Quick guide I E N

THANK YOU FQR BUYING A WHIRLPO.OL PRODUCT Before using the appliance carefully read the Safety
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.whirlpool.eu/register IESE e

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2. Fan

3. Circular heating element
(not visible)

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

. Door
. Upper heating element/grill
Lamp

© N O u

. Meat probe insert point
(if present)

9. Identification plate
(do not remove)

10.Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
S” @:
1 23 4 5 6 78 9

1. LEFT-HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 7. TIME

BUTTON For setting or changing the time
2. LIGHT Turn this to navigate through the and adjusting the cooking time.
For switching the lamp on/off. functions and adjust all of the

cooking parameters. Press (§) 8. START )
3. ON/OFF to select, set, access or confirm For starting functions and
For switching the oven on and off | functions or parameters and confirming settings.
and for stopping an active function | eventually start the cooking 9. RIGHT-HAND DISPLAY
at any time. program.
4. BACK 6. TEMPERATURE
For returning to the previous menu | For setting the temperature.
when configuring settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

: BAKING TRAY

. SLIDING RUNNERS *
: (ONLY IN SOME MODELS)

MEAT PROBE
(ONLY IN SOME MODELS)

N

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the
runner to the shelf guide
and slide it along as far as it

To secure the guide, press
the lower portion of the
clip firmly against the shelf _ __——=

guide. Make sure that the @

runners can move freely.
Repeat these steps on the
Please note: The sliding runners can be fitted on any level.

other shelf guide on the
same level.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

. To remove the shelf guides, lift the guides up and
then gently pull the lower part out of its seating: The
shelf guides can now be removed.

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

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

SPECIAL FUNCTIONS

GRILL

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

@: FAST PREHEATING

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

vwv) TURBO GRILL

<2\ FORCED AIR
&)

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

~ For roasting large joints of meat (legs, roast
beef, chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on any
of the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water. The turnspit (if provided) can be used
with this function.

CONVECTION BAKE

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

SSSSS 6™ SENSE FUNCTIONS

ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. Food is prevented from
drying out excessively by gentle, intermittent air
circulation. When this ECO function is in use, the
light will remain switched off during cooking. To
use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

@ CASSEROLE

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

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

MEAT

This function automatically selects the best
temperature and cooking method for meat. This
function intermittently activates the fan at low speed
to prevent the food from drying out too much.

. RISING

“=='For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do not
activate the function if the oven is still hot following
a cooking cycle.

@ MAXI COOKING

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

m AUTOMATIC CLEANING - PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle
at very high temperature.
Two selfcleaning cycles are available: A complete
cycle (PYRO) and a shorter cycle (ECO). We
recommend using the quicker cycle at regular
intervals and the complete cycle only when the oven

is heavily soiled.

BREAD

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

g PIZZA

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

é PASTRY CAKES

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

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

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

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

The two digits for the minutes will start flashing. Turn
the knob to set the minutes and press (§) to confirm.

Please note: To change the time at a later point, press and
hold ® for at least one second while the oven is off and
repeat the steps above.

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

2. SETTINGS

If required, you can change the default unit of
measurement, temperature (°C) and rated current (16 A).

With the oven off, press and hold §# for at least 5
seconds.

=z

- g \\°c’
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Turn the selection knob to select the unit of
measurement, then press () to confirm.

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

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

(13 A).

3. HEAT THE OVEN

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

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent film
from the oven and remove any accessories from inside
it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour, ideally
using a function with air circulation (e.g. “Forced Air”
or “Convection Bake”).

Follow the instructions for setting the function
correctly.

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

DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

When the oven is off, only the time is shown on the
display. Press and hold () to switch the oven on.
Turn the knob to view the main functions available on
the left-hand display. Select one and press ()

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Turn the knob to view the sub-functions available on
the]{‘ight—hand display. Select one and press (§) to
confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings.

The display will show the settings that can be
changed in sequence.

TEMPERATURE/GRILL LEVEL

s 2
— —) qummp °C
IR N3

When the °C/°F icon flashes on the display, turn the
knob to change the value, then press (§) to confirm
and continue to alter the settings that follow (if
possible).
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You can also set the grill level (3 = high, 2 = medium,
1 = low) at the same time.

Please note: Once the function has started, you can change

the temperature or the grill level by pressing ¢ or by
turning the knob directly.

DURATION

A2
o

7y

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

You do not have to set the cooking time if you want to
manage cooking manually: Press (@) to confirm and
start the function.

In this case, you cannot set the end cooking time by
programming a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has been
set during cooking by pressing ( :Turn the knob to
change the hour and press (g) to confirm.

SETTING THE END COOKING TIME/

DELAYED START

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time.

Where you can change the end time, the display will
show the time the function is expected to finish while
the () icon flashes.

o | W PSS

z"'y

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.

o g | 1 P

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

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

Press f# or (® tochange the temperature and cooking
time settings. Press (g) to confirm when finished.

Please note: Delay to start functionality is not available for Grill

I
. EN
and Turbo Grill functions.

