elementi kroZijo, da ustrezno
segrejejo notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Hrano polozite
na pekac za zra¢no cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem.
To funkcijo lahko uporabite tudi za doseganje
odli¢nih rezultatov pri peki mesa in perutnine,
krompirja in zelenjave v skladu s priporocili v
preglednici za kuhanje. Te recepte lahko pripravite
v standardnem pekacu.

. @ SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice
nalijte 200 ml vode, funkcijo pa zazenite pri
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hladnem aparatu.

. PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva
cikla za samodejno ¢is¢enje: celoten cikel (Piroliza)
in skrajsan cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da
uporabite celoten cikel, ¢e Zelite doseci najboljso

PRVA UPORABA

ucinkovitost ¢is¢enja.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski uc¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
5t. 65/2014.

1. NASTAVITEV CASA
Ko pecico prvic vklopite, morate nastaviti ¢as.

-
-

S

‘ —
Nl

[
4

Stevki za uro za¢neta utripati: Z obracanjem
gumba nastavite uro in pritisnite @ za potrditev.

- (o’
| SN
[ |

20 0N

Stevki za minute za¢neta utripati. PoloZite na resetko
nastavite minute in pritisnite @ za potrditev.
Opomba: za poznejso spremembo ¢asa vsaj eno sekundo
drzite © , ko je pecica izklopljena, in ponovite zgoraj
opisane korake.

po daljSem izpadu elektri¢cnega toka boste morali ¢as
mogoce znova nastaviti.

2. NASTAVITVE
Po potrebi lahko spremenite privzeti nazivni tok (16 A).

Z obracanjem izbirnega gumba izberite nazivni tok,
nato pa pritisnite @ za potrditev.
Opomba: Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabliene

elektricne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim omrezjem

zmocjo nad 3 kW (16 A): ¢e v svojem gospodinjstvu
uporabljate nizjo moc¢, morate to vrednost znizati (13 A).

Opomba: za poznejso spremembo ¢asa pritisnite in drzite
vsaj pet sekund . ko je pecica izklopljena, in ponovite
zgoraj opisane korake.

3. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave.S
pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Za pravilno nastavitev funkcije upostevajte navodila.

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

Ko je pecica izklopljena, je na prikazovalniku
naveden le Cas. Drzite [©], da vklopite pecico. Zavrtite
vrtljivi gumb, da si ogledate glavne razpolozljive
funkcije na levem prikazovalniku. Izberite funkcijo in
pritisnite @ .

=

Za izbiro podfunkcije (kjer je na voljo) izberite glavno
funkcijo in nato pritisnite @ , da jo potrdite. Za tem
se pomaknite v meni funkcij.

6 N

sssss

Zavrtite vrtljivi gumb, da izberete eno od
razpolozljivih podfunkcij na desnem prikazovalniku,
in pritisnite & , da izbiro potrdite.

2. NASTAVITEV FUNKCIJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma.

TEMPERATURA/STOPNJA ZARA

(b
i

Ko na zaslonu utripa ikona °C, obrnite gumb, da
spremenite vrednost, nato potrdite izbiro s pritiskom
na & in nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (¢e je
to mogoce).

Obenem lahko nastavite tudi stopnjo Zara (3 = visoka,
2 = srednja, 1 = nizka).

Opomba: ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo
ali stopnjo Zara spremenite tako, da pritisnete ¢ ali
preprosto obrnete gumb.

TRAJANIJE

>y

Ko na zaslonu utripa ikona %,z uporabo
nastavitvenega gumba nastavite Zeleni ¢as priprave,
nato pa izbiro potrdite s pritiskom na @ .

Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e Zelite celoten
postopek kuhanja opraviti ro¢no: Pritisnite @)

za potrditev in zaCetek funkcije. V tem primeru ne
morete nastaviti ¢asa konca priprave z uporabo
funkcije zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo, lahko
spremenite s pritiskom na :z obracanjem gumba
spremenite uro in izbiro potrdite s pritiskom na (@) .

NASTAVITEV CASA KONCA PRIPRAVE/ ZAMIKA
VKLOPA

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite

¢as konca priprave. Kadar je mogoce nastaviti ¢as
konca priprave, bo na zaslonu prikazan predvideni ¢as
zakljucka funkcije, ikona Ci pa bo utripala.

T M | O
—) - G
|

Po potrebi obrnite gumb in nastavite Zeleni ¢as konca
priprave, nato pa pritisnite [~ ] za potrditev in vklop
funkcije.

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija

se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

V2L 2L
- - @
| 0

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo ¢asi 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 (@) .

3. ACTIVATE THE FUNCTION (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 vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

A

Po koncu te faze se zaslisi zvoc¢ni signal, na zaslonu pa
se pojavi sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo.
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Takrat odprite vrata, vstavite hrano v pecico, zaprite
vrata in zacnite pripravo s pritiskom na [>].

Opomba: Ce Zivila v pecico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na kon¢ni rezultat
priprave hrane.

Ce med predgretjem odprete vrata pecice, se bo
predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vkljuc¢uje predgretja.

Zeleno temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo gumba.

5. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvoc¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Da podaljsate ¢as priprave brez sprememb nastavitev,
zavrtite gumb, da nastavite nov Cas priprave, in
pritisnite [>].

. POSEBNE FUNKCIJE
SAMODEJNO CISCENJE - PIROLITICNO

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.

vev v

Med delovanjem piroliti¢cnega cis¢enja in po njem
otrokom in Zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti

pecice).

Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namescena pod kuhalno plosco, naj bodo vsi gorilniki
ali elektri¢na kuhalis¢a med samodejnim ¢is¢enjem
izklopljeni.

Za najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je
notranjost aparata mo¢no umazana ali kadar med
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.

Dostopajte do posebnih funkcij S&= in obrnite gumb,
tako da v meniju izberete i, nato pa pritisnite @
za potrditev.

Ocistite vrata in odstranite vse pripomocke po
navodilih, nato zaprite vrata in pritisnite [>], da

takoj zaZenete cikel ¢is¢enja, ali pa pritisnite @ , da
nastavite ¢as konca/zacetka z zamikom.

Peclica zaCne s postopkom ¢is¢enja in vrata se
samodejno zaklenejo.

vev v

Ko je pirolitsko Cis¢enje v teku, vrat pecice ni
mogoce odpreti: vrata ostanejo zaklenjena, dokler
temperatura v pecici ne pade na vrednost, ki ne
predstavlja nevarnosti. Med uporabo piroliticnega
¢isCenja in po njem zracite prostor.

Opomba: trajanja in temperature cis¢enja ni mogoce
nastaviti.

. UPORABA SONDE ZA MESO (CE JE NA VOLJO)

Prilozena sonda za meso vam med pripravo omogoca
natancno merjenje temperature sredice jedi. Sonda
za meso je dovoljena le pri nekaterih funkcijah
priprave (obicajna priprava hrane, termoventilacijska
priprava, konvekcijska peka, hitri zar, 6th Sense za
meso).

Za doseganje popolnih rezultatov

priprave je pomembno, da

THTTLEER 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.

M
)

Pritisnite @ , da za¢nete z nastavljanjem. Obrnite
gumb, da nastavite Zeleno temperaturo sonde za
meso. Pritisnite & za potrditev.

Pritisnite @ ali[>], da potrdite in zazenete program
priprave jedi.

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
ponovno zazenete pripravo jedi.

Opomba: med pripravo hrane s sondo za meso je
mogoce obrniti gumb in tako spremeniti zeleno
temperaturo sonde za meso. Pritisnite ¢ , 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,
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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

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <K vsaj pet sekund.

Postopek ponovite, da odklenete tipkovnico.
Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [@].

.OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

« Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pricakovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporoCene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete 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.

MEAT (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 $e 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite peci meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vedji razdalji od grelnika za zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod resetko s hrano podstavite prestrezni pekac,
v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce Zelite preveriti, ali je kvadeno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali pisSkotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zac¢ne pri eni uri za 1 kg
testa.
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPERATURA | CAS PRI,PRAVE VISINA IN PRIBOR
(°C) (min)
2
=y — 170 30-50 —
. . S 2
Kvaseno pecivo / biskvitne torte Da 160 30-50 N
4 1
Da 160 30-50 e R e P
Nadevano pecivo é - 160 - 200 30-85 ‘i’
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na pita) 4 1
Da 160 - 200 35-90
Alr aFs
) - 160-170 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 | %,
Piskoti/kolacki
4 1
Da 150-160 20-40 | %,
5 4 3 1
Da 135 50-90 " abls ARl T
5 4 3 1
Tarts Da 170 50-80 ARr AFRr Al ——
— — 180 - 200 30-40 3
. 4 1
Princeske Da 180-190 35-45 . —
5 3 1
Da 180-190 L N L
EI Da 90 110-150 N 3 r
. . T 4 1
Meringues (Beljakovi poljub¢ki) Da 90 130-150 A—1, O -
5 3 1
Da 20 140-160* AFr  AEls
Da 310 7-12 —
4 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) (Pica (tanka, debela, Da 220-240 20-40 AE=r
fokaca)) 5 3 1
Da 220-240 25-50* ] [ [~ -
5 4 3 1
Da 210 40-60 AlPr aFRr a1 a3 e
. 2
Struca kruha 0,5 kg = - 180-220 50-70 A—
Majhen kruh =) - 180-220 30-50 N 3 -
4 1
Kruh Da 180-220 30-60 | o, A .
EI Da 250 10-15 1 2 f
Frozen pizza (Zamrznjena pica)
4 1
Da 250 10-20 A, A,
2
Da 180-190 45-60 n—1r
Savoury pies (vegetable pie, quiche) (Slane pite _ _ 4 1
(zelenjavna pita, pita znadevom)) Da 180-190 45-60 e L e )
5 3 1
Da 180-190 as70r | o S
FUNKCUE E’ If’ ECO 15';:5"
Klasi¢na peka Zar Turbo Grill Forced Air Convect Bake EKO Zracno cvrtje
)
SAMODEJNE @ (> S = =
FUNKCUE L .
Narastek Meso Bread (Kruh) Funkcija pice Peciva
; Averens ~ AF—=r — T TS
PRIPOMOCKI ) o ; . L ) ; ) ; . ;
Regetka Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac Prestrezni pekac/ prestrezni pekac z 500 ml
torto na resetki ali univerzalni pekac na resetki univerzalni pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGREVANJE TEMPTORCI‘)\TURA CAs ?':::;‘AVE VISINA IN PRIBOR
=] Da 190-200 2030 | >
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Maslene 4 1
pastetke/krekerji iz listnatega testa) Da 180-190 20-40 T f —
5 3 1
Da 180-190 20-40¢ | > S .,
Lazanje/pite < . 190-200 s0-80 | > ¢
Pecene testenine/kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Lamb / Veal / Beef / Pork (Jagnjetina/teletina/ 3
govedina/svinjina), 1 kg @ B 190-200 60-90 W—
Chicken / Rabbit / Duck (Pis¢anec/zajec/raca), 1 kg @ - 200-230 50-80%** 1 3 f
Turkey / Goose (Puran/gos), 3 kg @3 - 190-200 90-150 1 2 f
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) EI Da 180-200 40 -60 1 3 f
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajéevci) Da 180-200 50-60 N
Toast Ifl - 3 (visoka) 3-6 -\---5---4-
Ribji fileji/zrezki Ifl - 2 (srednja) 20-30%*** -\,.f‘.., ‘\Wi{
Klobase/raznijici/rebrca/hamburgerji "E"é' Da 200- 220 15-30%** -\...5...4- '\&{
Roast chicken (Pecen piS¢anec) 1-1,3 kg 'lz::é' Da 200- 220 55-70** -«---2---4- ‘\W;{
Rostbif, anglesko pecen 1 kg - 2 (srednja) 35-50%** q;i:_b:
Jagnjec¢je stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90%** 1 3 f
Pecen krompir 'lé':é' Da 200- 220 35-55%* 1 3 f
Vegetable gratin (Gratinirana zelenjava) E’é Da 200- 220 10-25 1 3 f
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5. viina)/ 5 3 1
lasagna (lazanja) (3. viSina)/meat (meso) (1. viSina) Da 190 40-120% LY ———P N
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita) (5. viSina)/ roasted
vegetables (pecena zelenjava) (4. visina)/lasagna Da 190 40-120* l__;_‘__" N 4 ; l__‘_é_‘__h 1 ! B
(lazanja) (2. vigina)/ cuts of meat (kosi mesa) (1. visina) o o
Lazanja in meso Da 200 50-120* -\né..—.u- 1 ! f
Meso in krompir Da 200 45-120* -d:é:-b- 1 ! [
Ribe in zelenjava Da 180 30-50 nl—‘.—é—.’-lﬁ 1 ! [
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) (Kosi mesa 3
(zajec, pis¢anec, jagnjetina)) ECO - 200 50-120* 1T
* Ocena ¢asa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih zelja.
** Hrano po potrebi obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
*** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
] £Co
FUNKCIJE E’ =
Klasi¢na peka Zar Turbo Grill Forced Air Convect Bake EKO Zracno cvrtje
§
SAMODEJNE @ (> S = =3
FUNKCIJE
Narastek Meso Bread (Kruh) Funkcija pice Peciva
Aeeees -~ Ab=lr — | I | )
PRIPOMOCKI
Rezetka Univerzalni ali peka¢ za  Prestrezni pekac/originalni pekac Prestrezni pekac/ prestrezni pekac z 500 ml
torto na resetki ali univerzalni pekac na resetki univerzalni pekac vode
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4| PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTJE

PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA \

KOLICINA PREDGREVANJE Q) (MIN.) PRIBOR
<Zn: Zamrznjen pomfrit gé» 650-850 g Da 200 25-30 E;Er A 2 ,
< o ) 4 2
£ Zamrznjeni pis¢andji kroketi =t 5009 Da 200 15-20 e r
< e - r
Z  Ribje pal¢ke it 500g Da 220 15-20 & 2
P4
i~ .
s Onion Rings (Cebulni % . 4 2
< obrocki) = 5009 Da 200 15-20 T A ,
< Svez irane buck 400 D 200 15-20 = 2
<>( veze panirane bucke Tt g a - AT el
2 Domati krompiréek 300-800 g Da 200 20-40 e 2 .
|
N Mesana zelenjava e 300-800 g Da 200 20-30 . S
W Pis¢ancja prsa 15"'5;- 1-4cm Da 200 20-40 % N 2 r
[a4]
g Pis¢an¢je perutnicke it 200-1500 g Da 220 30-50 & - 2 ,
5 . s 4 2
2 Paniran kotlet Py 1-4cm Da 220 20-50 e A r
= S s 4 2

Ribji file =y 1-4cm Da 220 15-25 T A ,

Pri pripravi svezih ali domacih zZivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

o
-I . I-
FUNKCUE
Zracno cvrtje
T a=lr ~

PRIBOR . L . Y5
N . . . o N Y Prestrezni pekac/originalni pekac ali

Pekac¢ za zra¢no cvrtje Univerzalni ali pekac za torto na resetki K . | Lo

univerzalni pekac na resetki
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Y’ PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA+

. . CAS .
ZIVILO RECEPT KOLICINA (MIN) PRIPOMOCKI VODA
Majhni kruhi 80-100 g 30-45 - 3 -
Struca za sendvi¢ na pekacu 300-500 g 40-60 A 3 ,
BREAD 3
Bread (Kruh) 500 g-2 kg 50-100 A -
Bagete 200-300g 30-45 - 3 ,
3 100 ml
Piskoti en pekac 25-35 - -
N Mafini 30-60g 25-45 N
SLASCICE 5
Biskvitna torta 500-700 g 30-50 —1-
Pite en pekac 35-55 ﬂéﬁ
Pecenka 1 kg 60-110 A 3 ,
Rebrca 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESO 3
Pis¢anec 1-1,5kg 55-80 - -
Pis¢anec/puran 3kg 100-140 A 3 ,
Zrezek 0,5-2cm 15-25 A 3 -
Zrezek 2-4cm 20-35 A 3 -
FISH (RIBA) 3 200 ml
Cela riba 300-600 g 20-30 - ;
Cela riba 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Roasted Potatoes (Pecen krompir) 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 -
. . 3
VEGETABLES Stuffed Peppers (Polnjene paprike) 1-2 kg 35-55 - -
(ZELENJAVA) Roasted Broccoli (Prazen brokoli) 0,3-1kg 30-50 A 3 -
Roasted Zucchini (Prazene bucke) 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Funkcijo PARA+ vklopite zgolj, ko je pecica mrzla. Odpiranje vrat in dodajanje vode med pripravo slabo vpliva na kon¢ni
rezultat priprave.

Rezzzzzzzcy afF=lr ~

PRIBOR Prestrezni pekac/originalni pekac ali

Univerzalni ali pekac za torto na resetki K . . Lo
univerzalni pekac na resetki

Pekac za zra¢no cvrtje
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VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

+ Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, ele
nato jo ocistite. To po moznosti storite, ko je 3e
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

DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drZite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istoc¢asno nekoliko viecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici; poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektri¢cnega
omrezja.

gobico.

- Ce so na notranjih povriinah trdovratni madezi, za
optimalne rezultate ¢is¢enja priporoamo samodejno
funkcijo ¢isc¢enja.

« Za lazje cisCenje, lahko vrata snamete.

« Ce so po pecenju na spodnjem profilu pod vrati
pecice prisotni ostanki vode, ga osusite.

PRIBOR

Pribor po uporabi namocite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zra¢no cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem polozaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.
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SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.
O
G

s
\y a

-

kol

~H

AN

2. Grelnik nekoliko izvlecite in ga postavite nizje.

3. Grelnik nazaj v poloZaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Petico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zzarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno priklju¢ite na elektri¢cno omrezje.