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

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

4. PREHEATING

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

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

nmy
L
J
-

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

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

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

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

5. END OF COOKING

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

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

. 6" SENSE FUNCTIONS

TEMPERATURE RECOVERY

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

While the temperature is being restored, the display
will show a “snake” animation until the set
temperature has been reached.

2
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While a programmed cooking cycle is in progress, the
cooking time will be increased according to how long
the door was open in order to guarantee best results.

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.
Keep children and animals away from the oven
during and after (until the room has finished
airing) running the Pyro cycle.

Remove all accessories from the oven before running
the Pyro function, including the shelf guides. If the
oven is installed below a hob, make sure that all the
burners or electric hotplates are switched off while
running the self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove excessive
residuals inside the cavity and clean the inner door
glass before using the Pyro function. Only run the
Pyro function if the appliance contains heavy soiling
or gives off bad odours during cooking.

Access special functions & and turn the knob to
select ) from menu. then press (g) to confirm.

Press [> to start immediately the cleaning cycle, or
turn the knob to select the shorten cycle (ECO).

Press > to start immediately the cleaning cycle, or
press (§) to set the end time/start delayed.

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 cycle
cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position
the probe accurately in order to
obtain perfect cooking results.
Insert the probe fully into the
fleshiest part of the meat,
avoiding bones and fatty parts.
For poultry, the probe should be
inserted sideways, in the middle
of the breast, taking care to
ensure the tip does not end up in
a hollow part. In the case of meat
with very irregular thickness,
check it is cooked properly before removing it from
the oven. Connect the end of the probe in the hole
located on the right wall of the oven cavity. When the
meat probe is plugged to the oven cavity, a buzzer

sounds and the display shows icon and target
temperature.

=)
-

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

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

I
°C
o
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ply

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

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

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

Please note: during cooking cycle with meat probe it

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

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

. KEY LOCK

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

Do this again to unlock the keypad.

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

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

' EN

HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and

level to use to cook different types of food. Cooking
times start from the moment food is placed in the
oven, excluding preheating (where required). Cooking
temperatures and times are approximate and depend
on the amount of food and the type of accessory
used. Use the lowest recommended settings to begin
with and, if the food is not cooked enough, then
switch to higher settings. Use the accessories supplied
and preferably dark-coloured metal cake tins and
baking trays. You can also use Pyrex or stoneware
pans and accessories, but bear in mind that cooking
times will be slightly longer.

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

MEAT

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

PIZZA

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP(EJZI)\TURE CO(?v'Ki:'l)ME ANDAIEEC‘QEI;ORlES
= - 0 30-5%0 2
Leavened cakes / Sponge cakes = Yes 160 30-50 qéﬁ
& Y 60 30-s0 4 1
Filled cakes = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 -\é’. -\11;“.
= - 160-170  20-40 >
Cookies / Small cakes Yes 150 - 160 20-40 ;
&  Yes  150-160  20-40 4 T
= - 180-200  30-40 >
Choux buns  Yes  180-190  35-45 4 T
 Yes  180-190  35-45¢ > 3 T
© Ys 90  mo-1s0 3
Meringues CYes 90 o 130-150 AT
&  Yes 90  140-160+ 2 31
- 220-250 = 20-40 2%
Pizza (Thin, thick, focaccia) @)  Yes  220-240  20-40 4 T
 Yes  220-240  25-50+ ,° . 3 1
Bread loaf 0,5 kg = - 180-220 = 50-70 2
Small bread = - 180-220  30-50 3
Bread &  Yes  180-220  30-60 4 T
: - 20 020 2
Frozen pizza Ves 250 1020 _\é’_ ;
%)  Yes  180-190  45-60 2
souryvies e e sw AL
Yes  180-190  4s-70+ 5 3 T
©)  Yes  190-200  20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 ; ;
Yes  180-190  20-40 > 3 1
Lasagne / Flans - 19%0-200  40-65 >
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RECIPE FUNCTION PREHEAT. TEMP:%,'E‘)‘TURE co(c,’v‘Ki:")ME AND AI(-ZI?S;I;ORIES
Baked pasta / Cannelloni = - 190-200  25-45 2
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg - 190-200  60-90 3
Roast pork with crackling 2 kg | - 170 110-150 ;}
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ - 200-230  50-80% 3
Turkey / Goose 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Daked fish.f enpaplllote D Yes 180 - 200 40-60 3,
églrgefatege;ecgﬁ::;eht’!g; aubergines) X Yes 180 - 200 50-60 ‘*"é""’
Toast ™) i 3 (High) 3-6 2.
Fish fillets / Steaks ™ - 2 (Mid) 20-300 4 3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / @ | ) | _ 2_— 3 15 30%* -\..ﬁ..,- 4
Hamburgers . . (Mid - High) oo
Roast chicken 1-1.3 kg - 2 (Mid) 55 -70%* .\,_%,_,. V;Nr
Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50* ,\éﬁ
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** ;”
Roast potatoes - 2 (Mid) 35 - 55** ;
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 ;,
Complete meah P art e 57 v w0 s 3T
Lasagna & Meat Yes 200  so-1200 AT
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 _\__.4;!,_ ;,
Stuffed roasting joints - 200 80 - 120* ;,
Cutsolment s 2