Opomba: uporabite halogenske Zarnice 40 W/230 V tipa
G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za sploSno 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 lahko prstni odtisi poskodujejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova
Zarnice.
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ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja Mozen vzrok Resitev

: Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je
L . - Izpad elektri¢ne energije. pecica priklopljena na elektri¢cno napajanje.

- Pecica ne deluje. ; o o ) , _ °
: - Prekinitev napajanja. Z izklopom in ponovnim vklopom pecice
' preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.
- Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F”,

: Poklic¢ite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko
ki ji sledi stevilka. Motnja programske opreme. ’

S

%ZzleodniIgrilrl:?g%%gteij?/sgl?vari Nastavljen je drug jezik. Obrnite se na klicni center.
Cikel kuhanja s sondo se kon¢a T :

~ brez ocitnega vzroka alipase S?iﬂﬁjézeanglv”a ni pravilno Preverite prikljucitev sonde za Zivila

- na zaslonu izpiSe napaka F3E3 priy

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje
nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi
Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu/docs.
¢ Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo (telefonske stevilke so navedene v servisni knjiZici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Izdelano pod licenco.

Whirjgool [HEH A
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Priruénik viasnika

HVALA $TO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE
WHIRLPOOL

Kako biste dobili kompletniju podriku, registrujte svoj SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
uredaj na adresi www.register10.eu UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

INFORMACIJA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre
upotrebe uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator

3. Kruzni grejac
(nije vidljiv)

4. Vodice

(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata

. Gornji grejac / rostilj

. Sijalica

. Tacka umetanja sonde za meso*

O 00 N & U

. Plocica za identifikaciju
(ne uklanjajte je)

10. Donji grejni element
(nije vidljiv)

* Dostupno samo na odredenim
modelima

KONTROLNA TABLA
6 5 =
] 1O
SE- :
K
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEVI DISPLE)J 5. ROTACIONI PREKIDAC/6TH 6. START
2.SVETLO SENSE DUGME Za pokretanje funkcija i

Okrenite za navodenje kroz

Za ukljucivanje/iskljucivanje lampe. funkcije | podezavanje svih

3.NAZAD parametara za pripremanje

Za povratak na prethodni ekran. hrane. Pritisnite da biste odabrali,
Omogucava promenu podesavanja | postavili, pristupiliili potvrdili
tokom pecenja. funkcije ili parametre i pokrenuli
4, UKLJUC'VANJE | program pripreme hrane.
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i isklju¢ivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada u bilo kom trenutku.

potvrdivanje podesavanja. ili
skupa vrednosti.

7. VREME

Za podesavanje vremena kao i za
podesavanje ili prilagodavanje
vremena pripreme hrane.

8. TEMPERATURA

Za podesavanje temperature.
9. DISPLEJ SA DESNE STRANE

Whj;lﬁool



DODACI

PLEH ZA SAKUPLJANJE
MASNOCE

PLEH ZA PECENJE* KLIZNE VODICE*

=

Da bi olaksale
postavljanje ili uklanjanje
dodataka.

Koristi se kao pleh za
pecenje mesa, ribe,
povréa, fokace itd. ili je
mozete postaviti ispod
zi€ane redetke ako zelite

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u

Koristi se za pecenje
svih vrsta hleba i peciva,
kao i pecenja, ribe u
sopstvenom soku itd.

pecnici. da prikupite saft od
pecenja.
PLEH ZA PRZENJE

S

Za precizno merenje
temperature u
unutrasnjosti namirnica
tokom pecenja.

f:====22smp

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili
masnoce. Moze se prati u
masini za pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti
od kupljenog modela.

Ostali pribor se moze kupiti zasebno; za porudzbine i
informacije, obratite se postprodajnom servisu.

* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA (AKO POSTOJE)

Horizontalno ubacite zicanu reSetku tako sto cete je Uklonite vodice iz pe¢nice i
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodeci racuna zastitnu plastiku sa kliznih
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta vodica.

nagore. Pri¢vrstite gornju zabicu

=~ klizaca za vodicu i pomerite
» klizanjem do kraja. Donju

[ Zabicu spustite na Zeljeni

¢ poloZaj.

Dodatni pribor, kao 5to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE

VODICA Da
- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite | biste pricvrstili vodicu,
donji deo iz leziSta: Vodice se sada mogu izvaditi. donji deo zabice

sy 5 5 . %
" . . . pri¢vrstite za nju. Vodite N

- Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih racuna da se klizaci ]

prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da slobodno krecu :

skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite Ponovite ove kdrake na —

u polozaj u donjem lezistu. drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.

Whj;lﬁool



FUNKCLE

6 6™ SENSE

Ovo omogucava automatski izbor nacina pecenja

i najbolji opseg temperature za sve vrste hrane

(lazanju, meso, ribu, povrce, torte i kolace, slane

kolace, hleb, picu). Da biste ovu funkciju iskoristili na

najbo\lji nacin, sledite uputstva u tabeli za pecenje.

. L} STEAM+
Funkcija Steam+ omogucava postizanje
izvanrednih performansi zahvaljujuci prisustvu
pare u ciklusu pecenja. Ova funkcija predlaze
idealnu temperaturu za pecenje najrazlicitijih
recepata; Trajanje kuvanja i koli¢ina vode (100 ml
/ 200 ml) za glavno jelo prikazani su u relativnoj
tabeli kuvanja koju mozete pronaci na mrezi. Uvek
aktivirajte funkciju pare kada je pecnica hladnai
nakon $to sipate vodu za pic¢e na dno pecnice.

Napomena: Preporuc¢ena koli¢ina vode premasuje
kapacitet udubljenja rerne, ali je dno rerne
dizajnirano tako da efikasno upravlja viskom vode.

. KASEROLA

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme pasta.

. & meso

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme mesa.

. SDBREAD (HLEB)

Ova funkcija automatski predlaze najbolju
terS{]peraturu i nacin pripreme svih vrsta hleba.

. PIZZA (PICA)

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacdu picu za manje od 10 minuta, kao
u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa, tako
da pica bude socna iznutra, hrskava po ivicamai
sa savrseno ujednacenim zapecenim koricama.
Kada ovu funkciju kombinujete sa priborom Pizza
Stone WPro i uz predzagrevanje od 30 minutes,
mozete ispedi picu za 5-8 min.

Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu www.whirlpool.

eu.
. 9 PECIVO

Ova funkcija predlaze najbolju temperaturu i
nacin pripreme svih vrsta kolaca.

— | KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

<~
GRILL

Koristi se za pecenje kotleta, raznji¢a i kobasica,
gratiniranog povr¢a ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od

pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

év |FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za istovremeno pecenje razlicite hrane za koju je
potrebna ista temperatura pecenja na nekoliko
reSetki. Ova funkcija moze da se koristi za spremanje
razlic¢itih vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju
medusobno. Pogledajte tabelu za pecenje za pravilan
izbor kombinacije nivoa.

KONVEKCIONO PECENJE

Za pripremu mesa, pecenje kolac¢a sa punjenjem samo
na jednoj resetki.

s
4o

o—
SE:ASPECIJALNE FUNKCIJE

« (@ FASTPREHEAT (BRZO ZAGREVANJE)

Za brzo predzagrevanje pecnice.
S~

. ¥ | TURBO GRILL (TURBO ROSTIL)J)
Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena govedina, piletina). Predlazemo da
koristite pleh za skupljanje masnoce da biste
prikupili sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo
koji nivo ispod resetke i dodajte 500 ml vode za
pice.

. ECO Eco cikLus*
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo je
isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se koristio
Eko ciklus i time smanjila potrosnja energije, vrata
pecnice ne bi trebalo otvarati dok se hrana ne
skuva u potpunosti.

== PRVZENJE NA VAZDUHU/KONVEKCIONO
PECENJE
Koris¢enje namenskog pleha za przenje vazduhom
omogucava da pomfrit, pile¢e medaljone i
jos mnogo toga przite u manje ulja, a sa istim
hrskavim rezultatom. Grejni elementi obezbeduju
pravilno zagrevanje unutrasnjosti, a ventilator
omogucava cirkulaciju toplog vazduha. Za
najbolje rezultate, postavite hranu u jednom sloju
na pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Pored toga, ova funkcija moze da se koristi za
dobijanje sjajnih rezultata pri pecenju za piletinu
i druga mesa, krompir i povrce, u skladu sa
preporukama iz tabele za kuvanje. Ove recepte
mozete pripremiti i pomocu standardnog pleha za
pecenje.

. @ SMART CLEAN (PAMETNO CISCENJE)

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢iS¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujudi kojoj se
svi ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode

za pice i aktivirajte funkciju tek kada se pecnica
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ohladi.

. %] pyro
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa
na veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva
ciklusa samocis¢enja: Kompletni ciklus (PYRO) i
kraci ciklus (Pyro Eco). Preporucujemo da koristite
kompletan ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak

PRVA UPOTREBA

¢is¢enja.
* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o energetskoj
efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU) br. 65/2014

1. PODESITE VREME
Potrebno je da podesite vreme prilikom prvog
ukljucivanja pecnice.

Pocece da trepere dve brojke koje oznacavaju sate:
Okrenite

dugme da 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
vreme, pritisnite i zadrzite & najmanje jednu sekundu dok
je pecnica iskljucena i ponovite gorenavedene korake.
Moze biti potrebno da ponovo podesite vreme nakon
duzih prekida u napajanju elektricnom energijom.

2. PODESAVANJA

Po potrebi mozete da promenite podrazumevanu
nazivnu struju (16 A).

Okrenite dugme za biranje da biste izabrali nazivnu
struju, a zatim pritisnite @ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Rerna je programirana tako da
koristi nivo elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3 kW (16
A): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje napajanje,
potrebno je da smanjite ovu vrednost (13 A).

Obratite paznju na sledece: Da biste kasnije promenili
nazivnu struju, pritisnite i zadrZite e najmanje pet sekundi
dok je pecnica isklju¢ena i ponovite gorenavedene korake.

3. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pecnice i uklonite sve
dodatke iz unutrasnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Sledite uputstva za pravilno koris¢enje ove funkcije.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. 1ZABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, samo vreme se prikazuje
na

displeju. Pritisnite i zadrzite [©]da biste ukljucili
pecnicu. Okrenite obrtno dugme da biste pregledali
glavne funkcije, koje su dostupne na levom displeju.
Odaberite jednu i pritisnite ) .

=

Da odaberete podfunkciju (gde je dostupno),
izaberite glavnu funkciju, a zatim pritisnite @ da
potvrdite i predete na meni sa funkcijama.

6 S

sssss

Okrenite rotaciono dugme da biste izabrali dostupnu
potfunkciju na ekranu sa desne strane, a zatim
pritisnite & za potvrdu.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.

TEMPERATURA/NIVO GRILOVANJA

Kada ikona °C treperi na displeju, okrenite dugme
da biste promenili vrednost, zatim pritisnite @ za
potvrdu i nastavite da menjate podesavanja koja
slede (ako je moguce).

U isto vreme mozete da podesite nivo grilovanja (3 =
visok, 2 = srednji, 1 = nizak).

Obratite paznju na sledece: Kada se funkcija pokrene,
mozete da promenite temperaturu ili nivo grilovanja
pritiskom na ¢ ili direktno okretanjem dugmeta.

TRAJANIJE

- e mm -
N

©)

>

Kada ikona & treperi na displeju, pomoc¢u dugmeta
za podesavanje podesite Zeljeno vreme kuvanja, a
zatim pritisnite @ za potvrdu.

Ne morate da podesite vreme pripreme hrane
ukoliko Zelite da ru¢no upravljate istim: Pritisnite @
da potvrdite i zapocnete funkciju. U ovom slucaju,
ne mozete da podesite vreme zavrietka kuvanja

programiranjem odlozenog pocetka.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je postavljeno
tokom kuvanja moZete da podesite pritiskom na : Okrenite
dugme sa biste promenili sate i pritisnite & za potvrdu.

PODESAVANJE ZAVRSETKA VREMENA PRIPREME/
ODLAGANJA POCETKA

Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozite pocetak tako 3to Cete podesiti
vreme zavrietka pripreme hrane. Kada mozete da
promenite vreme zavrietka, na displeju ¢e se prikazati
vreme kada se oCekuje zavrsetak funkcije dok ikona

Ch treperi.

7LD -
V22l

Ako je potrebno, okrenite dugme da biste podesili
zeljeno vreme zavrsetka, zatim pritisnite [~ ] za
potvrdu i pokrenite funkciju.

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: Funkcija se
pokrece automatski nakon vremenskog perioda koji
je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u vreme koje
ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize zeljenu
temperaturu, $to znadi da je vreme pecenja nesto duze
od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.

Tokom perioda ¢ekanja, mozete pomocu dugmeta da
promenite programirano vreme zavrsetka.

Pritisnite §¢ ili © da biste promenili podesavanja
temperature i vremena kuvanja. Pritisnite @ za
potvrdu kada zavrsite.

3. AKTIVIRANJE FUNKCIJE

Kada primenite sva Zeljena podesavanja, pritisnite [>]
da biste aktivirali funkciju.

Mozete da pritisnite i zadrzite u svakom trenutku
da biste pauzirali funkciju koja je trenutno aktivna.
4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

(A

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvucni signal i na
displeju se prikazuje da je rerna dostigla podesenu
temperaturu.

Whj;lﬁool



Tada otvorite vrata, stavite hranu u rernu, zatvorite
vrata i pocnite kuvanje pritiskom na [> .

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pec¢nicu
pre zavretka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja.

Otvaranje vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja
i pauzira.

Vreme kuvanja ne uklju¢uje fazu predzagrevanja.
Pomocu obrtnog dugmeta uvek mozete da promenite
temperaturu koju zelite da pecnica dostigne.

5. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je hrana gotova.

Da biste produzili vreme kuvanja bez promene
podesavanja, okrenite dugme da biste podesili novo
vreme kuvanja i pritisnite [>].

. POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLIZA

Ne dodirujte peé¢nicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pec¢nice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke — ukljucujuci vodice - iz pe¢nice
pre aktiviranja funkcije. Ako je pecnica postavljena
ispod aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili
elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja
ciklusa samocisc¢enja.

Za optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite najtvrde
naslage vlaznim sunderom pre kori$¢enja funkcije
Pyro (piroliza). Preporu¢ujemo pokretanje funkcije
Pyro samo ako uredaj sadrzi tvrde naslage ili ukoliko
se tokom pecenja stvaraju neprijatni mirisi.

Pristupite posebnlm funkcuama S&: i okrenite dugme
da biste izabrali %] iz menija. Zatim pritisnite @ za
potvrdu.

Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao $to je
zatraZeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [>] da biste
odmah zapoceli ciklus ¢isc¢enja, ili pritisnite @ da
biste podesili vreme zavrietka/odlozeni pocetak.
Rerna ¢e zapoceti ciklus ¢iS¢enja, a vrata se
automatski zakljucavaju.

Vrata rerne se ne mogu otvoriti dok je piroliticko
¢is¢enje u toku: Ostace otklju¢ana dok se temperatura
ne vrati na prihvatljiv nivo. Provetrite prostoriju
nakon ciklusa Pyro.

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 unutradnjosti hrane tokom spremanja.
Sonda za meso je dozvoljena samo kod nekih
funkcija pecenja (konvencionalno, kruzenje vazduha,
konvekciono pecenje, turbo grill, 6th sense meso).

Veoma je vazno da se sonda
ispravno postavi kako bi se dobili
(TN savrseni rezultati pecenja. Umetnite

sondu u potpunosti u deo komada
sa najvise mesa, izbegavajuci kosti i
masne delove. Kod Zivine sondu
treba umetnuti bo¢no, u sredinu
grudnog dela, vodedi racuna da vrh
sonde ne zavrsi u Supljini. U slucaju
da je meso veoma neravnomerne
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
unutrasnjosti rerne.

Kada je sonda za meso prika¢ena 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.

Pritisnite (@ da biste zapoceli postavke. Okrenite
dugme da biste podesili Zeljenu temperaturu sonde
za meso. Pritisnite ) za potvrdu.

Pritisnite @ ili [>]da biste potvrdili i zapoceli ciklus
pecenja hrane.

Tokom ciklusa pecenija, displej prikazuje ciljanu
temperaturu koju meri sonda za meso. Kada meso
dostigne ciljanu temperaturu, ciklus pecenja se
zaustavlja i displej pokazuje ,End”. Da biste ponovo
pokrenuli ciklus pe¢enja od ,End”, okretanjem
dugmeta je moguce podesiti ciljanu temperaturu
koju meri sonda za meso kao $to je i prethodno
objasnjeno. Pritisnite @ ili (=] tda biste potvrdili i
ponovo pokrenuli ciklus pripremanja hrane.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa pecenja

uz koris¢enje sonde za meso moguce je okrenuti
dugme kako bi se promenila ciljana temperatura koju
meri sonda za meso. Pritisnite ¢ da biste podesili
temperaturu unutrasnjosti 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 oglasice se
zvuk upozorenja. U ovom slucaju, iskljucite sondu za
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meso ili pritisnite kako biste podesili drugu funkciju.
Sonda za meso se ne moze upotrebiti kod programa
,Odlaganje pocetka”i ,Faza predzagrevanja”.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <
najmanje pet sekundi.

Ovo ponovite da biste otkljucali tastaturu.

Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom
nao].

. NAPOMENE

«  Nemojte pokrivati unutradnjost rerne
aluminijumskom folijom.

- Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

« Zbog vece temperature Pizza ciklusa, oCekuje se
nesto veca buka ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pec¢nicu, isklju¢ujuci
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporu¢enim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke 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) koristedi razli¢ite nivoe. Iz pecnice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

MEAT (MESO)

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za 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 roéstilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve trec¢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.

DESERTI

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 omogudila 5to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kola¢ 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
(¢izkejk ili vo¢ne pite) koristite funkciju ,Konvekciono
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite
reSetku i poprskajte dno kolaca mrvicama hleba il
biskvita pre dodavanja punjenja.

RISING (DIZANJE TESTA)

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu tre¢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 ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTOF::I;\TURA VREM(EMKi:\)IANJA NIVO I DODATNI PRIBOR
— — 170 30-50 _\éﬁ
Kolaci sa kvascem/patispaniji Da 160 30-50 _\I_i_b_
4 1
Da 160 30-50 N ——n
Kola¢i sa nadevom — - 160 - 200 30-85 ‘ir
Cizkejk, strudla, pit jabuk
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) D6a 160 — 200 3590 -\;i:b- -\;1;;’
—— - 160 - 170 20 - 40 3
D6a 150-160 20-40 LA
Keks/sitni kolaci
Da 150 - 160 20 -40 A
D6a 135 s-00 .o, 4 2 .1,
. 5 4 3 1
Tarts (Pite) Dé6a 170 50-80 s S w—
— 180-200 30-40 3
— . - j W
Princes krofne Da 180 - 190 35 - 45 —
Da 180 - 190 35 - 45% o
=] Da 90 M0-150 | >,
Meringues (Puslice) Da 90 130 - 150 '\l__;_‘__lﬁ 1;
o T
D6a 310 712 —
4 1
Pizza (Thin, thick, focaccia) (Pica (tanka, Da 220 -240 20-40 Al
debela, fokaca)) 5 3 1
Da 220 - 240 25-50* 1 f 1 R —
5 4 3 1
Dé6a 210 40-60 alr ~Fr s aF=r
Vekna hleba 0,5 kg = - 180-220 50-70 -\ni.-:u-
Manji hleb ) - 180 - 220 30-50 N 3 ,
Hleb Da 180 - 220 30- 60 —_
EI Dé6a 250 10-15 1 2 f
Zamrznuta pica
Da 250 10-20 ",
Dé6a 180-190 45-60 _\l__‘_é_‘__b_
F;li(tznct)gep‘:())i\fc'a, kig) Da 180 - 190 45 -60 -\n-;n -\%
Da 180 - 190 45 - 70 e
ECO
FUNKCLE E’ @ =
Conventional Grilovanje Turbogril Forced Air (Vreli vazduh)  Convect Bake EKO Air fry (Przenje vazduhom)
§§
AUTOMATSKE @ (> S = =
FUNKCIJE e .
Casserole (Kaserola) Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
[ Y ~ AF—r — | S TS
DODACI

Zi¢ana redetka ) LT
kolac¢e na zi¢anoj polici

Pleh za pec¢nicuili pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
peclenje pleh za rernu na Zi¢anoj redetki masnoce/pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje

Pleh za sakupljanje
masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTBCI)\TURA VREM(EMKi:\)IANJA NIVO I DODATNI PRIBOR
=] Da 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Volovani / 4 1
lisnato testo / krekeri) Da 180 - 190 20-40 [ ~—
5 3 1
Da 180 - 190 20-40% | o o A,
Lazanje/pite < - 190-200 40-80 or
Zapecena testenina/Kaneloni @ - 190-200 25-60 1 3 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (Jagnjetina / 3
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg) @ B 190-200 60-90 |
ggigkkegr; / Rabbit / Duck 1 kg (Pile/zec/patka @ _ 200-230 50-80 ** 3
Turkey / Goose 3 kg (Curka/guska od 3 kg) @ﬂ - 190-200 90-150 1 2 f
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) EI Dé6a 180-200 40-60 1 3 f
Punjeno povrée 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) Déa 180-200 50-60 T
5
Toast (Tost) Ifl - 3 (visoka) 3-6 i -~
Filei/odresci ribe Ifl - 2 (Srednji) 20 - 30%*** -\---4---4- '\v\i,[
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Hamburgers =
(Kobasice / raznjici / svinjska rebra / Dé6a 200 - 220 15 - 30%** -\---5---«- ‘\wiwf
pljeskavice)
Roast chicken 1-1.3 kg (Pe¢eno pile 1-1,3 kg) Dé6a 200 - 220 55 - 70** '\---2---4" ‘\v\;{‘
3
v . _ M _ *%
Slabo pecen rozbif 1 kg 2 (Srednji) 35-50 —1r
Jagnjedi but / Potkolenice - 2 (Srednji) 60 - 90** 1 3 r
Peceni krompir 2y Déa 200 - 220 35-55%* T,
Povrée gratinirano 'lz*é Dé6a 200 - 220 10-25 1 3 f
Complete meal: Fruit tart (level 5) / lasagna 5 3 1
(level 3) / meat (level 1) (Kompletan obrok: _
Vocni kolac (nivo 5) / lazanje (nivo 3) / meso Déa 190 40 - 120% aFr o LT
(nivo 1))
Complete meal: Fruit tart (level 5) / roasted
vegetables (level 4) / lasagna (level 2) / cuts of meat s 4 5 1
(level 1)
(Kompletan obrok: Vocni kolac (nivo 5) / pec¢eno Déa 190 40 - 120 aF=Rr T amme
povrce (nivo 4) / lazanje (nivo 2) / iseceni komadi
mesa (nivo 1))
Lazanje i meso Da 200 50-120% | ~mmme 1| [
Meso i krompir Da 200 45 - 120* -d-‘.-é-:u- 1 ! f
Riba i povrce Da 180 30-50 a]:-é-:lp 1 ! f
FUNKCIJE \i’ =
Conventional Grilovanje Turbogril Forced Air (Vreli vazduh)  Convect Bake EKO Air fry (Przenje vazduhom)
)
AUTOMATSKE @ @ ) = =
FUNKCUE . .
Casserole (Kaserola) Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
Averons ~ AF=r — W oS
DODACI
. Pleh za pe¢nicu ili pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
Zicana resetka . . L. . . , S ,
kolace na Zi¢anoj polici pecenje pleh za rernu na Zicanoj re3etki masnoce/pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPTORCI;\TURA VREM(EMKi:\)IANJA NIVO | DODATNI PRIBOR
Punjeno meso ECO - 200 80 - 120* 1 3 f
Komadi mesa £CO B 200 50 - 120* 3
(zecetina, piletina, jagnjetina) |

* 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.

= < B
FUNKCLE =
Conventional Grilovanje Turbogril Forced Air (Vreli vazduh)  Convect Bake EKO Air fry (Przenje vazduhom)
§§
AUTOMATSKE @ (> S =3
FUNKCIJE o .
Casserole (Kaserola) Meso Hleb Funkcija pice Pecivo
[ Y ~ AF—r —r T | &)
DODACI

Zi¢ana resetka

kolac¢e na zi¢anoj polici

Pleh za pec¢nicuili pleh za Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
peclenje pleh za rernu na Zi¢anoj redetki masnoce/pleh za pecenje

Pleh za sakupljanje

Pleh za sakupljanje
masnoce sa 500 ml vode
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4| TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

, POLICA |
TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA DODATNI
KOLICINA (°C) (MIN.) PRIBOR
. o a%s 4 2
< Zamrznuti pomfrit 650-850 Da 200 25-30 AR -
é Lo . e 4 2
T Zamrznuti pileci nageti 5009 Da 200 15-20 T A r
<C
B > ! 2
2 Riblji stapidi 5009 Da 220 15-20 — r
N
o
% Kolutici od luka 500g Da 200 15-20 o
< - s 4 2
W Sveze pohovane tikvice 4009 Da 200 15-20 T A ,
\Y)
£ Domaci pomri 300-800 Da 200 20-40 =g . 2,
o v,
Mesano povrée 300-800 g Da 200 20-30 . L
Pile¢e grudi 1-4cm Da 200 20-40 % 1 2 ;
<<
£ Pilecakrilca 200-1500 g Da 220 30-50 . S
o s
@ Pohovani kotlet 1-4 cm Da 220 20-50 S - -
=
Riblji file e -4 cm Da 220 15-25 . S

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

Py
FUNKCUE =
Prz. na vazduhu
T a=lr ~
DODACI PET— . wev_ - ,
. Pleh za pec¢nicuiili pleh za kolace na Zi¢anoj Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
Pleh za przenje vazduhom . L T,
polici pecenje pleh za rernu na Zi¢anoj resetki
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Y’ TABELA PECENJA STEAM+

. VREME
HRANA RECEPT KOLICINA DODACI VODA
(MIN.)
Mali hleb 80-100 g 30-45 3,
Sendvi¢ vekna u kalupu 300-500¢g 40-60 A 3 ;
HELB 3
Hleb 500 g-2 kg 50-100 . ,
Bageti 200-300 g 30-45 3,
3 100 ml
Keks jedan pleh 25-35 - -
Mafin 30-60g 25-45 - 3 -
PECIVA 5
PatiSpanj 500-700g 30-50 —1n
Pita jedan pleh 35-55 ﬂéﬁ
Pecenje 1 kg 60-110 A 3 ,
Rebarca 500g-1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESO 3
Piletina 1-1,5kg 55-80 - -
Piletina/¢uretina 3kg 100-140 A 3 ,
File minjon 05-2cm 15-25 - 3 ,
File minjon 2-4.cm 20-135 A 3 ;
FISH (RIBA) 3 200 ml
Whole Fish (Cela riba) 300-600 g 20-30 - ;
Whole Fish (Cela riba) 600-1200 g 25-45 - 3 ,
Przeni krompir 0,5-1,5 kg 45-60 A 3 -
Punjene paprike (Stuffed Peppers) 1-2 kg 35-55 - 3 -
POVRCE 3
Przeni brokoli 0,3-1kg 30-50 A -
Przena tikvica 0,5-1,5 kg 30-50 A 3 -

Funkciju STEAM+ pokrenite samo kada je rerna hladna. Otvaranje vrata i dopunjavanje vode tokom pelenja moze da ima
nezeljeni efekat na krajnji rezultat pecenja.

DODACI

T

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pec¢nicuili pleh za kolace na Zi¢anoj
polici

j N

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za
pecenje pleh za rernu na Zi¢anoj resetki
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ODRZAVANJE I CISCENJE

Proverite da li se uredaj
ohladio pre nego sto zapocnete
odrzavanje ili Ciscenje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje 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, odmabh je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

+ Ako na unutrasnjim povrSinama ima uporne

uredaja.

SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to Cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnajte kuke 3arki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih
radova na odrzavanju.

prljavstine, preporucujemo koris¢enje funkcije
automatskog ¢is¢enja radi dobijanja optimalnih
rezultata ciscenja.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
ciscenje.

« Osusite donji profil ispod vrata rerne ako ima
ostataka vode nakon ciklusa kuvanja.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZzentom, koristedi rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

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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SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite boéne vodice. 3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodedi
€4

racuna pri tome da leZi na bo¢nim osloncima.
//X\//
Zy )

<, I

-

kol

~H

AN

2. Greja¢ malo izvucite i spustite.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite peénicu iz struje. Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
vratite poklopac. pecnicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

3. Ponovo prikljucite rernu na elektri¢nu mrezu.

Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip G9Y, T300.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetljenje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

 Problem ~ Moguéi uzrok Resenje

! : Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i
L . Nestanak struje. da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢nu mrezu.
~ Pecnica ne radi. - Iskljucenje iz elektricne

mreze Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste

proverili da li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

- Na displeju se prikazuje slovo
" uz broj. . Problem sa softverom.

- Na displeju se prikazuje nejasan o . . .
tekst i ¢ini se da je pokvaren. Podesen je drugi jezik. Pozovite centar za podrsku..
- Ciklus kuvanja sa sondom je :

- zavrsen bez ociglednog uzroka : Sonda za hranu nije pravilno
ili je greSka F3E3 prikazanana | povezana

- ekranu ;

Proverite vezu sonde s hranom

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu nad¢i:
Koris¢enjem QR koda na uredaju
Sa nase veb stranice docs.whirlpool.eu/docs

postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.
®/TM/© 2025 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN
WHIRLPOOL

For att fa en mer omfattande support, vanligen SKANNA QR-KODEN PA DIN
registrera din produkt pd www.register10.eu APPARAT FOR ATT FA MER
INFORMATION

A Las sdkerhetsinstruktionerna nogainnan du
anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel
2, Flakt

3. Runt varmeelement
(dolt)

. Ugnsstegar
(nivan anges pa ugnens framsida)

S

. Lucka
. Ovre viarmeelement/grill
. Lampa

0O N O U

. Insattningspunkt for
kdttsonden*

9. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

10. Nedre varmeelement
(dolt)

* Endast tillganglig i vissa modeller

KONTROLLPANEL
:Q
6 = &
] @
SE
K
i 2 3 4 5 6 8 9

1. VANSTER DISPLAY 5. VRED /6TH SENSE 6. START
2. LJUS KNAPP For att starta funktioner och

- = - bekrafta installningar eller ett
For att tanda och slacka lampan. | vyid ps det for att rulla genom Dl oarde D
3. TILLBAKA funktionerna och stallain alla 2. TID

58 2 q till féreas illagningsparametrar. Tryck pa ’
For &tergéng till féregdende tillagningsparametrar. Tryck p ) il b
skarm. Gor det mojligt att andra det for att valja, stalla in, ga till FOr att stalla tiden samt
installningarna under tillagning. och bekréfta funktioner eller for att stdlla in och justera
4. PA/AV parametrar och for att starta tillagningstiden.

-PA/ tillagningsprogrammet. 8. TEMPERATUR
For att sla pa och stanga av ugnen . o
eller stoppa en aktiv funktion nér For att stalla in temperaturen.
som helst. 9. HOGER DISPLAY
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TILLBEHOR

LANGPANNA

GALLER

BAKPLAT *

GLIDSKENOR *

==

i Anvdnds som ugnsplat |
| for att tillaga kott, fisk, |
I grénsaker, focaccia osv.
1 eller placeras under

i gallret for att samla upp

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta kdksredskap.

For att underlatta
att satta in och ta ut
tillbehor.

Anvands for att baka
brod och bakverk, men
aven for stekar, inbakad

]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
]
|
|
|
|
. |
fisk osv. !
|
|
|

| kottsaften.
KOTTSOND * LUFTFRITERAPLAT *
Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa
modellen du kopt.
/\ Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestdllningar och

N

For att noggrant mata
karntemperaturen pa
mat under tillagning.

T

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen,
med en bakplat placerad
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella
smulor och droppar. Den

)
)
)
)
)
)
)
|
|
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
[}
kan diskas i diskmaskin. 1

information, kontakta kundservice.
* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sésom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH MONTERA UGNSSTEGARNA

- For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka sidostegarna, passa forst

in dem i det 6vre fastet. Hall kvar dem uppe, skjut in
den i ugnsutrymmet och sank dem sedan pa plats i de
undre fastena.

MONTERING AV RORLIGA SKENOR (FINNS PA
VISSA MODELLER)

Ta bort ugnsstegarna fran

ugnen och ta bort

skyddsplasten fran

teleskopskenorna.

-~ Fast den utdragbara skenans

» Ovre klamma pa sidostegen

! och I&t den glida s& langt

¢ som mojligt. Sank ner den
andra klamman pa plats.

=

Observera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivaer.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.
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FUNKTIONER

6 6TH SENSE

Dessa tillater automatiskt val av tillagningsmetod
och basta temperaturintervall for alla typer av mat
(lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor & bakverk,
middagspajer, bréd, pizza). Folj anvisningarna

i tillagningstabellen for att fa ut det bdsta av

funkti\onen.
N\ o
. L} ANGA+

Funktionen Anga+ gor det mojligt att uppna
utmarkta resultat tack vare narvaron av anga

i matlagningen. Den har funktionen foreslar

den idealiska temperaturen for tillagning av

en mangd olika recept. Tillagningstiderna och
vattenmangden (100 / 200 ml) fér de framsta
ratterna visas i den avsedda tillagningstabellen
som du kan hitta online. Angfunktionen ska alltid
aktiveras nar ugnen ar kall och efter att ha hallt
kranvatten i botten av ugnen.

Observera: Den rekommenderade vattenmdngden
overskrider volymen pd indjupningen i ugnen,
men ugnens botten dr utformad for att hantera
overskottet av rekommenderat vatten pa ett
effektivt satt.

. GRYTOR

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for pastaratter.

. @“ KOTT

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for kottratter.

. S BRoOD

Denna funktion foreslar automatiskt den basta
temperaturen och tillagningsmetoden for alla
tyaer av brod.

. PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter, precis
som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer dver 300 grader Celsius och ger
en pizza som ar mjuk inuti, krispig i kanterna och
med en perfekt jamn brynt yta.

Genom att kombinera denna funktion med
tillbehoret Pizzasten WPro och férvarma i 30
minuter kan en pizza graddas pa 5-8 min.

For bestallningar och information, kontakta
kundtjanst eller www.whirlpool.eu.
. 3 BAKVERK

Denna funktion foreslar den basta temperaturen
och tillagningsmetoden for alla typer av bakverk.

— | OVER/UNDERVARME
For att laga alla slags matrdtter pa en enda ugnsfals.