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

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

FUNCTIONS @ @ & =

Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convection Bake Eco Forced Air
AUTOMATIC & = =
FUNCTIONS ) ) .
Casserole Meat Maxi Cooking Bread Pizza Pastry cakes
Aerennr Nl 1 T f tonnf
ACCESSORIES Oven tray or cake tin on Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of
Vi i i i i wi
Wire shelf y i .g Y Drip tray / Baking tray p ey
wire shelf oven tray on wire shelf water
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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

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.

condensation that has formed as a result of cooking
foods with a high water content, let the oven to cool
completely and then wipe it with a cloth or sponge.

. 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 .

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.

REPLACING THE LIGHT
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

Please note: Only use 25-40 W/230 ~ V types E-14, T300°C
incandescent bulbs or 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
general room lighting within the home (EC Regulation
244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
Service.

- If using halogen bulbs, do not handle them with your bare
hands as your fingerprints could cause damage. Do not use
the oven until the light cover has been refitted.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

\

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

Problem

The oven is not working.

The door will not open.

The display shows the letter “F”

followed by a number or letter.

The display shows unclear text

and appears to be broken.

- Possible cause
. Power cut.

- Disconnection from the
. mains.

Fault with the door lock.
- Cleaning cyclein
. progress.

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.

Switch the oven off and on again to see if the
- fault persists. Wait for the function to finish
- and for the oven to cool down.

- letter “F".

Contact you nearest Client After-sales Service
Centre and state the number following the

Contact you nearest Client After-sales Service Centre.

Using QR Code

.Iﬂ._-

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
- Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

BJIATOOAPUM BU, YE 3BAKYTUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL

perncTpupanTe Balwvs ypes Ha
www.whirlpool.eu/register

3apa noJjiydyaBaTte No-nbJsIHO CbaencTeue,

A

ONMMNCAHUE HA YPEAQA
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Mpeawn pa nsnonspare ypeAaa, npoyetete BHNMaTe/IHO
MHCTPYyKYUnnTe 3a 6e3onacHocT.
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1. KoHTponeH naHen
2. BeHtunatop

3. Kpbron Harpesaten
(He ce Bk aa)

4, Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha ¢ypHaTa)

5. Bpatuuka

6. [opeH HarpeBaTeneH enemeHT /
Mpun

7. Jlamna

8. Touka Ha NnocTaBsAHE Ha COHAa 3a

Meco
(ako nma)

9. 3aBojcKa Tabesnka
(He NnpemaxBaiTe)

10.[loneH HarpeBaTen
(He ce BuUXKaa)
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1. NAB QAUCNNIEN

2. OCBETJIEHUE
3a BK/1./U3KN. Ha namnarTa.

3. BKJ1./U3KN.

3a BK/IOUBaHE 1 U3KJIOYBaHE Ha
¢dypHaTa n HezabaBHO cnupaHe Ha

Mn3MNbJiIHABaHaTa (I)yHKLl,VIFI.

4. HA3AA
3a BpbllaHe KbM NPeaxoaHOTO
MEHI0 NPY NPOMSsIHA Ha HaCcTpoMKaTa.
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5.BbPTALY CEBYTOH / BYTOH
6TH SENSE

3aBbpTeTe ro, 3a ga ce
NpuABMXKBaTe NO PYyHKLUNTE 1
3a HaCcTpoWKa Ha NapamerpuTte
Ha roteeHe. HaTtucHeTe @D 3a
n3bnpaHe, HacTporBaHe, 4OCTHN U
NoTBbPXKAABaHEe Ha pyHKUMUTE Nn
napameTpuTe, a CbLLO M 3a Hayano
Ha Nporpamara 3a rotTBeHe.

6. TEMNEPATYPA
3a 3apaBaHe Ha Temneparypara.

Whjr/lﬁool

\O sofecscheceee

7. BPEME

3a cBepABaHEe Ha YaCOBHMKA U
3aflaBaHe Ha NPOAB/IXKUTENTHOCTTa
Ha roTBeHe.

8. CTAPT

3a BKNtOUBaHe Ha GYyHKUUN 1
noTBbPXAaBaHe Ha CTOMHOCTUTE Ha
napameTtpure.

9. AECEH AUCTINEN



NMPUHAONEXHOCTHU

PELLETBYEH PAOT

| TABA 3A OTLIEXJAHE

. TABA 3A MEYEHE

: MTb3rALLM BOJAYM *
: (CAMO MPY HAKOW
. MOZIENW)

COH/JIA 3A MECO
(CAMO MPW HAKOW MOZENW)

GO

BpoAT Ha NPUHAANEKHOCTUTE MOXE Aa € Pa3fMYeH B 3aBUCUMOCT
OT 3aKyneHua Moaen.

[pyrn nprYHaaneXKHoOCTU MOraT fia Ce 3akynsaT OT oTaena 3a
cneanponakbeHo obcnyxBaHe.