S~

GRILL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta bréd. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

VARMLUFT

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa olika nivder. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter

utan att lukt éverfors fran en ratt till en annan. Se
tillagningstabellen for korrekt val av nivakombination.

oY
3

ol

* [OVER/UNDERVARME & FLAKT

For att steka kott, baka tartor med fyllningar pa
endast en niva.

o—
SE:ASPECIALFUNKTIONER

« (@ SNABB FORVARMNING

For snabb forvarmning av ugnen.
o4

« [ %8 |TURBO GRILL
For att steka storre kottbitar (lammlagg, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander
en langpanna for att samla upp steksky: Placera
[dngpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

. ECO ECO-PROGRAM

For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektforbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan férran maten ar fardiglagad.

+ [EZ]LUFTFRITERING/STEKNING MED FLAKT
Med hjalp av en sarskild friteringsplat (medfdljer
vissa modeller) kan du tillaga pommes frites,
kycklingnuggets och annat med mindre
olja, vilket ger ett behagligt krispigt resultat.
Varmeelementen varmer upp insidan till ratt
varme och flakten gor sa att varmluft cirkulerar.
Lagg maten i ett enda lager pa luftfriteringsplaten
och folj instruktionerna i luftfriteringstabellen for
basta resultat.

Alternativt kan denna funktion anvandas for

att fa fantastiska stekresultat pa kott och fagel,
potatis och gronsaker, enligt tillagningstabellens
rekommendation. Dessa recept kan tillagas pa en
vanlig bakplat.

. @ SMART CLEAN

Effekten av angan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur
tillater enkel borttagning av smuts och matrester.
Hall 200 ml kranvatten i botten pa ugnen och
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aktivera funktionen nar ugnen ar kall.

gt PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tva automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco).
Vi rekommenderar att anvanda hela programmet for
att fa basta mojliga rengoringseffekt.

FORSTA ANVANDNINGEN

* Funktionen anvands som referens i férklaringen om
energieffektivitet i enlighet med forordning (EU) nr 65/2014

1. STALLA IN KLOCKAN
Du kommer att behdva stalla in tiden nar du slar pa
ugnen for forsta gangen.

1 |]-
-

S

Nl E
“hZ )
7

De tva siffrorna for timmen borjar blinka: Vrid pa

for att stalla in timmen och tryck pa @ for att
bekrafta.

De tva siffrorna for minuterna borjar blinka. Vrid pa
vredet for att stalla in minuterna och tryck pa @ for
att bekrafta.

Observera: For att andra tiden vid ett senare tillfalle, tryck
pa @ och hall den intryckt i minst en sekund ndr ugnen ar
avstangd och upprepa stegen ovan.

Du kan behdva stélla in klockan igen efter l[anga
stromavbrott.

2. INSTALLNINGAR

Vid behov kan du andra den forinstallda markstrommen
(16 A).

Vrid vdljaren for att vdlja den nominella strommen
och tryck sedan pd @ for att bekréfta.

Observera: Ugnen ar programmerad for att forbruka

en mangd elektrisk strdm som dr kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde &r 6ver 3 kW (16 A): Om
ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta varde sankas
(13 A).

Observera: For att andra mdrkstrommen vid ett senare
tillfalle, tryck och hall kvar ¥ i minst fem sekunder nér
ugnen ar avstangd och upprepa stegen ovan.

3. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
Ilff'f(cirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Folj instruktionerna for att stalla in funktionen pa ratt
satt.

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Nar ugnen ar avstangd visas bara tiden pa displayen.
Tryck pa [@] och hadll den intryckt for att satta

pa ugnen. Vrid vredet for att visa de tillgangliga
huvudfunktionerna pa vanster display. Valj en och
tryck pa @ .

=

For att vdlja en underfunktion (om tillganglig), valj en
huvudfunktion och tryck sedan pa @ for att bekrafta
och ga till funktionsmenyn.

6 5

sssss

Vrid pa vredet for att valja bland tillgangliga
underfunktioner pa displayen till hdéger och tryck
sedan pd @ 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

Nar ikonen °C blinkar pa displayen, vrid pa vredet
for att andra vardet och tryck pa @ for att bekrafta
och fortsatta andra efterfoljande installningar (om
mojligt).

Du kan aven stalla in grillnivan (3 = hég, 2 = medel,
1 =13g) samtidigt.

Anmark: Nar funktionen har startat kan du andra
temperaturen eller grillnivdn genom att trycka pa {¢
eller genom att vrida direkt pa vredet.

TIDSLANGD

o

-

Nar ikonen & blinkar pa displayen, anvand
justeringsvredet for att stalla in 6nskad tillagningstid
och tryck sedan pa @ for att bekréfta.

Du behdver inte stalla in tillagningstiden om du

vill hantera tillagningen manuellt: Tryck pa @ for
att bekrafta och starta funktionen. | sa fall kan du
inte stadlla in sluttiden genom att programmera en
fordrojd start.

Observera: Du kan justera den instéllda tillagningstiden under
tillagningen genom att trycka pa :Vrid pa vredet for att
andra immen och tryck p& @ for att bekréfta.

INSTALLNING AV TILLAGNINGENS SLUTTID/
FORDROJD START

I mdnga av funktionerna kan du fordréja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Dar det gar att andra
sluttiden kommer displayen att visa klockslaget som
funktionen forvantas vara klar pa medan ikonen Ci
blinkar.

i “

Om nodvandigt, vrid pa vredet 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 beraknats
for att tillagningen ska vara klar vid installd tid.

|
- - G
! | 1

Observera: Nar en fordrojd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna oénskad temperatur gradvis, vilket betyder
att tillagningstiderna ar ndgot langre an de som listas i
tillagningstabellen.

Under vantetiden kan du anvanda vredet for att dndra
den programmerade sluttiden.

Tryck pa ¢ eller @ for att &ndra instéliningen for
temperatur och tillagningstid. Tryck sedan pa @ for att
bekrdfta.

3. AKTIVERA FUNKTIONEN

Nar du har angivit alla installningar som behovs, tryck
pa[>] for att aktivera funktionen.

Du kan ndr som helst trycka pal@] och halla den intryckt
for att pausa funktionen som ar aktiv for tillfallet.
4. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

A

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur.

(ks
|

Oppna da luckan, ldgg in maten i ugnen, stiang luckan
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och starta tillagningen genom att trycka pa [>].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan pa
slutresultatet.

Om luckan 6ppnas under forvarmningsfasen kommer
den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid @ndra temperaturen som ska uppnas med
hjalp av vredet.

5. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

For att forlanga tillagningstiden utan att andra
installningarna, vrid pa vredet for att stalla in en ny
tillagningstid och tryck pa [>].

. SPECIAL FUNKTIONER
AUTOMATISK RENGORING - PYROLYS

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om ugnen

ar placerad under en spishall maste du se till att
gasbrannare och elplattor ar avstangda under
sjalvrengdringsprogrammet.

For basta rengoringsresultat ska du torka bort

den varsta smutsen med en fuktig svamp innan
pyrolysfunktionen aktiveras. Vi rader till att bara kora
pyro-funktionen om det finns mycket smuts i apparaten
eller om den avger dalig lukt under matlagning.

Vilj specialfunktionerna Sg&, valj [£: i menyn genom
att vrida pa ratten och bekréfta sedan med & .
Tryck pa [=for att starta rengdringscykeln
omedelbart, eller tryck pa @ for att stélla in sluttid/
fordrojd start.

Ugnen startar rengoringscykeln och luckan lases
automatiskt.

Ugnsluckan kan inte dppnas nar pyrolysrengdringen
pagar. Den kommer att forbli l1ast tills temperaturen
har sjunkit till en acceptabel niva. Vadra rummet
under och efter pyrolysprogrammet.

Observera: Rengoringsprogrammets tid och temperatur
kan inte stallas in.

. ANVANDNING AV KOTTSONDEN (OM FINNS)

Den medfdljande kotttermometern gor det mojligt
att mata den exakta innertemperaturen pa maten
under tillagningen. Kétttermometern ar endast
tilldten i vissa tillagningsfunktioner (Conventional,
Forced Air, Convention Bake, Turbo Grill, 6th Sense
Meat).

Det ar mycket viktigt att placera

sonden exakt for att fa perfekta
T tillagningsresultat. Satt in sonden
helt i den kottigaste delen av
kottet, undvik ben och feta delar.
For fjaderfa ska sonden foras in i
sidled, mitt pa brostet, var noga
med att spetsen inte hamnar i en
ihdlig del. Om det galler kott med
mycket oregelbunden tjocklek,
kontrollera att det ar ordentligt
tillagat innan du tar ut det fran ugnen. Anslut anden
av sonden i hdlet pd den hogra vaggen i
ugnskaviteten.

Nar kotttermometern ar ansluten till ugnsutrymmet
hors en summer och displayen visar ikon och
maltemperatur. Om kotttermometern ar ansluten
under valet av en funktion, vaxlar displayen till
standardmaltemperaturen for kottsonden.

Tryck pad @ for att starta instéllningarna. Vrid
pa vredet for att stalla in kotttermometerns
maltemperatur. Tryck pa @ for att bekrafta.

Tryck pd @ eller 5] for att bekréfta och starta
tillagningscykeln.

Under tillagningscykeln visar displayen
kotttermometerns maltemperatur. Nar kottet nar den
installda maltemperaturen stannar tillagningscykeln
och displayen visar “End”. For att starta om
tillagningscykeln fran “Slut”, genom att vrida pa
vredet ar det mojligt att justera kotttermometern
enligt ovan. Tryck pad @ eller (=] for att bekrafta och
starta om tillagningscykeln.

Observera: under tillagningscykeln med kotttermometer
ar det mojligt att vrida pa vredet for att dndra
kotttermometerns méltemperatur. Tryck pd @& for att
justera ugnens temperatur. Kétttermometern kan sattas
in nar som helst, aven under en tillagningscykel. | detta
fall r det nodvandigt att dterstalla parametrarna for
tillagningsfunktionen.

Om kotttermometern ar inkompatibel med en funktion,
stanger ugnen av tillagningscykeln och spelar ett
larmsignal. Koppla i sa fall bort kétttermometern

eller tryck pa for att stdlla in en annan funktion. Start
fordrojd och forvarmningsfasen ar inte kompatibla med
kotttermometer.

.LAS
For att 1dsa knappsatsen, tryck pa <loch hall intryckt i
minst fem sekunder.
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GOr det igen for att Idsa upp knappsatsen.

Observera: Denna funktion kan aven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pd [@].

. ANMARKNINGAR

Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.
Dra inte kokkédrlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

Lagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

Pa grund av den hogre temperaturen i Pizza-
programmet forvantas det att kylflakten avger ett
nagot hogre ljud.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbehéren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det dgonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kottet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for angan
som skapas ndr detta gors. Nar steken ar klar, I3t den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sld in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kéttbitar 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 nédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfdljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smorja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur ndsta gdng och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker 6ver deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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MATLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTIONER | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) TILLATI\':::GSTID NIVA OCH TILLBEHOR
2
=y - 170 30-50 —
Jasta kakor/sockerkakor Ja 160 30-50 nl_i_,’
4 1
Ja 160 30-50 N
3
Fyllda tértor =3 ) 160 - 200 30-85 —
(cheesecake, strudel, appelpaj) Ja 160 - 200 35-90 R 4 X 1
— - 160 - 170 20 - 40 3
Ja 150 - 160 20 - 40 A
Kakor/smakakor
4 1
Ja 150 - 160 20 -40 R
5 4 3 1
Ja 135 50-90 " abke AR —
. 5 4 3 1
PaJer Ja 170 50-80 AFr AFr ARl
= - 180 - 200 30-40 3
Petit-chouer Ja 180 - 190 35-45 _\é_ﬂ '\;r
5 3 1
Ja 180 - 190 35 - 45 e s
EI Ja 90 110-150 - 3 r
Maranger Ja 90 130-150 -u:-.i.-:tn '\;r
5 3 1
Ja 20 140 - 160* AFdr  ARlr
it 2
Ja 310 7-12 A1
-E 4 1
Pizza (tunn, pan, focaccia) e 220-249 20°%9 -
! ! 5 3 1
Ja 220 - 240 25 - 50* Vs 1o — o
5 4 3 1
Ja 210 40 -60 alPF=r aF=r s aF=r
Brodlimpa 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\éﬁ
Smabrod = - 180 - 220 30-50 - 3 r
Brod Ja 180 - 220 30- 60 —_
2
Erst o EI Ja 250 10-15 1 f
ryst pizza
Ja 250 10-20 N
2
Ja 180 - 190 45 - 60 —1r
Matpajer 4 1
(grénsakspajer, quiche) Ja 180-190 45-60 -\Tn -\Tn 1
Ja 180 - 190 45 - 70* e e
FUNKTIONER E’ @ ECO -lE.':rEr
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
5
AUTOMATISKA @ (> S =3
FUNKTIONER . . . .
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
- Aveernn ~ Ab=lr — | TS
TILLBEHOR
Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller . . Langpanna med 500 ml
Galler . o Langpanna/bakplat
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT

FUNKTIONER

FORVARMNING

TEMPERATUR (°C)

TILLAGNINGSTID

NIVA OCH TILLBEHOR

(Min)
=] Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vol-au-vent/salta kex Ja 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! -
5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* I
Lasagne/pajer @ - 190 - 200 40-80 Lo g
Tillagad pasta/cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamm / Kalv / N6t / Flask Tkg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 '
Kyckling / Kanin / Anka 1 kg (> - 200 - 230 50 - 80 ** 1 3 ;
Kalkon / Gas 3 kg (> - 190 - 200 90 - 150 T,
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé 3
eller hel) EI Ja 180 - 200 40 - 60 1 f
Fyllda grénsaker 2
(tomater, zucchini, aubergine) )3 180 - 200 >0-60 s
Rostat brod Ifl - 3 (Hoqg) 3-6 -\...5..4-
Fiskfiléer / Stekar Ifl - 2 (medel) 20 - 30%*** -\...4..J- },i\w{
Korv / grillspett / revbensspjall / % ) - 5 4
hamburgare = Ja 200 - 220 15-30 Avenen PRV
Grillad kyckling, 1 - 1,3 kg oy Ja 200 - 220 55-70% | nlir s
Rostbiff, blodig 1 kg - 2 (medel) 35-50 | o
Lammlédgg / Ldgg - 2 (medel) 60 - 90** 1 3 r
Ugnsstekt potatis 'é"’zf Ja 200 - 220 35 - 55** 1 3 r
Gronsaksgratang g;g Ja 200 - 220 10-25 1 3 r
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) C1onx 5 3 1
/lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) Ja 190 40-120 e e
Komplett maltid: Frukttartor (niva 5) 5 4 ) 1
/ grillade gronsaker (niva 4) / lasagne Ja 190 40 - 120* A—1~ O Foae—, O r
(niva 2) / kottbitar (niva 1)
Lasagne och kott Ja 200 50-120* -\1;4.—.1,- 1 ! r
Kott och potatis Ja 200 45 - 120* -\l:g:-b- 1 ! [
Fisk och gronsaker Ja 180 30-50 -uém- 1 ! [
Fyllda ugnsstekta stekar ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kéttbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50 - 120* 1 3 [
* 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).
***Vand maten efter halva tiden.
ECO
FUNKTIONER EI @ I==)
Over/undervirme Grill Turbo grill Varmluft Ugnsbaka med konvektion EKO Luftfritera
f§
AUTOMATISKA @ (> S = =
FUNKTIONER . . ) ,
Grytor Kott Brod Pizza-funktion Bakverk
- Aveeeen ~ A~ — L S
TILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller Langpanna/bakolat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler 9p P vatten
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4| TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA
FORESLAGEN Ao TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER - .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites -glg- 650 - 8509 Ja 200 25-30 Eé@r A 2 ,
< ; 4 3
S Frysta kycklingnuggets e 5009 Ja 200 15-20 e -
'_
(%] e
E Fiskpinnar =y 5009 Ja 220 15-20 % B 2 -
Lékringar e 500 Ja 200 15-20 ——
é Farsk panerad zucchini -‘E'I"Er 4009 Ja 200 15-20 % N 2 -
< 2
2 Hemlagade pommes frites R 300-800 g Ja 200 20-40 % - 2 ,
’o)
G Blandade gronsaker 'lé:“zf 300-800 g Ja 200 20-30 % 1 2 -
« Kycklingbrost 15?‘5!' 1-4cm Ja 200 20-40 EE;EE A 2 .
(%]
% Kycklingvingar e 200- 1500 g Ja 220 30-50 e L 2,
O s 4 2
= Panerad kotlett =y 1-4cm Ja 220 20-50 T A -
> : 4 3
Fiskfilé o T-4cm Ja 220 15-25 . -

Vid tillagning av farsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas &ver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, ror om i maten nar halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

PO
FUNKTIONER &
Luftfritera
Re=zzoszon a==1r ~
TILLBEHOR . .
L bakplat ell
Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler angpanna/ba poa etler
ugnsfast form pa galler
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Y ANGA + TILLAGNINGSTABELL

MAT RECEPT MANGD (,\;:ﬁ ) TILLBEHOR VATTEN
Smabréd 80-100 g 30-45 - 3 -
B Formbakad limpa 300-500 g 40-60 - 3 -
BROD 3
Brod 500 g-2kg 50-100 -~
Baguetter 200-300 g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kakor en plat 25-35 - -
Muffins 30-60 g 25-45 - 3 -
BAKELSER 5
Sockerkaka 500-700 g 30-50 —1-
Mordegspaj en plat 35-55 qé’_
Stekar 1kg 60- 110 A 3 -
Revbensspjall 500g-1,5 kg 50-75 A 3 -
KOTT 3
Kyckling 1-1,5kg 55-80 A -
Kyckling/Kalkon 3kg 100 - 140 3
Filéstek 0,522cm 15-25 A 3 -
Filéstek 2-4cm 20-35 - 3 -
FISK 3 200 ml
Hel fisk 300-600 g 20-30 - -
Hel fisk 600-1200 g 25-45 - 3 -
Rostad potatis 0,5-1,5 kg 45-60 - 3 -
Fylld paprika 1-2 kg 35-55 - 3 -
GRONSAKER 3
Rostade broccoli 0,3-1 kg 30-50 - -
Rostade zucchini 0,5-1,5 kg 30-50 - 3 -

Aktivera funktionen ANGA+ nar ugnen &r kall. Om du éppnar luckan och fyller p& vatten under matlagningen kan det
slutliga matlagningsresultatet bli samre.

T a=lr ~

TILLBEHOR Léngpanna/bakplat eller

Luftstekningplat Ugnsfast form eller kakform pa galler ugnsfast form pa galler
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UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anviand inte angtvatt.

UTSIDAN

«Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, 13t ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du Iamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen for optimal

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande
rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.

Ugnen maste kopplas bort fran
elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

rengdring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

«Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

« Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengdring av ugnen.

« Torka av den nedre profilen under ugnsluckan om
det finns vattenrester kvar efter en tillagningscykel.

TILLBEHOR

Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kdttermometern
(om sddana finns) i diskmaskin. Luftfriteringsplaten
(om sadan finns) kan rengoras i diskmaskin.

TA BORT OCH MONTERA LUCKAN

1. For att ta bort luckan, ppna den helt och sidnk
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan sa langt det gér.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsdtta stanga
den medan du samtidigt drar den uppat tills den
[amnar sitt sate. Lagg ned luckan pa sidan pa ett
mjukt underlag.

3. Montera tillbaka luckan genom att féra den mot
ugnen och rikta in gangjarnens krokar med deras
fasten. Sakra den Ovre delen i fastet.

4. Sink luckan och 6ppna den sedan helt.
Sank spdrrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.
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SANKA VARMEELEMENTET
(ENDAST PA 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.

BYTE AV LAMPA
For att byta ut lampan, kontakta kundtjanst.

BYTE AV LAMPA
1. Koppla bort ugnen frén elnitet. kan orsaka skador. Anvand inte ugnen forran lampkéapan
2. Skruva av lampans képa, byt ut glédlampan och har satts tillbaka pa plats.

skruva fast kapan pa lampan igen.
3. Anslut ugnen till elnitet igen.

Observera: 40 W/230 ~ V typ G9, T300°C halogenlampor.
Lampan som anvands i produkten ar sarskilt utformad
for hushadllsapparater och lampar sig inte for allman
rumsbelysning i hemmet. (Forordning (EU) 244/2009)
Glodlamporna finns att kopa av var kundservice.

Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera
dem med bara handerna eftersom dina fingeravtryck
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FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”

. foljt av ett nummer.

Displayen visar oklar text och
- verkar vara trasig.

Moijlig orsak

Strémavbrott.
Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

Stall in ett annat sprak.

Losning

. Kontrollera att spanningen kommer fram till

. eluttaget da ugnen ar ansluten till elndtet.

Stdng av ugnen och sld pa den igen for att se om

- felet kvarstdr.

.~ Kontakta vart callcenter och uppge det nummer

- som kommer efter bokstaven "F". :

- Kontakta vért callcenter.

Tillagningscykeln med | '

- instickstermometer avslutades
- utan en uppenbar orsak eller sa
visas fel F3E3 pa skarmen.

Instickstermometern dr inte
korrekt ansluten.

.~ Kontrollera anslutningen av instickstermometern.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din produkt

Besoka var webbsida docs.whirlpool.eu/docs

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Tillverkad under licens.
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Moci6bHuk kopucmyesaya
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A Mepea BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO YBaXKHO

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[nAa oTpyMaHHA 6inblw NOBHOT JONOMOTrM
3apeecTpyiiTe CBili BUPI6 Ha caiTi www.register10.eu

npoumnTanTe iHCTPYKLUiT 3 TexHiKn 6e3neku.

BIOCKAHYMTE QR-KOA, HA
NPUCTPOI, LLLO6 OTPUMATU
AOOATKOBY IHOOPMALLIKO

UK

ornnc BuPObBY

1. MaHenb KepyBaHHA
2. BeHtunnaTop

3. Kpyrosui HarpisanbHuUin enemeHT
(HeBUAMMMN)

4. HanpAMHi gna pewitku
(piBEeHb BKa3aHO Ha NepeaHit CTOPOHI
NyX0BOT Wadw)

5. lBepuATa

6. BepxHin HarpiBanbHU enemeHT /
rpunb

7. Jlamnouka

8. Micue BCTaHOBNEHHA Wyna gna
m'aca*

9. |peHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTN)

10. Kpyrosuii HarpiBanbHUn enemeHT
(HeBUANMUI)

* € n1we B NeBHUX MOAENAX

MAHE/b KEPYBAHHS
~<;> @%
6 = &
] 10N - D
SE : R
W s
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. NIBUN QUCINEN 5. MOBOPOTHA KHOTKA / 6. NYCK
KHOMKA 6TH SENSE

2.CBITNO
AnAa yBiMKHEHHA/BUMKHEHHA
NaMnoyKu.
3.HA3A]

[lnAa noBepHeHHA 8o
nonepefHboro ekpany. [lozsonse
3MIHUTW HAaCTPOMKM Nif yac
rOTyBaHHA.

4. BMUKAHHA/BUMUKAHHA

[nAa BMMKaHHA Ta BUMUKaHHA
AyXOBOI Wadu Ta ANA 3yNUHKK

MNosepTanTe il gnA nepexogy Mix
bYHKUiAMN Ta HanawTyBaHHA
BCiX NapamMeTpiB NPUroTyBaHHA.
Hatuckante gna snbopy,
BCTAHOBJ/IEHHA, OTPUMAHHA
poctyny no GyHkUin abo
napameTpiB Ta iX NigTBepaXKEHHA,
a TaKOX AnA 3anycKy nporpamu
NPUroTyBaHHA.

Ana 3anycky GyHKUIN i
NiaTBEpPAKEeHHA HanawTyBaHb abo
3a[laHOro 3HaYeHHA.

7. 4YAC

[nA BCTaHOBNEHHA Yacy, a TakoX
HanawTyBaHHA abo perynioBaHHA
yacy NpUroTyBaHHs.

8. TEMINEPATYPA
HanawTyBaHHA TemnepaTypw.
9. MPABUIA ANCINIEN

. . -
dRTVIBROT QYRRKUIT B UyAb=ARVIVI Hal.
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nPUNAALSA

PELLITKA nagoH

i TENECKOMIYHI

JINCT ANnAa BUNIKAHHA* : HAMPAMHI*

BukopunctoByeTbca ana
roTyBaHHA cTpaB abo Ak
nigcTaBKa Ana KacTpynb,
dopm gnA BMMikaHHA
TOPTIB Ta iHWOro
XapOCTINKOro KYXOHHOrO

BukopunctoByeTbcA

y AKOCTi fieka ana
roTyBaHHA M'Aca, pubn,
oBouiB, poKaui Towwo
2060 AK nigcTaBKky nif
pewiTKoo AnA COKY, Lo

[1na nonerweHHA
BCTAHOBJIEHHsA abo
BUTATYBaHHA Npunagga.

BrukopuctoByeTbcA

ANA roTyBaHHA
XNi6o6YNOYHNX i
KOHAUTEPCbKNX
60poLWHAHNX BUPOOIB, a
TaKo MneyeHi, 3anevyeHoi

nocyay. BUTIKa€ Mif vac B NeprameHTi pubu Towlo.
roTyBaHHA.
’ EK Al AEPOIPU
YN ON19 M'ACA* AEKO AN OrpuJib

S

T

BukopuctoByeTbca gnsa
TOYHOrO BMMipIOBaHHSA
TemnepaTypwu CTpaBu nig
yac roTyBaHHS.

BukopunctoByeTbca ana
NPUroTyBaHHA CTPaB 3
dyHKUielo «Aeporpunb»
(mig HUM mae byTn
BCTaHOBJ/IEHe ieKo AnA
BUNiKaHHA anA 36opy
MOMKNUBUX_KPUXT i
Kpanenb). loro moxHa
MUTU B MOCYAOMUNHIN
MaLLUWHi.

KinbKicTb Ta TN Nnpunagaa Mmoxke Bigpi3HATUCA 3aNeXHO
Big npuabaHoi mogeni.

IHWe npunagaa MoXkHa NprabaTN OKPEMO; 3 NUTAHDb
3aMOBJIEHb, @ TaKOX A4J1A OTPUMaHHA [OAATKOBOT
iHpopMmaLii 3BepTanTeca Ao LeHTPY NiCNANPOLAXKHOTO
ob6cnyroByBaHHA.

* € nuile B NeBHUX MOaensax

BCTABJIEHHA PEWWITKW TA IHWLOIo NPUIAAAA

BcTaBTe pewiTKy ropu3oHTanbHO 3a LONOMOrOio
HanpPAMHUX ANA PeLWiTKM TakuM YNHOM, Wwob 6iK i3
NigHATMMM Kpaamu 6yB MOBEPHYTUI JOTOPW.

IHWe npunagfA, Take Ak NigaAoH i 4eKo ANnA BUNiKaHHA,
BCTAHOBJIIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TaK CaMO, AK
pewiTka.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HAMPAMHUX AnAa
PELWWITKKN

+ LLlo6 3HATWM HanpAMHI ANA NOANYKK, NigHIMITb 1X
Ta BUTATHITb HWXKHI YaCTUHW 3i CBOIX FHi34: Tenep
HanpPAMHI 4NA pewwiTKN MOXKHa 3HATMW.

+ LLlo6 BCTaHOBUTUN HaNPAMHI ANA pewWwiTKM Ha Micue,
CroYyaTKy BCTaBTe IX y BEPXHE rHi3go. YTpmmyooun
HanpAMHI NiGHATUMN, BCTaBTe 1X Y BiACiK onA
NPUroTyBaHHA, a NOTIM ONYCTiTb Ha MiCLie Y HUKHbOMY
rHi3Ai.

BCTAHOBJIEHHA TEJIECKOMYHUX HANPAMHUX
(3A HAABHOCT])

BuTArHITb HANPAMHI 4NA peLuUiTkiA
3 AyX0Boi Wadw i 3HIMITb 3aXMCHI
MJ1aCTMacoBi eNemMeHTA 3
TeneckoniYHMX HaNPAMHUX.

=" 3aMKHITb BEPXHIl 3aTMCKaY
» TeneckoniyHol HaNPAMHOI
! Ha HANPAMHI 015 PELLiTKKA
¢ Ta MPOCYHbTE MOro B3AOBX
[ HanpsMHoi go ynopy. OnycTits Ha
MiCLie IHLUMIA 3aTCKau.

LLlo6 3adikcyBaTV HANPAMHY,
MiLIHO NPUTUCHITb HUMHIO
YaCTUHY 3aTnCKayva fo
HanNpPAMHOT ANA PeLUiTKK.
lNepekoHanTecs, WO pyxy
TeneckoniyHMX HarnpPAMHUX
HiYoro He 3aBaxae€. [loBTOPITb
L gil 3 iHWOo HaNpAMHOI0 AnA
peLwiTKX Ha TOMY X PiBHi.

3BEpHITb yBary: TeneckoniuHi HaNPAMHI MOXHa
BCTaHOBIIOBATY Ha OY/b-AKOMY DiBHi.
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OYHKLII

O 6™ SENSE (WOCTE BIAYYTTS)

Lle 3a6e3neuye aBTOMaTN4HMI BUBip cnocoby
NPUroTyBaHHA Ta HAaMKPaLLOro fiana3oHy
TemnepaTtypu ana 6yab-AKOro Tuny cTpaBu (nasaHbA,
m’Aco, pnba, 0BOYI, NMPOTrK Ta iHLWA BMMiYKa, CONOHI
nuporu, xni6, niua). Ana oTpuMaHHA HaKpawLoro
pe3ynbTaTy Bifj BAKOPUCTAHHA Uiel GyHKUT,
JOTPUMYNTECb BKa3iBOK, HaBeAeHUX Yy KyniHapHin
Ta6n|/|\|.|,i.

N
. L} STEAM + (MAPA+)

DOyHKuia "Mapa+" pae 3mory gocArT BigMiHHUX
pe3ynbTaTiB 3aBAAKN BUKOPUCTAHHIO Napu nig
yac umkny rotyBaHHa. Lla ¢yHKuia pekomeHaye
ileanbHy TemnepaTypy ANA rOTyBaHHA WNPOKOro
CNeKTpy cTpas; Yac NnpuUroTyBaHHA Ta KiNbKiCTb
Boam (100 / 200 mn) Ana OCHOBHUX CTPaB BKa3aHoO
y BifNOBiAgHIN Tabnuui NpuroTyBaHHA, AKY BU
MoXeTe 3HaNTn B IHTepHeTi. 3aBXAN BMUKaNTe
byHKUito napu, Konu gyxosa wada XonoaHa, 1
nicnAa goaaBaHHA NUTHOT BOAW Ha AHO Wadw.
MpumiTKa: PekomeHa0BaHa KinbKiCTb BOAN
nepeBuLly€E NO3HaYeHun 06'eM NOPOXHMHW, ane qHO
AYyXOBOI Wadu CNpOeKTOBaHE TaKNMM YNMHOM, 106
edeKTUBHO BiABOANTY PEKOMEHAOBAHNN HAAMMLLOK
BOAMW.

. @ CASSEROLE (3AMIKAHKA)
Lia dyHKUia pekomeHay€e HalKpally TemnepaTtypy
Ta ONTUMAaNbHUI CNOCI6 roTyBaHHA ANA CTPaB i3
MaKapOHiB.

. maco

Lia ¢yHKUiAa pekomeHAy€e HalKpally TemnepaTtypy
Ta ONTUMANbHUIA CNOCI6 roTyBaHHA ANA M'ACHUX

LA ¢yHKUiA aBTOMAaTUYHO peKOMEHAYE HaMKpaLLy
TemnepaTypy Ta ONTUMAJNIbHUI CMOCi6 roTyBaHHA
AnA BCiX TMNiB xniba.

§

. nidA
3a gonomoroto uiei yHKLUiT BM 3MOXKeTe
NPUroTyBaTn Yy4oOBY AOMALUHIO Nily MEHL HiX 3a
10 XBWUINH, HEMOB 3 pecTopaHy.
3aBAAKM cneuianbHOMY LUKY NPUroTyBaHHS,
AKUI Npautoe Npun TemnepaTypi noHag 300
rpagycis Lenbcia, niua BMXognTb M'AKOI0
BCepeanHi, 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO MO KPasax 1 3
ifeanbHO PiBHOMIPHMM NigPYyM'AHEHHAM.
AKWo noegHaTh Lo GYHKLi0 3 JOAAaTKOBUM
npunagaam Pizza Stone WPro, a Takox
nonepegHim posirpisom npotarom 30 XBUANUH, TO
niuy MoXkHa 6yze npurotyBaTtu 3a 5-8 XBUIWH.

[lna 3amoBneHHA abo OTpUMaHHA AOAATKOBOI
iHbopMaUii 3BepTanTeca JO LeHTPY
nicnANPoOAaKHOro 06CNyroByBaHHA abo Ha Www.
whirlpool.eu.

. CpAsTRY (BUMNIYKA)
Lia ¢yHKUiA peKkomeHay€e HalKpally TemnepaTtypy
Ta ONTUMANbHUIA CNOCI6 roTyBaHHA ANA BCiX TUNIB
KOHAUTEPCbKiX BUPOOIB.

— | TPAOULIAHWI PEXUM

Ana rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBW NNLLE Ha OfHIN
nonwuu,i.

<~
rPUJb

[lna cMakeHHA cTelKiB, KebabiB i KOB6ACOK, 3aniKaHHA
OBOUIB i rOTYBaHHA rpiHoOK. 1ig yac cmaxkeHHA m'Aca
Ha rpuni pekoMeHAyeEMO BUKOPUCTOBYBATU NigA0H
AnA 36MpaHHA COKY, WO BMTIKAE Ni YaC roTyBaHHA:
MocTaBTe NigAoH Ha 6yab-AKOMY piBHI Nif peLwiTKo
Ta HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAW.

o

A 4

4% |[KOHBEKLIA

[nAa ogHOYacHOro roTyBaHHA Pi3HUX CTPaB., AKi
BMMaraloTb OHaKOBOI TemrepaTypu, Ha KiflbKox
piBHAX. Lla dyHKUiA fae 3MOry ogHOYaCcHO roTyBatu
pi3Hi cTpaBu i Npyn LbOMY YHUKATX 3MilLlyBaHHA
apomartis. lnAa npaBunbHOro Bubopy KombiHauii
piBHIB O3HaiomTecsa 3 KyniHapHoio Tabnuueto.

ol

& _[BUMIKAHHA 3 KOHBEKLIIEIO

[nAa roTyBaHHA M'ACa, BUNIYKU NUPOTIB i3 HAYNHKOIO
TiNbKW Ha OAHIN nonunui.

o—
SE:ACI'IELI,IAﬂbHI OYHKUII

. @ WBMAKUA NONEPEAHIN HATPIB

Ona wesnagkoro nonepeaHboro I'IpOI'piBaHHFI

AYXOBOI Waodwu.
W

. % | TURBO GRILL (TYPBOTPUJIb)
[na cmaXeHHA BENMKUX WMaTKIiB M'Aca
(Hi>kOK, pocT6idiB, KypuaT). PekomeHay€eEMO
BMKOPUCTOBYBATU NigA0H AnA 36MpaHHA COKY, WO
BUTIKAE Nif yac rotyBaHHA: [ocTaBTe KacTpynio
Ha O6yab-AKOMY pPiBHi Nig pewiTKo Ta HanuinTe B
Hboro 500 mn NuTHOT BOAWN.