MNOCTABAHE HA PELLETBbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAONEXXHOCTU

BkapaiTe pelweTtbuHnsa padT B BogaunTe, Kato
BHMMaBaTe NOBANIHATUAT CTpPaHWYeH pbb fa e Harope,
W ro Nib3HeTe HaBbTpe.

Lpyrnte npnHagneKHOCTW, HanpuMep TaBaTta
3a OTUeXAaHe 1 TaBaTa 3a MeyeHe, ce NoCTaBAT
XOPWU3OHTANTHO MO CHLMUA HAUUH KaTO peLlleTbuYHuA padT.

3AKPEMAHE HA MTB3rAYUTE (AKO VIMA)
Csanete BogauunTe oT dypHaTa; MaxHeTe niacTmacosute
npeanasuTenn ot nib3raunTe.

3aKkpeneTte ropHaTta ckoba Ha

nab3raya Kbm Bojaya U

BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
= CnycHeTe Ha MACTOTO W

<~ — BTOpara ckoba.
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3a pga 3akpenuTte Bogaua,

HaTMCHeTe floNHaTa YacTHa
WwKMnKaTa 34paBo KbM Bofaya. ?\%
lMpoBepeTe ganu nab3raunTe |
ce ABUXaT CBOOOHO.
MoBTOpeTe onucaHuTte
CTBNKW 3a A4pyrna Bogay Ha
CbLOTO HMBO.

Mons, umanTe npensua: MNnb3raunTe MoraT fla ce€ MOHTUPAT Ha
BCAKO HMBO.

CBAJTAHE N NOCTABAHE HA HOCAYUTE

. 3a fa cBanuTe HOCay, NOBAVIHETE o 1 Nocne
BHUMATEJIHO U3TerneTe JosiHaTa My 4acT OT rHe3aaTa.
Cnep ToBa MOXe [a U3BaguTe BoJava.

. 3a fjla NoCTaBUTe HOCAY Ha MACTOTO MY, MbPBO o
BKapalTe B ropHUTe rHe3pa. [IpbXTe BofJaya NoBAUTHaT,
BKapalTe ro BbB ¢pypHaTa 1 ro cnycHeTe BbpXy AOJIHUTE
rHespa.
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OYHKLUU

KOHBEHLUWOHAJIHO TOTBEHE

3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha egHO
HUBO.

CNELMANTHN OYHKLUWNIN

rePmn

3a neueHe Ha rpusl Ha MbPXKosu, keban, HageHnuw,
NPUroTBAHE Ha 3e/1eHYYKOB OrpeTeH 1 NpennyaHe
Ha xns16. Korato neueTte meco, npenopbyBame aa
n3ron3BaTe TaBaTa 3a OTLEX/aHe, 3a Aa Cbbupare
oTaensaHuUTe cokoBe: [ocTaBeTe TaBaTa Ha HAKoe
OT HMBaTa Nop peleTbyHnA padT 1 HanenTe B Hes
NMONOBUH NUTBHP NUTElHA BOAa.

m: BbP30 NMPEABAPUTEJ/IHO 3ATPABAHE

3a 6bpP30 NpeaBapuUTEIHO 3arpABaHe Ha
dypHaTa. Cnep KaTo NpeaBapuUTENIHOTO 3arpsABaHe
npuknoun, pypHaTa aBTOMaTMUYHO 1U3bMpa
¢dyHKumATa ,KoHBEHUNOHANHO roTeeHe”. M3uakalite
npeaBapuUTeNHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLuK, Npean aa
NoCTaBUTE XpaHa BbB pypHaTa.

22 DOPCNPAH Bb34YX
2 A

3a eIHOBPEMEHHO roTBEHe Ha HAKOJIKO ACTUA
(Ham-mHOro Tpu) Npu eiHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha
pa3nuyHu HMBa. Ta3n GyHKUMA MOXe Aa ce N3Mnosi3Ba
3a rOTBEHE Ha Pa3fINyHU XpaHu 6e3 npeMrHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT efjHaTa XpaHa KbM ApyrarTa.

v ) TYPBO NPUN
&

3a neyeHe Ha efpu NapyeTa Meco (ArKonaH,
roBeXao neveHo, nune). NpenopbvyBame ga
n3non3BaTe TaBaTa 3a OTUEXAaHe, 3a la CbOupate
oTAenAHNTE NPK roTBEHETO COKoBe: [TocTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOEe OT HMBaTa Nopj pelweTbyHnA padT 1 HanenTe
B HesA MOJIOBUH NUTHP nNuTelHa Boga. C Tasun GyHKLmMA
MO>Ke [a N3Mnon3BaTe BbPTAWMA ce wnw (Korato nma).