. ECO pukneco*

AnAa rotyBaHHA dapwmpoBaHnX WMaTKIB M'Aca

Ta ¢pine Ha ogHin nonwnui. MNig yac poboTtun PyHKuii
unkny XEcoX cBiTnoO 3annWaeTbCcA BUMKHEHNM
NPOTArom yCbOro rotyBaHHs. o6 ckopucrtatuca
umknom ECO Ta onTMMmi3yBaTu eHeproCcnoXnBaHHsA,
cnip BifUMHATY aBEpLUATa AYX0BOI Wwadu nuwe
nicnA 3aBepLlUIeHHA roTyBaHHA CTPas.

AEPOTPUJIb/KOHBEKLINHE CMAMEHHA

L] %
Bukopucrtosytoum cneuianbHe geko ana
aeporpuna (NOCTaBAAETbCA 3 AeAKNMN
MoJenAMu), MoXHa rotyBaTtu Kaptonio ¢pi,
KYpAdi HareTcu Ta iHWi CTpaBu 3 MEHLW Ot
KinbKicTio onil, ane oTpumytouu Npu LbomMy
NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
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efleMeHTN UMKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy, a
BEHTUNATOP LMPKYNIOE rapaye nositpa. o6
CcTpaBu 6ynm AKOMOra CMayHilWMK, po3milLynTe
NPOAYKTUN Ha AeKOo AJ1A aeporpusio B OAUH

Wwap i AOTPUMYMNTECH iIHCTPYKLi, HaBeAeHUX Y
BiANOBIgHIN Tabnuui roTyBaHHA.

Kpim Toro, uto GyHKLUi0 MOXHa BUKOPUCTOBYBATH
ANA CMaXkeHHA M'Aca Ta NTui, KapTonni Ta
OBOYIB BigNOBiAHO A0 pekoMeHZaLi Tabnunui
npuroTyBaHHA cTpas. bnioga 3a unmn peuentamu
MOXHa NPUroTyBaTu Ha 3BMYaANHOMY AeKOo AnA
BUMIKaHHA.

. @ SMART CLEAN

Hia napwn, Wo BNBINbHAETLCA MNif YacC LbOro
cneuiasnibHOro HMU3bKoTemrepaTypHOro LKy

OuUULLIEHHA, AA€ 3MOTY Nlerko BmganaTtn bpya ta
3anuwKky iki. Hanunte 200 mn NUTHOT BOAW Ha
AHO ayxoBoi wadu; uo GYHKLiO CNif akTUBYBaTK
TiNbKM TOAI, KONn gyxoBa wada xonogHa.

nAPONI3

AnAa ycyHeHHA 6pur30K, WO yTBOPMAMNCA Nif

4yac roTyBaHHA 3 BUKOPUCTAHHAM LMKy 3a

Ly»e BUCOKoi Temnepatypu. lNepenbayeHo aBa
LMK CAMOCTIMIHOIO OYNLLEHHA: MOBHUN LUMKN
(niponi3) Ta ckopoueHun UnKn (Niponis exko). Ana
[OCATHEHHA HanKpalLoi eGeKTUBHOCTI OUMLLEHHA
pPEeKOMEHAYEMO BUKOPUCTOBYBATM MOBHUI LIUKII.

*DYHKLUIA BUKOPUCTOBYETLCA AK ETANOHHA ANA Aeknapauii
Npo eHeproedeKTNBHICTb 3rigHO 3 PernamerTtom (€C)
Ne65/2014

NMEPEA NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BCTAHOBJIEHHA YACY
MicnA nepworo BMMKaHHA fyxoBoi wadu Bam
HeoOxigHO O6yae HanawTyBaTK Yac.

MoyHyTb MUroTiT ABi umdpu rognHn: NoBepHiTbL

PYUKY, Wob6 3a4aTv roguHy, Ta HaTUCHITL &) ans
NigTBEpPAKEHHA.

ABi undpur ona XxBUAUH NOYHYTb 6nnumaTu. MoBepHiITbL
PYUKy, W06 3a4aTV XBUMH, Ta HATUCHITL (& ans
NigTBEpPAKEHHA.

3BepHiTb yBary: o6 3MiHWTK Yac Ni3Hilwe, HATUCHITD i
YyTpUMyIMTE © MPUHANMHI OLHY CEKYHAY, MOKM LyXOBa
wada BMMKHEHa i MOBTOPITb KPOKM BHLLE.

Micna TpnBanoro nepiogy BiCyTHOCTI »XNBMEHHA
MO>Ke 3Haf0bMTNCA BCTAHOBUTK YacC MOBTOPHO.

2. HAAWLUTYBAHHA

3a noTpebu BM MOXKETE 3MIHWUTW YCTaneHumn
HOMiHanbHW cTpym (16 A).

Ob6epTatoum pyuky Bnbopy, 06epitb HOMiHaNbHUN
CTPYM i MiATBEPAiTb KHOMKOW (§)

3BepHiTh yBary: [lyxoy Wady 3anporpamoBaHoO Ha
CMOXMBaHHA PIBHA NeKTPUYHOI MOTYKHOCTI, CyMICHOTO 3
nobyTOBOIO Mepesketo 3 HoMIHaNoM noHa 3 KBT (16 A): Akwo y
BaLLiN OCeni BUKOPUCTOBYETHCA HMKUA NOTYKHICTb, HEOOXiAHO
3MEHLWWUTM Lie 3HadeHHs (13 A).

3BepHiTb yBary: o6 3MIHWUTI HOMIHaNbHUIA CTPYM Mi3HiLLe,
HaTUCHITb | YTPUMYITE & NPWHANMHI M'ATb CEKYH/, MOKM
Ayx0Ba LWada BYMKHEHa, i NOBTOPITb KPOKM BYLLE.

3. MPOrPIBAHHA [YXOBOI LUA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, Wwo
3aMWnAKCA nicna 1l BUrotoBneHHsA: Lle winkom
HOPMarsbHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTtu Xy, peKOMeHAYyEMO
NPOrpiT! NOPOXHIO AyX0BY LWady, Wob yCcyHyTH
6yab-AKi MOXNMBI 3anaxu. 3HiMIiTb i3 AyXoBoi Wwadu
3aXMCHY KapTOHHY YNaKoBKYy abo npo3opy nniBKy
Ta BUTArHITb 3 Hel Bce npunaaaa. [Mporpinte gyxosy
wady ao 200 °C npoTArom NpmMbAN3HO OHIEI rTOANHY;
ANA LbOro HalKpalle BUKOPMCTOBYBaTU QYHKLIO 3
unpkKynsauieto nosiTpA (Hanpuknag, "KoHeekuia" abo
"BunikaHHSA 3 KOHBEKLiEl").

JoTpuMynTech iHCTPYKUiR, Wob NnpaBuibHO
HanawTyBaTu GyHKUilO.

3BEPHITb YBary: pekOMeHIyeTbCA MPOBITPUTA MPUMILLEHHA
nicnA NepLoro BMKOPUCTaHHA Npunagy.
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LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLIT

Ha gucnnei BUMKHeHOI neyi BigobpakaeTbca nuwe
yac

. HatucHiTb i ytpumynTe [0, wo6 yBIMKHYTM AyXOBY
wady. 'TIoBepHITb PyuKy, Wo6 NnepernaHyTy ronoBHi
byHKUiT, gocTynHi Ha ancnnei nisopyy. Bubepitb
YHKLi0 Ta HaTUCHITL @ .

=

o6 obpaty gpyropagHy ¢yHKUiO (3a HeobXigHOCTI),
06epiTb ronoBHy ¢GyHKLUii, NigTBEpAbTE 32 JONOMOrOI0
(@) Ta nepengitb 4O MeHIO GYHKUIN.

th }\:}

sense

MoBepHITb Kpyrny pyuky, wob obpaTtn ogHy 3
ApyropagHunx GyHKUiN, OCTYNHMX Ha NpaBoMy
avcnnei, a noTiM HaTUCHITb KHOMKY @ pna
NigTBEPAKEHHA.

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKUII

Bubpaswun HeobXxigHYy GyHKUIO, BM MOXeTe
3MiHUTK 1T HanawTyBaHHA. Ha gucnnei noyeproso
3’ABNATUMYTbCA HaNalWTYyBaHHA, AKI MOXKHA 3MiHUTMW.

TEMNEPATYPA/PIBEHb rPUJIIO

Konu Ha gucnnei bnumaTtme 3HauyokK °C, 3MiHiTb
3HaueHHA obepTaHHAM NepemMuKaya, niagTeepaiTb

3a gonomoro & Ta NPOAOBXiTb NpaLoBaTK 3
HacTyNnHUMK GYHKLiAMN (32 MOXKNMBOCTI).

Y el Yyac TaKoXK MOXXHa BCTaHOBUTU piBeHb rpuito (3
= BUCOKUIA, 2 = cepefHin, 1 = HN3bKN).

3BepHiTb yBary: licna aktmeauii GyHKUIT 3MIHWUTH
TEMMNepaTypy PIBHA FPUIIIO MOXHa, HATUCHYBLIW {# abo
be3nocepeHbO NOBEPHYBLWM NePEMMKAY.

TPUBANICTb

Konu Ha gucnnei 6numae 3Hauyok &, 3a JONOMOTOI0
KHOMKW peryntoBaHHA BCTAHOBITb 6a)kaHWN Yyac
rOTyBaHH#, a MOTIM HAaTUCHITb KHOMKY (@) ans
NigTBEpPAKEHHA.

He noTpi6bHO 3apaBaTy Yac rotyBaHHs, AKLO BU
6a)kaeTe KepyBaTV roTyBaHHAM BPYYHY: HaTUCHITb

KHOMKY (@ , Wo6 niaTBepanTM Ta 3anyCTTi
byHKUi0. Y LboMy pasi BU He 3MOKeTe BCTaHOBUTU
yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA Yepes nporpamyBaHHA
3aTPMMKM 3aNycCKy.

3BepHITb yBary: AKWOo NOTPIOHO BigperyntoBaTty Yac
NPUrOTYBaHHA, AKWI BYNO BCTAHOBNEHO NPW NPUIOTYBaHHI,
HaTCKanTe © :oBepHITb NepemyiKay, o6 3MIHUTY FOAVHY
Ta 4NA NIATBEPOMKEHHA HATUCHITb @ .

HAJTALUTYBAHHA YACY 3ABEPLUEHHA
FTOTYBAHHA/3ATPUMKU 3ANYCKY

Ana 6araTbox GYHKUiN MOXKHa BifKNacTu ixHin 3anyck,
BCTAHOBMBLUN Yac 3aBepPLUEHHA Mic/IA BCTAHOBJIEHHA
yacy roTyBaHHs. fIKLIO ¥ BaC € MOXJIUBICTb 3MiHUTK
yac 3aBepLUEHHA, Ha Ancnei Bigobpa)kaeTbca yac,
Konn GyHKLiA NOBUHHA 3aKiHUMTN POOOTY, NOKMK
MUFOTUTb 3HaUoK Ci .

3a HeoOXigHOCTIi MOBEPHITb PYUKY peryntoBaHHsA, Wwob
BCTAHOBUTK 6axaHWI Yac 3aBepLUeHHA roTyBaHHA,
NOTIM HAaTUCHITb [>] ANA NiATBEPAXEHHA | 3anycKy
byHKuUT.

MoknagiTb NpoAyKTX B AyXOBY Wady Ta 3a4nHIiTb
asepuATa: OyHKUiA 3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO yepes
NeBHUI MPOMIXKOK Yacy, AKNN OyB po3paxoBaHUi
TaKUM YMHOM, Wo6 NPUroTyBaHHA 3aBepPLUNNOCA Y
BCTAaHOB/IEHW BamMm Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy
BiAKNaAEeHOro 3anycky rotTyBaHHA Gpasy nonepeaHbLOro
NporpiBaHHA Oyae ckacoBaHO: Po3irpiBaHHA AyxOBOI
wadun 4O BCTAaHOBAEHOI TeMnepaTtypu byae NoCTynOBUM,
a Lle 03Hayae, WO Yac roTyBaHHA byae Tpoxm OinbLlm 3a
uac, HaBeAeHNN y Tabnuui NpUroTyBaHHA.

[ig Yyac o4vikyBaHHA 3a AOMOMOTOK MepemMmnkada MOXHa
3MIHUTK 3aNMPOrpPamoBaHmMI Yac 3aBEPLUEHHA TOTyBaHHA.

Hatuchits f¢ abo @, 106 3MIHUTL HanaWwTyBaHHS
TemnepaTypu 1 yacy rotyBaHHA. [1icnd 3aBeplueHHA
HAaTUCHITL (& ANA NIATBEPAMKEHHSA.

3. AKTUBALIA OYHKLIT

3acTocyBaBLlY NOTPIOHI HaNaWTyBaHHA, HATUCHITL [>]
, W06 akTnBYBaTU QYHKLH0.

By moxeTe B 6yab-AKNIA YaCc HATUCHYTU | yTPUMYyBaTH
(@], wWob NPM3YNNHUTIN aKTUBHY QYHKLO.

4.MPOrPIBAHHA

Jeaki dyHKUiT nepegbavaloTb nonepegHe
posirpiBaHHa BupoOy: Micna 3anycky GyHKuUii
Ha gucnnei 3'ABUTbCA NOBIAOMNEHHSA, Wo ¢asy
nonepeaHbOro NPorpiBaHHA akTUBOBAHO.

Whj;lﬁool



MicnA 3aBeplueHHA da3y NPONyHaE 3BYKOBUIA CUTHAN,
a Ha gucnei 3'ABUTbCA CNOBILWEHHA Npo Te, Wo
AyxoBa wada gocArna 3agaHoi TemnepaTypum.

At this point, open the door, place the food in the oven,
close the door and start cooking by pressing > 1.
3BEPHITb yBary: AKWO NOCTABUTN XKy B Wady A0
3aKiHYEHHA NonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, e MOXe
NOTIPWIWTX OCTAaTOYHWI pe3ynbTaT roTyBaHHA.

AKLIO Ha da3i nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA BigYUHUTA
ABEepLUATa, 3a3HayeHy onepalito byae NnpusynmHeHo.
Yac roTyBaHHA He BKoYa€e dasy nonepeaHbOro
NpOorpiBaHHA.

BV 3aBXAN MOXeETe 3MIHUTK TeMnepaTypy, O AKOI Mae
HarpiTMca oyxosa Wwada, 3a AONOMOro NepemmnKaya.

5.3ABEPLWUEHHA TOTYBAHHA

[MponyHae 3ByKOBUI CUTHanN i Ha gncnnei 3'ABNTbCA
NOBIJOMJIEHHA NPO Te, WO NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepluUeHo.

o6 nogoBXUTK TPMBANICTb FOTYBaHHA, HE 3MiHIOOYY
HanawTyBaHHA, 06epTaHHAM NepemMmnKaya BCTaHOBITb
HOBY TPMBAaNiCTb rOTYBaHHA Ta HATUCHITb [>].

. CNELIANIbHI ®YHKLIT
ABTOMATUYHE OYULLEHHA. MIPOJII3

He TopkaiTeca gyxoBoi wadu nig yac yukny
niponisy.

He nignyckante piten i TBapyH B0 AyX0BOi Wadm
nig Yac yMKny niponisy Ta NicnAa Hboro (MoKun
NPUMiLLLEeHHA He NPOBITPUTHCA).

BuinmiTb yce npunagga — BKAOYHO 3 HANPAMHUMU
ANA pewiTKy — 3 AyX0BoT Wwadu, nepL HiXX akTUBYBaTH
byHKUi0. « AKwo ayxoBa wada BCTaHOBNEHA Nif
BapuJIbHOIO MOBEPXHELD, NepeBipTe, YN BUMKHEHO BCi
ra3oBi NAaNbHUKN Y eNeKTPUYHiI KoHPOpPKM nig yac
LUMKNY CAMOOUYNLLEHHA.

[na onTUManbHOTo YNLWEHHA ABePUAT QYXOBOT
wadwn Buaanite 6pyn Bonoroto rybkoto nepen
BUKOPUCTaHHAM GyHKUIT Niponi3HOro ynweHHAa. Mu
peKkOMeHAYEMO BMKOPUCTOBYBaTU GYHKLiO Niponi3y,
TiINbKM AKLLO Npunag cuibHo 3abpyaHeHnn abo
BUAINAE HEMNPUEMHI 3araxu nig yac roTyBaHHA.
Mepengite go ocobnuemx GyHKUiN SE- Ta NOBEPHYTb
PYuUKy Ana Bubopy [l 3 meHto. MoTiM HaTUCHITL (&)
anAa nigTeepaMXeHHA.

OuncTiTb gBEpPUATA Ta BUMMITb YCe npunagnd 3rigHo 3

peKkoMeHpaui€, NOTIM 3aKpuinTe ABepuAaTa HaTUCHITb
[> ], Wo6 HeramHo rnovaTu LUK/ OUnLLLEeHHSA, abo
HaTUCHITb (§) ONA BCTAaHOBNEHHSA KiHLUEBOro vacy abo
BilK/TafleHoro yacy 3anycky.

JyxoBa wada po3noyHe UMK YMLLEHHSA, | ABepLUATa
6yne aBTOMaTUYHO 3a6I0KOBAHO.

[BepuATa AyxoBOi Wadpn HEMOXKIMBO BIAUNHUTK

nig yac Niponi3Horo ynueHHaA: BoHn 3annwaTtbeA
3a6n10KOBaHMMU, MOKM TeMMNepaTypa He NOBEPHETbCA
[0 NPUAHATHOrO piBHA. [TpoBiTplONTe NPUMILLEHHA
NPOTArOM LNKAY NiPONi3HOro YNLLEHHA Ta NicNA NOro
3aBeplUeHHA.