MEYEHE C KOHBEKLWMA

——) 3a roTBEHe Ha Meco, NeyeHe Ha Kemkose C
MbAHEX WY MbJIHEHWN 3eNeHYyLM, NOCTaBEHW CaMO Ha
eHO HMBO. Ta3u GpyHKLMA Cb3haBa cnaba, nepnoanyHo
npeKkbcBalla LMpKynauma Ha Bb3yxa, KOATO
npefoTBpaTABa NPEKOMEPHOTO M3CbXBaHe Ha XpaHarTa.

OYHKUWMW 6™ SENSE

KACEPOJ

Ta3n dyHKUMA aBTOMaTUYHO M36Upa Han-gobpaTa
TemnepaTypa 1 MeTo[ 3a roTBEHe 3a ACTUA C nacTa.

EKO OOPCUPAH Bb3QYyX*
¢

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha MapyeTa Meco
C NNbHKa nnn une. NpekomMepHOTO N3CbXBaHe
Ha XpaHaTa ce npefoTBpaTABa nopaau cnabaTa,
npeKbCcBalla OT BPEME Ha BpeMe LMpKynaLusa Ha
Bb3Ayxa. [pu n3nonssaHe Ha Ta3n eKkoPyHKUMA
namnaTa ocTaBa U3KJIloYeHa NO BPeMe Ha roTBEHEeTO.
3a pa nsnonseare nporpamata EKO n cboTBeTHO fa
onTumu3mMpaTe noTpebrieHNeTo Ha eHeprus, TpA6Ba Aa
He OTBapATEe BpaTMuKaTa Ha ¢pypHaTa, JOKATO ACTMETO
He CTaHe roToBo.

@ MECO

Ta3n dyHKLMA aBTOMATMYHO 136K1pa Hal-
pobpata TemnepaTtypa 1 MeTop 3a rotTBeHe 3a
Meco. Ta3n GpyHKUMA OT Bpeme Ha Bpeme akTuBMpa
BEHTM/IAaTOPA NPY HUCKA CKOPOCT, 3a ja NpeAoTBpaTh
npecywaBaHeTo Ha XpaHarTa.

{§¢ NOAADBPKAHE HA TOMJIMHATA

<. 33 33Ma3BaHe Ha TOKY-LO CrOTBEHA XpaHa
ropetia 1 xpyrnkasa.

- BTACBAHE

' 3a ONTMMasHO BTaCBaHe Ha CJIAfIKO UL CONEHO
TecTo. 3a la ocuMrypuTe KaueCcTBEHO BTacBaHe, He
BKJIlOUBaNTe GYHKUUATA, ako PpypHaTa e BCe ole
ropeuia cnef NpeaxofHOTO roTBEHe.

MAXI COOKING

XL Ta3m pyHKUMA aBTOMATUYHO M36Upa Han-pobpus
peXum 1 TemnepaTtypa 3a roTBeHe Ha ronemm napyera
Meco (Hag 2,5 kg). MpenopbyuBa ce No Bpeme Ha
roTBEHETO MeCOTO fa ce 06pbLLa, 3a Aa Ce NOCTUTHE
paBHOMEPHO 3anuyaHe oT ABeTe cTpaHu. Ha-gobpe e
MEeCOTO NepPUOANYHO fa Ce NOoJIMBa CbC COCa, 3a Aa ce
nsberHe nscyliaBaHe.

% ABTOMATUYHO MNOYNCTBAHE C
TAPOJTN3A

3a npemaxBaHe Ha 3aMbpCABaHUA, NPUYMHEHWN OT
roTBeHe, Upes LUMKbJI C MHOIO BMCOKa TemnepaTypa.
B ypepna ca 3anoxeHu ca ABa UMKb/a 328 aBTOMaTUYHO
noynctBaHe: nbfeH unukbn (MAPOJTIN3A) n no-
KpaTbK uukbn (EKO). MpenopbuBame nepnognyHo
[a U3NbJIHABATE KPATKUA UUKDBI, @ MbJIHMA UKD Aa

XNAb

Ta3n GpyHKLMA aBTOMATMUYHO 136Krpa Hal-
pobpaTta TemnepaTypa 1 MeTof 3a FOTBEHE 3a BCUYKU
BugoBe xnn0.

13Mosi3BaTe CamMo NPU CUJTHO 3aMbpceHa GpypHa.

NMAULA
Ta3n GyHKLMA aBTOMATMUYHO 136KMpa Hal-

pobpaTa TemnepaTtypa v MeTo[ 3a TOTBEHE 3a BCUYKMU
BMAOBeE nuLa.

é CNAAKULLN N KENKOBE

Ta3u GyHKLUs aBTOMATUYHO 1M36Mpa Halt-
pobpaTa TemnepaTypa v MeTo[ 3a FOTBEHE 3a BCUYKU
BMAOBE CNIAKMLLN.

* QyHKUWATa Ce 1M3MON3Ba KaTo eTafloHHa B AeKNapaumATa 3a
eHepruHata edeKTMBHOCT CbrnacHo pernamveHT (EC) 65/2014
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U3MNOJI3SBBAHE HA YPEAA 3ATNPDB MNMbT

1. CBEPABAHE HA YACOBHMKA
Korato BkntounTe pypHaTa 3a NbpBM NbT, TpA6Ba Aa
CBEPWTE YACOBHUKA.

s =
\\- | —

,l-

[lBeTe undpu 3a yacoseTe Le 3anoyHaT Ja MUrar.
3aBbpTeTe OyTOHa, 3a ja 3a4aJeTe YacoBeTe, U
HaTucHeTe 33 NOTBbPXKAEHME,

[iBeTe undpu 3a MMHYTUTE LLe 3aMoYHaT Aa MUrar.
3aBbpTeTe OYTOHa, 3a ia 3a4aAETE MUHYTUTE U
HaTUCHeTe 3a NOTBbPXKAEHME,

Mona, nmante npeasua: Korato nak nonckare aa ceepute
YACOBHMKA, HATUCHETE 1 33PbKTe MOHe 33 eflHa CeKyHA],
Korato dypHaTa e 13KIioUeHa; Cef TOBa M3MbJIHeTe onncaHnTe
no-rope CTbMKMN.

Cnen NPOABIIKNTENTHO MPEKbCBAHE Ha 3aXPaHBAWOTO HalpexxeHne
MOXe [la Ce€ HalloXXM OTHOBO [la CBepunTe YaCOBHMKa.

2. HACTPOWKA

Mpn HeO6XOANMOCT MOXe fla NPOMEHUTE MepHaTa
efMHUUa 3a Temnepatyparta (°C no nogpasbupaxe) n
HOMWHANHNA KOHCYMUpPaH TOK (16 A).

Mpu n3knoueHa GypHa HaTUCHETE 1 3aApbXKTe ¢
noHe 3a 5 CeKyHau.
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3aBbpTeTe KONueTo, 3a Aa n3bepete MepHaTa eanHNLA,
M HaThCHeTe (§) , 3a Aa NOTBbPAUTE.

3aBbpTeTe KOMYETO, 3a a n3bepeTe HOMMHAJIHKA TOK, 1
HaTucHeTe (g) , 3a Aa NOTBbpAUTE.

Mona, umante npeasua: OypHaTa € nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe
KbM JOMaLLHAa enekTpuyecka MHCTanaLms, KoAato No3BosABa
BKSIIOUBAHe Ha ypeam C MoWHoCT Hag 3 kW (16 A). Ako Bawata
enekTpryecka MHCTanauys e 3a no-Maska MOLWHOCT, TpA0Ba Aa
HamanuTe Tasu ctonHocT (13 A).

3. 3ArPIBAHE HA ®YPHATA

HoBaTa ¢ypHa Moxke fa nsnycka MMpusmum, octaHanu ot
npoueca Ha HEemHoTO Nnpon3BoACTBO: TOBa € HalMbJ/IHO
HOPMaJIHO. npep,VI Oa 3ano4yHeTe fa roTBUTE XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBaMe Aa A HarpeeTe npasHa, 3a aa
npemaXHeTe OCTaTbyHUTE MVIpVI3MI/I.

Ceanete npeanasHnA KapToOH UK NPO3PayYHOTO
donvo ot pypHaTa 1 M3BageTe HammpalymTe ce B HeA
npuHagnexHoctn. Harpente ¢pypHata go 200°Cu A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJIO Yac, KaTo 3a No-gobbp edeKT
BKJIIOUMTE LMpPKynaunaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3ayx” nnu ,lMeyeHe ¢ KoHBeKUNA").
Cna3BanTe yKa3aH/ATa 3a NPaBUIHO HacTPOMBaHe Ha
byHKumATa.

Mona, umante npeasua: Cned MbPBOTO M3MNON3BaHe Ha ypeda ce
npenopbYBa fla NpoBeTPUTE NOMELLEHNETO.

BCEKUAHEBHA YNOTPEBA

1. U3BUPAHE HA OYHKL A

KoraTo ¢ypHaTa e n3ksoueHa, ia Ancnen ce NoKasea camo

4aCoBHMKLT. HaTncHeTe 1 3appbxTe (1) , 3a Aa BKNlouuTe
ypHata. 3aBbpTeTe 6YyTOHa, 3a fa NpernefaTe OCHOBHUTE
YHKUWM (Ha neBua gucnnei). M3bepete xenaHaTta GyHKLMSA

N HaTUCHeTe

=

3a pa n3bepete noadyHKLMA (KOraTo 1Ma), MbPBO U3bepeTe
OCHOBHaTa QYHKLMA N HAaTUCHeTe , 3@ la NOTBbpAUTE 1
Oa npemMmnHeTe KbM MEHIOTO Ha |/|36paHaTa (I)yHKLlI/IFI.

3aBbpTeTe KONUeTo, 3a Aa npernegate nogpyHKUumuTe,
noKasaHu Ha fecHus gucnnen. 3bepete xenaHaTa
noadyHKLUA 1 NOTBBPAETE C

2.HACTPOMKA HA OYHKLIMATA

Cnep KaTo CTe n3bpanu xenaHata GyHKLKA, MOXKeTe

[la MPOMEHSTe HaCTPOWKKTe M. ncnnesaT nokasea
nocnefoBaTesIHO HaCTPOMKNUTE, KOUTO MOTaT fa ce MPOMEHSAT.