3BepHITb yBary: TpMBanicTb UMKy Ta TemnepaTypy
YULEHHA BCTAHOBUTY HE MOXHa.

. BUKOPUCTAHHA LWWYNA ANnAa M’ACA (3A
HAABHOCTI)
LWyn ana m'aca, AKMN BXOAUTb O KOMMIEKTY
NOCTaBKW, 4O3BOJIAE BUMIPIOBATU TOUHY BHYTPILLHIO
Temnepartypy i nig vac ii rotysaHHA. Wyn gna
M'ica JO3BONAETLCA BUKOPUCTOBYBATHU NnLLe
B geaknx GyHkuiax ("CraHgapTHUN pexum",
"Mpumycosa BeHTUNAUIA", "BUnikaHHA 3 KOHBeKUi€w",
"Typ6orpunb" Ta "M'aco 6th Sense").

[yxe BaXXnMBO TOYHO pO3TallyBaTu

30HA, Wob oTpumaTtn igeanbHuin

(TN CMak cTpasu. [ToBHiCTIO BCTaBTe

LYy Yy HANBINbL M'ACUCTY YaCTUHY
LWIMaTKa, YHMKaloum obnacren i3
KiCTKamu Ta Xnpom. AKLLo Br
roTyeTe AOMALLHIO NTULIO,
BCTaBNnAnTe Wwyn i3 60oKiB y cepeHto
YaCTUHY FTPYAUHKU TaKUM YNHOM,
wob 1noro KiHui He 3aKiHYyBanucsa B
MOPOXHUCTIN 06NacTi rPyaANHKN.
AKLWO M'ACO Ma€ fy>Ke HepiBHOMIPHY TOBLUMHY, Nepeq
TUM, AK BUNHATY NOro 3 YXOBKW, NepeBipTe, un
npasubHO BOHO rotyBanoca. Bctaste KiHeub Wwyna B
OTBIp, WO 3HAaXOAUTbLCA Ha NpPaBil CTiHLi poboyoi
Kamepu fyXOBKW.
Konwu wyn ana m'aca nigknioyeHnin 4o kKamepu
LYXOBOI Wadw, NyHA€ 3BYKOBUI CUrHaM, a Ha gucnnei
BifO6parkaeTbCA CUMBON Ta LiiNnboBa Temneparypa.
AKwo nig yac Bu6opy GyHKUIT Wyn gna m'aca
BCTaBNEHO, ANCMIEN NePEMNKAETbCA Ha 3adaHy
TemnepaTypy wyna 3a 3aMOBYyBaHHAM.

HaTucHITb KHONKY (@ , W06 3anycTUTU HaNalWTYBaHHSA.
MoBepHITb pyuKy, Wob6 BCTaHOBUTU NOTPIOHY
Temnepatypy wyna gna m'aca. HaTUCHiTb KHOMKy (@
ANnA NigTBepaMeHHA.

HaTucHiTb KHONKy @ abo [, wob nigTeepanTyh Ta
3anyCTUTM LMK rOTyBaHHA.
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Mig yac UMKy roTyBaHHA Ha Ancnnei BigobpaxaeTbca
LinboBa Temnepartypa wyna ana m'aca. Konm

M'ACO JocArae 3afaHol LinboBol TemnepaTtypu,

LMK roTyBaHHA 3yNMHAETbCA, @ Ha gucnnei
BinobpaxaeTbca cnoso "End". ina Toro, wob
nepesanycTuTy UMK roTyBaHHA 3 MOMEHTY NOABM Ha
avcnnei iHgnkauii End, noBepHyBLWN pyuKy, MOXHa
BiAperynoBaTu LinboBy TemnepaTtypy wyna ana m'aca,
AK OMncaHo BuLe. HatucHiTb KHonKy (&) abo [, wob
nigTBepauTN Ta Nepe3anycTuTu LUK roTyBaHHA.
3BEpPHITb yBary: nig 4ac UMKy roTyBaHHA 3 LWYyNoMm ana
M'AACA MOXXHa MOBEPHYTU KHOMKY, W06 3MIHWUTK LiNboBY
TeMMNepaTypy Lyna ans maca. HaTucHiTe KHomky s

, o6 BigperynoBaTy TemnepaTypy y Kamepi AyxoBoi
wadw. LLlyn ana m'aca MoxKHa BCTaBUTU B Oyab-AKNIA
MOMEHT, B TOMY YMCAIi Mif YacC UMKIY MPUroTyBaHHA.

Y UbOMyY BUMNAAKY HeObXiAHO NOBTOPHO BCTAHOBUTM
napameTpu GYHKUIT NpUroTyBaHHA.

AKLO Wyn AnAa M'Aca HeCYMICHUI 3 NEBHO GYHKLIEO,
AyXOBa Wada BUMUKAE LMK rOTyBaHHA i MOAAE 3BYKOBUIA
CUTHanN nonepemkeHHa.. Y uboMy pasi Big'eaHanTe wyn
Ans M'Aaca abo HAaTUCHITb KHOMKY , WO6 3aaaTu iHLWYy
byHKUito. BinknageHwn ctapT i dasza nonepeaHboro
HarpiBaHHA HECYMICHI 3 LyNoM A71A M'Aca.

. BJIOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTy KHONKOBY NaHesb, HATUCHITD i
yTpuUMymnTe KHOMKY <KIAK MiHIMyM NPOTArom nN'atu
CeKYHA.

BukoHanTe uto Aito NOBTOPHO, W06 po36aoKyBaTu
KHOMKOBY MaHersb.

3BepHiTb yBary: Lito PyHKLiIO TaKOX MOKHa YBIMKHYTU
nig Yac roTyBaHHA. 3 MipKyBaHb be3neku ayxosy wady
MO>KHa BUMKHYTU BYAb-KOMN, HATUCHYBLWW [O].

. MPUMITKIA

+ He HakpuBanTe BHYTPILWHIO NOBEPXHIO Npunagy
antoMiHieBoto ponbroto.

« Hikonu He nepecyBanTe KacTpyni abo CKoBOpiaKM
no AHY AyXOBOI Wadu, OCKINbKN Lie MoXe
NOWKOANTM eManese MoKpUTTA.

+ He cTaBTe Ha gBepi BaxKi npeameTu i He
TpuManTecsa 3a aBepi.

« Yepes Buwy Temnepatypy uyukny "lMiya"
OYiKY€ETbCA 6iNbLININ PiBEHD WYMY BEHTUAATOPA,
LLIO OXOJIOAXYE.
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KOPUCHI NMOPAANU

AKYNTATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBegeHo HamKpaui GyHKUiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNifj BUKOPUCTOBYBATU

ANA roTyBaHHA KOHKPeTHUX cTpas. Bignik vacy
rOTYBaHHA NOUYMHAETbCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBNATb Y AyxoBy wady. Yac nonepegHbOro
nporpiBaHHA AyxoBoi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoByeTbcA. BKa3zaHi Temnepatypa Ta yac
roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHM 3aexaTb BiJ KiNnbKOCTI
NPOAYKTIB i TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
lNouynHanTe 3 HaMEHLIOro PEKOMEeHA0BaHOroO
3HaYeHHsA, a AKLLO CTpaBa HeoCTaTHbO FOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmnx 3HaueHb. Bukopucrosynte
npunagas 3 KOMNAeKTy N HagaBanTe nepesary
meTanesum popmam Ana BUMiUKK Ta MCTam
TEMHOro Konbopy. Bu moxeTe TakoX KopuctyBaTunca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunagaam i3 "nipekcy" abo
KepaMmikn, ane manTe Ha yBasi, WO TpMBanicTb
rotyBaHHa 6yae gewo 6inbLwoto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OAAHOYACHO

3a gonomoroto GpyHKLUiT «<KOHBEKLif» MOXKHA
O[HOYACHO roTyBaTK Pi3Hi CTpaBK, AKi NOTpebyoTb
O[HAKOBOI TemnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: pméy
1 OBOUI), BUKOPUCTOBYIOUN Pi3Hi nonudi. Bunmito i3
AyXO0BOI Wadu cTpaBy, AKi NOTPIOHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTYBaHHA, | 3aNULWTE B Hill CTPaBY, AKa rOTyETbCA
JoBLe.

BukopucToByiiTe 6yab-Aakui nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoauTb 3a pO3MipoM ANA WMaTKa
Mm'Aica, AKUIN NOTPi6HO rotyBaTtu. Mpun cMaxeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalle foAaBaTh Tpoxm 6ynbinoHy Ha
OHO nocyay, 3MOUYI0OUN HAM M'ACO Nif Yac roTyBaHHA
ONA Kpaworo cmaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepadii yTBOPIOETbCA Napa. Konm cmakeHnHa
roToBa, AanTe in NOCTOATU B AyXxOBil wadodi we 10-

15 xBWUNMH abo 3aropHiTb B antoMiHieBy onbry.

AKLWo BM XOoueTe rotTyBaTy M'AACO Ha rpuni, Bubupante
LIMATKN O HAaKOBOT TOBLLWHW MO BCill JOBXWHI, 100
BOHU PiIBHOMIPHO 3acMaxunncsa. [lyxe TOBCTi LUMaTKK
m’'Aca NoTpibHo roTyeaTtu gosue. LLlob m'Aaco He
NPUropAano 330BHi, ONYCTiTb PeLWiTKy HUXKYe, Wob

PKa 3Haxogwunaca nogani Big rpuna. lNepesepHitb
M'ACO Yyepes ABi TPeTUHWM Yacy roTyBaHHA. BigunHante
ABepuATa 3 06epexHiCTIo, OCKINbKN 3 AyX0oBOI WwWadwu
BUXOAUTMME Mapa.

o6 3i6paTn COKM, WO BUTIKaKOTb 3i CTpaBK NiJ yac
roTyBaHHA, peKOMeHAYyEMO NocTaBnTK NiggoH 30,5 n
NUTHOT BoAM 6e3nocepeHbo Nif pewiTKo, Ha AKiln
roTyeTbCA cTpaBa. lonuBanTe Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

JlenikaTHi fecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY peXuMi
nuwe Ha ofHiIn nonuui.

BukopuctoBynte nnctu anAa BUNIYKM TEMHOTO
KONbopy 1 060B’A3KOBO CTaBTe iX Ha PeLliTKY, Wo
BXOAWTb A0 KOMMNEKTY noctayaHHaA. LLlo6 rotysaTn

Ha KiflbKOX NoNnuAxX, yCTaHOBITb GYHKLi0 NPUMYCOBOT
BeHTUNALIT i po3cTaBTe GopMu ANA BUNIUKM Ha
NONNLAX Y LAXOBOMY NOPAAKY, WO CNpUATAME
ONTMManbHIN LMPKYNALIT rapAavoro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb NMPOra 3 KUCIOro TiCTa,
ycTaBTe flepeB'AHYy NasvuKy B LLeHTP nupora. AKwo
3y604nCTKa BUNAE YNCTOIO, MUPIT TOTOBUIA.

AKLLLO BM BUKOPUCTOBYETE NNCTU ANA BUMIYKK 3
AHTUMNPUTAPHUM MNOKPUTTAM, He 3MaLLynTe KpaiB,
OCKINbKN NUPIr MOXe NigHATNCA HEPIBHOMIPHO
JOBKONa KpaiB..

Akwo Bnpid "po3gyBaeTbca" Nig Yac BUMNiKaHHSA,
HaCTYMHOTO pa3y BUKOPUCTOBYMTE HUXUY
TemnepaTypy Ta cnpobynTe gogaBaTn MeHWNN 06'em
pionHu abo nepemiwyBaTn Cymill obepexHile.

[nA rotyBaHHA AecepTiB i3 BONOrow HauMHKO0 abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, viskenky abo ¢ppyKToBmUX
NUpPOriB) BUKOPUCTOBYINTE GyHKUito BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€l. AKLLO OCHOBa NMpora rneska, onycTiTb
NONMLII0 HUXKYe | NOCUNTEe AHO NMPOra KpUxTaMmm
xniba abo neumBa, NepLu Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

BUCTOIOBAHHA

ba)kaHo 3aBXAM HakpuBaTK TICTO BOJIOrOl0
TKaHWHOI0, NepLU HiX CTaBUTU NOro B AyXOBY wady.
Yac BUCTOIOBAHHA TicTa NP BUKOPUCTaHHI L€l
bYHKUIT 3MeHWYeTbCA NPUOAM3HO Ha OJHY TPETUHY
Y MOPIiBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPW KiMHATHIN
Temnepatypi (20-25°C). Yac cxoaxeHHA Ana niyn
NOYMHAETLCA NPUBNN3HO Bi OAHIEI rOANHN Ha T Kr
TicTa.
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TABJINLUA TOTYBAHHA

PELIENT OYHKUIA nrll’((;:IE’::: :":: a TEMH(EZ?TVPA HAc FO(I:)B AHHA PIBEHb | MPUNIAAAA
2
=y - 170 30-50 —
Muporu 3 ppixxaxoBoro Ticta / 6iCcKBITH Tak 160 30-50 .\.:2:.,.
4
Tak 160 30-50 N P "
— - 160 - 200 30-85 2
Muporu 3 HauYnHKo
(cMpHWIA NyRWHT, WTPYyAenb, A6y YHMA nnpir) 4
Tak 160—200 3590 e
— - 160 - 170 20 - 40 3
Tak 150 - 160 20 - 40 A
MeunBo / TicTeuka
4
Tak 150 - 160 20 -40 R
5 3 1
Tak 135 50-90 —— afAe afds —
5 3 1
Taptw Tak 170 50-80 N Y —— P = Vi aand
= - 180 - 200 30- 40 3
3aBapHi TicTeuKa Tak 180-190 35-45 . 41
5 1
Tak 180 - 190 3545 | o o
EI Tak 90 110-150 1 3 ,
Beze Tak 90 1304150 | &
5 1
Tak 90 140 - 160* N I "
Tak 310 7-12 —
4
Miua ((Thin, thick, focaccia (ToHKa, ToBCTa, Tak 220 - 240 20-40 AE=r
dokaua)) 5 1
Tak 220 - 240 25-500 (17 5 10
5 3 1
Tak 210 40-60 AlPr aFRr a1 a3 e
ByxaHeLb xni6a 0,5 Kr = - 180 - 220 50-70 _\'___2 .
Xni6Ha 6ynouka = - 180 - 220 30-50 N 3 ,
. 4
xri6 Tak 180 - 220 30-60 —
. EI Tak 250 10-15 1 2 f
3amopoxeHa niua 2
Tak 250 10-20 e
4 Conventional Founb VD60 FOb Forced air (Mpumycosa BunikaHHA 3 "EKO" ACDOrDUAL
(TpapnuinHnin pexmm) P yp P BEHTUNALIA) KOHBEKLi€lo porp
AUTOMATIC it
FUNCTIONS @ &, = =y
(ABTOMATUYHI . , . L .
OYHKLT) 3anikaHka M’aco Xni6 OyHKUifA niym Buniuka
[T ~ A~ —r T S
NPUNALLA
Al PewiTka [leko pyxoBoi wadw abo geko ana MNingoH / geko ana BunikaHHA abo nuct  TMigaoH / geko ana MianoH 3 500 MA Boaw
BMMNiKaHHA TOPTIB Ha peLwwiTyi  AyxoBoi Wadu Ana BUNiKaHHA Ha peLiTyi BUNiKaHHA Ad A
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PELENT OYHKLIA nll(z)l:::)::l::ﬂ TEMH(EF;I)\TVPA HAC FO(I:)BAHHFI PIBEHb I NPUNAAAOA
2
Tak 180 - 190 45 - 60 —
MpaHi nuporm 4 1
(oBOYEBWMIA NUPIT, Kilt TOPEH) Tak 180-190 45-60 PN =T
5 3 1
Tak 180 - 190 a5-70 | 2 o
=] Tak 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers (Bonosanu / 4 1
MeumnBo 3 IMCTKOBOTO TiCTa) Tak 180-190 20-40 1 J —
5 3 1
_ _ *
Tak 180 - 190 20 - 40 e s
JNasaHbA/BigKpUTUI NWpIr @ - 190 - 200 40 - 80 1 3 f
3aneueHa nacta/Tpy6boUKM 3 TiCTa 3 HAUNHKOLO @ - 190 - 200 25-60 1 3 f
BapaHvHa / TenaTuHa / AnoBunYMHa / CBUHMHA, 1 Kr @ﬂ - 190 - 200 60-90 1 3 f
KypsaTtuHa / Rabbit (kponatuxa) / Duck (kauaTrHa) 3
e (> - 200 - 230 50-80% |4
Turkey / Goose (IHanyKa / rycka), 3 Kr @ - 190 - 200 90-150 1 2 f
3aneueHa puba/y neprameHTi (dpine, uina) EI Tak 180 - 200 40 -60 1 3 f
®apLumposaHi oBoui ) ) 2
(nomipgopu, kabauku, 6GaknaxaHw) Tax 180 - 200 50-60 Y —P]
Toct lfl - 3 (BMcokKa) 3-6 -«...5..4-
PubHe dine / creinkn lfl - 2 (CepepnHsn) 20 - 30%** =\--f‘---o= ‘\Wif
Sausages (Kosbacku) / ke6abu / Spare ribs % ) 5 4
(nopebpuHa) / rambyprepu I==] Tak 200—220 15 - 30 Neeeee T b
KapeHa KypaTtuHa 1-1,3 kr Iy Tak 200—220 55-70** n---z---r ‘\W;f
3
Pk ’ _ _ *%
PocT6id i3 kpos'io (1 Kr) 2 (CepepnHsn) 35-50 —1~
Hixka ArHATU/ToMiNKM - 2 (CepepnHs) 60 - 90** 1 3 f
CmaxkeHa KapTonna E’é Tak 200—220 35 - 55%* 1 3 f
OBouesa sanikaHKa 2y Tak 200—220 10-25 T,
MosHouHHa cTpasa: Fruit tart (OpykToBwMit Nnpir) ) 5 3 1
(piBeHb 5) / na3aHbA (piBeHb 3) / m'Aco (piBeHb 1) Tak 190 40 - 120% e )
MosHouiHHa cTpaBa: Fruit tart (DpykToBUIi TApT)
(piBeHDb 5) / cmaxeHi oBoui (piBeHb 4) / nasaHbsA (piBeHb Tak 190 40 - 120* I_;I ~ 4 - I_;I \L,
2)/ cuts of meat (umaTky m'aca) (piseHb 1) A l A -
flasaHba Ta MACO Tak 200 50-120* | ammme 1 g
M’sico 3 KapTonneto Tak 200 45 - 120* ﬁ!._iﬂ.n 1 ! [
4 Conventional Fonnb Tvo60 ronnb Forced air (Mpumycosa BunikaHHA 3 "EKO" ACDOrONb
(TpapunuinHnii pexmm) P yp P BEHTUNALIA) KOHBEKLi€lo porp
AUTOMATIC §
FUNCTIONS @ &, S =y
(ABTOMATUYHI 3ani M Xni6 o - Buni
OYHKLI anikaHka Aco ni YHKLiA niym nniyka
L r~ AF=lr — | TS
NMPUNALAA
Aa PewiTka [eko pyxoBoi wadw abo geko ana MNingoH / geko ana BunikaHHA abo nuct  MigaoH / geko gns MianoH 3 500 MA Boau
BMMNiKaHHA TOPTIB Ha peLwwiTyi  AyxoBoi Wadu AnA BUNiKaHHA Ha peLiTyi BUNiKaHHA Ad A
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MONEPEAHE |TEMMNEPATYPA|YACTOTYBAHHA
PELLEENT YHKLUIA PIBEHb I NIPUNAAAA
u ° u NMPOrPIBAHHA (°Q (xB) Aa
4 1