TEMMNEPATYPA / HWBO HA TPUNA

>
l- °C
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KoraTto Ha gucnnes mura cumonst °C nnu °F, 3aBbpTeTte

6YTOHa, 3a Ja NPOMEHMNTE CTONHOCTTA, Cllef, KOETO HaTUCHeTe
é@ , 3@ ia NOTBBPAUTE U fa MPEMUHETE KbM Apyrute

HaACTPOWKM (KOrato e Bb3MOXHO).

CbLUeBpPEMEHHO MOXe [1a MPOMEHUTE 1 HMBOTO Ha rpuna (3 =

CUNHoO, 2 = cpeaHo, 1 = cnabo).
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Mons umante npeasua: Cnen ctaptMpaHe Ha GyHKUWATA,
TemnepaTypata v HMBOTO Ha rpufia MoraT Aa Ce MPOMEHAT Hamnpaso C
HaTVCKaHe Ha  [§# WM CbC 3aBbpTaHe Ha GyToHa.

MPOOBITKUTETHOCT

L
AN

Korato cumsonst & mura Ha Aavcnnes, n3nonsBante
6yTOHa, 3a 1a HACTPOWTE XKENAaHOTO BpPeMe 3a FOTBEHE, U1
HaTuCcHeTe @ , 32 a noTBbpanTe.

He e HeobOxoaunmo fa 3afaBaTe BPeMeTO 3a FOTBEHE, aKO
McKaTe Aa ynpassABaTe roTBEHETO pbyHO: HatncHeTe ()
3a la NOTBbpAUTE U1 fja cTapTupaTe QyHKLMATA.

B TakbB Ciyvari He MoXe [la 3alaBaTe BpPeMeTo 3a CrvpaHe
Ha roTBEHETO, KaTo MporpamrpaTe OTJIOXKeH CTapT.

Mons, umanTte noensna. Mo BoeémMe Ha rOTBEHETO MOXe [la MPOMEHATE
3aflaileHaTa B Ha4a/l0TO NPOABIIKNTENTHOCT Ha roTBeHe, KaTo
HaTucHeTe . 3aBpreTe 6yTOHa, 3a [a MNPOMeHUTE BPEMETO, 1
HaTUCHeTe @ 3a NoTBbpPXAEHME.

3AJABAHE HA BPEMETO HA 3ABBPLUBAHE HA TOTBEHETO/
OTJ/IOXKEH CTAPT

Mpw MHOrO GYHKUMM Crieq KaTo 3afafeTe Bpeme 3a

roTBeHe MOXeTe [la OTNOoXKUTE CTapTa Ha GYHKLUMATA, KaTo
nporpaMmmpare KpanHus yac.

KoraTo BpemeTo Ha 3aBbpLUBaHE Ha FOTBEHETO MOXe [

Ce NpoMeHs, ANCNIEAT NOKa3Ba 0YakBAHOTO BPeEME Ha
3aBbpLUBaHE, a cMBONBT (V) mura.
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AKo e HeobxofMMO, 3aBbpTeTe OYTOHa, 33 fia 3afjafeTe
BPEMETO Ha NPUKIIIOYBaHEe Ha FOTBEHETO, C/lef] KOETO
HaTucHeTe [> ,3a Aa NOTBbPAUTE U Aa CTapTupaTe
odyHKUpMATa.

lNocTaBeTe xpaHaTa BbB GpypHaTa 1 3aTBOpeTe BpaTMuKaTa:
OyHKUMATA LWe CTapTMpa aBTOMATUYHO CJIe] Neprog oT
BPEME, KOWTO € U3UMCIIEH TaKa, Ye FOTBEHETO [1a 3aBbpLUN B
3a/1a[leHns vac.
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Mons, umaiite npeasma: MporpamMmmpaHeTo Ha OTIOXeH Yac 3a
CTapTMpaHe Ha roTBeHeTO Lije OTMeHM Gpa3aTa 3a NpesBapuUTenHO
3arpsaBaHe Ha dypHaTa. QypHaTa NOCTENEHHO e [OCTUTHE
HeobxoavMaTa TemnepaTypa, KOETO 03HaUaBa, Ue BPEMETO 3a roTBeHe
lLle e MasIKo MO-ABAFO OT NOCOYEHOTO B rOTBapCKaTa Tabnuua.

e} Bpeme Ha 134akBaHETO MOXKe C NMOMOLLTAa Ha 6yTOHa [a NpomMeHnTe
NPOrpamMrnpaHoOTO BPEME Ha 3aBbPLLUBAHE Ha TOTBEHETO.

Haticrete f# wam (&) | 3a ja npoMeHuTe HacTpolikaTa 3a
TeMnepaTypata Ui BPEMETO Ha roTeeHe. Korato mpukioumTe,
HaTucHeTe (@) , 3a a NOTBbPANTE.