Pv6a Ta oBoui Tak 180 30-50 nFele f
GaplumpoBaHi WwmaTtkm m'aca ECO - 200 80—120* 1 3 [

M’acHa BupiKa 3

(kponaTuHa, KypatuHa, bapaHuHa) ECO - 200 50-120% 7T

*MepenbayyBaHa TPMBaNICTb: CTPABW MOXKHA BUIMATV 3 IyXOBOI Lady Yepes pi3Hi MPOMIXKKI Yacy, 3aeXHO Bif
0COOMCTOro CMaKy.

** MNepeBepHiTb CTPaBy Yepes fBi TPETUHN Yacy NPUroTyBaHHA (y pasi noTpebn).
***TNepeBepHiTb CTPaBy MiC/1A NOMNOBUHM Yacy roTyBaHHA.

.. = ] £co =
GYHKUII C ti | F dair (N Buni
onventiona orced air coBa a 3
,Vv Iu lpunb Typ6o rpunb I pv!rvly B o HH,H "EKO" Aeporpunb
(TpapnuinHnin pexmm) BEHTUNALIA) KOHBEKLi€lo
AUTOMATIC @ it
FUNCTIONS G S8 —
(ABTOMATUYHI 3ani M- Xni6 ° L Buni
OYHKLY) anikaHka ACO ni YHKLiA nium nniyka
Avneer s ~ | S |
nPNALLA . . . .
X [leko pyxoBoi wadw abo geko ana MNingoH / geko ana BunikaHHA abo nuct  TMigaoH / geko ana R
PewiTtka . . o . i L. . MingoH 3 500 mn Boaun
BMNiKaHHA TOPTIB Ha peLwiTyi  AyxoBoi Wadu Ana BUMNikaHHA Ha peLwiTyi BUMiKaHHA
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TOTYBAHHA B AEPOIPIAJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/IOBAHA |  MOMEPEAHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuusA |
KITbKICTb MPOTPIBAHHA (°Q) (x8.) NPUNALAA
E 3aMopoxeHa KapTtonns ¢pi 650-850T Tak 200 25-30 Eé@r A 2 ,
X
E 3aMOpOXeHi Kypaui HareTcm 500r Tak 200 15-20 Eﬁ-ﬁr ~ 2 r
e . 4 3
= PubHi nannukm 500r Tak 220 15-20 T -
T
[4N]
S
o s 4 2
g Kinbus unbyni =y 5001 Tak 200 15-20 T A r
<
™M
. . - e 4 2
MNaHipoBaHi LyKiHi et 4001 Tak 200 15-20 T o r
E 3
% JlomatuHa kapTonns ¢pi it 300—800r Tak 200 20-40 EQ_H A 2 ;
OBoueBse acopri -Eté- 300—800r Tak 200 20-30 EE;EE N 2 -
Kypaui rpyaku 1-4 cm Tak 200 20-40 % N 2 r
5
> Kypaui kpunbus g,g 200-1500 1 Tak 220 30-50 EE;EE N 2 -
8 Mani % T 4 2
& aHipoBaHa KoTneTa == 1-4 cm aK 220 20-50 TR s
= . % 4 2
PnbHe dine =y 1-4 cm Tak 220 15—25 T A ,

[na npuroTyBaHHA CBiXMX ab0 OMaLIHIX CTPaB HAHeCiTb TOHKWI LWap ONil Ha MOBEPXHIO CTPABMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PIBHOMIpHE NPUIOTYBaAHHA, NepemillyliTe Xy B CepefinHi peKOMEHA0BAHOro iHTEPBany NPUroTyBaHHs.

1‘.’:r
OYHKLIT
Aeporpunb
Re=zzoszon a==1r ~
nPMNALAA [leko pyxoBoi wadu abo Aeko anA BUNiKaHHA MNinnoH / peko ana sunikaHHA abo nuct
[leko gna aeporpunsa . . . . -
TOPTIB Ha pewiTui [yXoBOT Wadun ANA BUNIKAHHA Ha peLuiTyi
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N, TABJINUA MPUTOTYBAHHA 3 QYHKUIAMW "MAPA+»

YAC
NPOOYKT PELIENT KITbKICTb (XB) nPUNALLA BOLA
bynouku 80—100r 30-45 - 3 r
Xni6 ona ceHagiviB B popmi 300—500 1 40-60 - 3 -
BREAD (XJ11B) 3
Xni6 500 r—2 kr 50-100 - -
bareTtn 200—300r 30-45 - 3 -
3 100 mn
[MeunBo OfjHe aeko 25-35 A -
Kekc 30—60T1 25—45 - 3 -
BMMIYKA 5
BickBiTHMI TOPT 500—700r 30-50 —1r
QpyKTOBUI NUPIr oAHe AeKko 35-55 qé’_
[MeueHs 1kr 60—110 - 3 -
Pebepus 500 r—1,5 kr 50—75 - 3 -
M'ACO 3
Kypka 1—1,5 kr 55—80 - -
Kypka/iHaunuka 3Kkr 100 - 140 - 3 -
Bupiska 05—2cm 15-25 - 3 -
Bupiska 2—4cm 20-35 - 3 -
FISH (PMBA) 3 200 mn
Llina pnba 300—600 20-30 A -
Llina pn6a 600—1 200 T 25—45 - 3 -
3aneyeHa KapTonna 0,5—1,5kr 45 -60 - 3 -
QapwwnpoBaHi nepui 1—2 Kkr 35-55 - 3 -
OBOUI 3
CmaxeHa bpokoni 0,3—1 «r 30-50 - -
CmarkeHi Kabauku 0,5—1,5 kr 30-50 - 3 -

3anyckante pexunm «[TAPA+», nuwe Konu fyxoBa wada oxonoHyna. BigkputTa ABepuaT i AONMBAHHA BOAW Nif Yac

FOTYBaHHA MOXE MaTW HEeraTMBHWUIM BMIMB Ha OCTAaTOUYHWM pe3ynbrat NPpUroTyBaHHA.

NPUNALLA

T

[eko ana aeporpuns

[leko pyxoBoi wadu abo Aeko anA BUNiKaHHA

TOPTiB Ha pewiTyi

—

MNigaoH / geko ana BunikaHHA abo nucT
[yXxoBOT Wadun ANA BUNIKaAHHA Ha peLiTui
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OBbCJNIYTOBYBAHHA | OMULLEHHA

Mepuw Hi>k BUKOHYBaTh
o6cnyroByBaHHA a6o ouneHHs,
nepeKkoHamTecs, Lo AyXoBa
wada oxonona.

3abopoHAEeTbCA

3360p0Hﬂ€TbCﬂ 3aCTOoCOBYyBaTn

napoouulyBadi. npunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTupaiiTe NOBEPXHi BONOroOl0 TKAHUHOIO 3
MiKpOBONOKHa. AKLLO BOHU AyXe 6pyaHi, fojante
KinbKa Kpanenb pH-HeNnTpanbHOro MmiHoro 3acoby.
Ha 3aBepLueHHA NpOTPiTb CYyXOlo CepBeTKOI0.

« He KopucTtyiteca KoposinHumm abo abpasvBHUM
3acob6amu gna umieHHA. AKwWwo 6yab-AKi 3 Lnx
3aco6iB BMMNagKoBO NOTPaNIATb Ha MOBEPXHi
npunagy, HeramHo 3iTpiTb IX BONOroK TKaHNHOKO 3
MiKpPOBOJIOKHa.

BHYTPILWIHI MOBEPXHI

« [TicnA KOXHOro BUKOPWCTaHHA AanTe ayxoBin wadi
OXOJIOHYTM, @ MOTIM OUMCTITb 11 Big 6yab-AKoro ocagy
4” NAAM Bif NPOAYKTIB, Lie 6akaHO 3pobuTK, NOKK
BOHa wWe Tenna. LLlob BucywnTn KoHaeHcar, Akni
YTBOPUBCA BHACNiAOK FOTYBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM
BMiCTOM BOAW, AanTe AYyXOBil Wwadi NOBHICTIO
OXOJIOHYTM, @ MOTIM BUTPITb i1 TKaHNHOI0 abo rybkoto.

+ AKLWO Ha BHYTPILHIX MOBEPXHAX NPUCYTHI CTiNKi

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYMHITB iX i
ONYCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyAyTb Y NONOXKEHHI
pO36/10KyBaHHA.

BMKOPWCTOBYBATU APOTAHI
mouankm abo sacobu gna
YULLEHHA 3 abpa3snBHOIO YN
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKiNIbKN BOHUN
MO>XKYTb NOLWKOANTN NOBEPXHi

HaparanTte 3axncHi pykaBu4Ku.

Mepep, BUKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin 06cnyropyBaHHA
HeoOXigHoO Big'eaHaTN AYyXOBY
wady Big eneKTpomepexi.

3abpyAHEeHHA, MU PEKOMEHAYEMO YBIMKHYTH
bYHKUi0 aBTOMAaTUYHOTO OYMLLEHHA ANA OTPUMAHHA
ONTUMANbHUX pe3ynbTaTiB NiCNA OUMLLYBAHHSA.

« [lnA nonerweHHA YNLWEHHA ABepLATa AYXOBOI WwWadwu
MO>Ha 3HimaTn.

« Bucywitb HUXHIO YacTUHY Nig ABepuATaMu AyXOBOI
wadu, AKLWO NiCNA UMKNY NPUroTYBaHHA € 3a/INLLKK
BOAOMW.

nPUNALAA

3amouynTe npunagnAa y BOGHOMY pO3UMHi MUAHOTO
3acoby Bigpasy nicnAa BUKOPUCTaHHA, TPUMaKUn NOro
3a OMOMOroI0 MPUXBATKK, AKLWO BOHO AOCI rapayve.
3anunwKm HKi MOXKHa BUAANUTU WiTKO abo ryokoto.
He cnig muTu Wwyn ana nepesipKkn CTpaBm Yn m'aca (3a
HaABHOCTI) B MOCYAOMUNHIN MaLUVHI.

MipaoH gna aeporpuns (3a HAABHOCTI) MOXHA MUTU B
NOCYAOMUNHIN MaLLVHI.

4, OnycTiTb ABepUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIGUUHITDb iX.
OnycTiTb 3aCYyBKM B NOYATKOBE NONOXKEHHSA.
lNepeKkoHanTecs, WO BOHM MOBHICTIO OMYLLEHI.

2. 3aunHiTb asepuATa go ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUManNTe iX 3a PYUKy.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATH

X i OAHOYACHO MOTArHITb X Bropy, MOK/ BOHU

He 3BiNIbHATbCA 3i CBOro rHi3aa. loknagite 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. LUlo6 BcTaHOBUTM ABepUATA Ha Micle, NigHeCITb ixX
[0 fyxoBoi wadu, BUPIBHANTE rayku neTenb 3 ixHiMu
nasamu Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YacTWHY Y nasi.

Jlerko HaTUCHITb, W06 NepekoHaTUCA, WO 3aCyBKM
nepebyBaloTb Y NPaBMUIbHOMY MOJIOXKEHHI.

5. Cnpob6yiite 3aunHnTK gBEpUATa Il NepesipTe, un
nepebyBalOTb BOHWN Ha OJHIN NiHIT 3 naHensno
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BUKOHauTe
HaBefeHi BuLLe KpoKu: AKLLO ABepLATa He npauioloTb
NPaBWIbHO, BOHN MOXYTb Oy TV NOLIKOAXKEHI.
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ONYCTITb BEPXHIW HATPIBAJIbHU ENIEMEHT
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6iuHi HaNpPAMHI ANA pewiTku.

2. Tpoxui BUTATHITb HarpiBanbHWii eneMeHT i onycTiTh
noro.

@‘

//rf,ﬁ

3. LLlo6 nepemMicTUTU HarpiBanbHW enemeHT,
NigHIMITb NOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i
nepeKkoHamTecs, WO BiH CNUPAETbCA Ha OOKOBI onopw.

3AMIHA JIAMMOYKM
1. Bigkniouitb fyxoBy wady Big enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH ingmkaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigknioUiTh Ayx0BY Wady Ao
eneKkTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYMTE ranioreHoBi TaMnn Tmmy
G9, 40 Bt/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, Wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPODI, po3pobneHa
cneuianbHO ANA NoOyTOBUX eNeKTPUYHUX NPUNAAIB |
He NiaxoanTb AnA NobyTOBOro OCBITNEHHA MPUMILLEHD.

(PernameHT €C 244/2009) Jlamnu MOXxHa npuadaTy B
HaLWOoMy LieHTpi NiCNANPOoAaXHOro 06C1yroByBaHHA.

Y pasi BUKOPUCTAHHA ranoreHHyx namMmn He Topkanteca
X TONVMI PyKamK, OCKINbKI BIAOUTKM NanblLiB MOXYTb
NoWKoAWTM Namny. He KopucTymTeca AyxoBoto Wadoio,
AOKM He BCTaHOBMTE NNadOH Ha MicLe.
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NMOLWYK 1 YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

- Npo6nema Moxnusa npuunHa - PiweHHsA

[NepeBipTe, uv € HaMpyra B efeKTpoMepexi,
: BigKMoUeHHs KMBNEHHS. | @ TaKOX Yu MiAKMIYEHO AyXOBY Wady a0
fyxosa Wwada He npaLjoe. Bin'eaHaHHA Bin  CTIeKTPOMEPE!

efNeKkTpoMepexi. - BuMKHITb fyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb Ti, 106
| MepPEeBIPUTH, UM 3HUKIIA HECTIPABHICTb.

i 3BEPHITbCA [0 KOMN-LIEHTPY Ta Ha3BiTb HOMEP, WO

- Ha aucnnei Bigobparkaetbcsa _
CTOITb nicnd nitepn "k, f

i i i i [porpamHa npobnema. :
- nitepa «F» i uncno nicna Hei. porpamHa npobnema |

Ha pucnnei Bigo6paxa€eTbcs 5
. HeUiTKWI TeKCT, 30a€TbCA, BCTaHOBITD iHLLY MOBY. - 3BEPHITbCA 1O KOJUI-LIEHTPY. 5
- Ancnnen 3namaBcsa. ;

- Lukn npurotyBaHHs 3

. TepMoLLynoM 3aBepLUnBCA

- 6€3 BMAMMOT NPUYMHN HenpasunbHO nig'eaHaHo
- abo Ha ekpaHi 3'aBunoca TemnepaTypHuii wyn

. NOBIAOMJIEHHA NPO MOMUNKY : :
. F3E3

- [NepesipTe NigkNtOUYeHHA TeMNepaTypHOro Lyna

3 npaBunamu, CcTaHAapTHOIO AOKYMEHTALLi€l0 Ta 04aTKOBOIO iHpopMmaLi€lo npo BUPi6 MoXKHa o3HaliomMnTMCA
HaCTYMHUM YNHOM:

«  3a pgonomoroio QR-Kofy Ha BawomMy BUPOOGi
«  BigBigaBww Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  A60 3BepHiTbCA A0 HALIOrO LLeHTPY NicnAnpogaXkHoro o6cnyroByBaHHA KNi€HTIB (Homep TenedoHy 3a3HauyeHo
y rapaHTiiHOMy TanoHi). 3BepTalouncb JO LEeHTPY NicnAnpofaxXHoro o6cnyrosyBaHHaA, NOBiAOMTe KOAM, 3a3HaueHi Ha
nacnopTHil Tabnnuui BUpooOy.
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