Mons, umaiite npeasuma: CTapTpPaHeTo CbC 3aKbCHEHMWE He ce
npennara 3a dyHkuuuTe Grill v Turbo Grill.

I
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3. AKTUBUPAHE HA ®YHKLIUATA
Cnep KaTo NpUoXNTe HEOOXOAMMITE HACTPOMKN, HAaTUCHETe
> | 3a ma akTuBMpaTe dyHKuMATa.

Mo Bcako Bpeme MoXe la HaTUCHeTe U 3abpXxute (I) ,3a0a
NOCTaBUTE aKTMBHATa B MOMEHTa (I)yHKLI,I/Iﬂ Ha nays3a.

4. NPEQBAPUTENTHO 3ATPABAHE

Hakown ¢yHKuMm BKNtouBaT dasa 3a npeaBapuTesiHO
3arpsaBaHe Ha dypHaTa: Cnep cTapTupaHe Ha GyHKLMATA Ha
ANCNen ce NOKasBa MHAMKALMA 3a akTMBUpPaHe Ha da3zaTta Ha
NpenBapuUTESTHO 3arpsiBaHe.

Korato Ta3u ¢pasa NpuKouK, ce 4yBa 3ByKOB CUrHan 1 Ha
Avcnnen ce n3sexaa HopmMauws, ye GpypHaTa e JoCTUrHana
3a/lafieHaTa Temneparypa.

Ha To3u eTan oTBOpeTe BpaTnuKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa 1 HaTucHeTe [> , 3a 1a 3aN0uHe roTBEHETO.

Mons, umanTe npeaBnza: AKO MOCTaBWTe XxpaHaTa BbB GypHaTa,
npeav NpeABapuTeNHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbpLUK, Ka4eCTBOTO Ha
MPUrOTBEHOTO ACTME MOXe Aa CE BIOWN.

OTBapAHETO Ha BpaThyKaTta no Bpeme Ha dhasara 3a npeasapuTenHo
3arpsBaHe nocTassa GyHKUMATA B PEXMM Ha Nnay3a.

BpeMeTo 3a rOTBeHe He BK/TI0YBa d)aaa 3a nofarpAasaHe.

C nomolita Ha byTOHa MOe Mo BCAKO Bpeme fa NMpomMeHuTe
TemnepaTyparta, KoATo 1ckate fa Obje AOCTUrHaTA.

5. KPA/ HA TOTBEHETO
I'Ipossyqasa CUTHaN N anCnneAaT Noka3Ba, Ye roTBeHETO e
3aBbpLunno.

3a Aa yAbmKMTE BPEMETO 3a roTBeHe 6e3 a NpoOMeHATe
HACTPONKNTE, 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a 1a 3aJjafieTe HOBa
NPOAB/IKNTENHOCT U HaTUCHETe [> .

. OYHKL U 6" SENSE

Bb3CTAHOBABAHE HA TEMITEPATYPATA

Korato no Bpeme Ha roTBeHeTO TeMnepaTtypaTta BbB dypHaTa
CnafiHe Nopaan OTBapAHE Ha BpaTMUYKaTa, aBTOMATUYHO

ce akKTuBMpa cneynanHa (I)yHKLl,I/Iﬂ 3a Bb3CTaHOBABAHE Ha
3afjlafieHaTa Temnepartypa.

[lokaTo TemnepaTypaTa ce Bb3CTaHOBABA, Ha AuCes ce
BMXa aHUMauumA (,3MmnA"), KOATO U34ye3Ba, KOraTo
TemnepaTypaTa JOCTUrHe 3aJafieHaTa CTONHOCT.

@
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3a nocTuraHe Ha Ha|7|-p,o6bp pe3yntat OT rOTBEHETO,
NPOABIIKNTENHOCTTA Ha NPOorpamMmmpaHnAa UKD 3a rotBeHe
Cce yBeJi4aBa B 3aBUCMMOCT OT TOBa KOJIKO AbJITO BpaTh4vKaTa
e CTOAla OTBOPEHa.

. CNELUWWAJTHUA OYHKLUU
ABTOMATUYHO NOYNCTBAHE C MPOJTU3A

He pokocBaiite pypHaTa no Bpeme Ha
NUPONUTUYHUA LUKBII.

He ponyckanite geua v >KMBOTHU Ao ¢ypHaTa no
Bpeme Ha NUPOANTVNYHMNA LUKDBA 1 cfief TOBa, A0
NbJIHOTO NpoOBeTpPsiBaHe Ha MOMeLLeHneTo.

M3BageTe oT dypHaTa BCUUKM NPUHALNEKHOCTM
(BKNIOUMTENHO HOCAUMTE), NPeam Aa akTuBupate GyHKLMATA
3a NUPOANTUYHO NOYMCTBaHe. AKO pypHaTa e MHCTanupaHa
MOA NJIOT 3a FOTBEHE, BCUYKM FOPENKN 1 eNleKTprUYeCcKr
KOTNOHM TpAGBa [la ca M3K/I0YEHU MO BPeME Ha LIMKbIIa Ha
CamomnoumncTBaHe (MMponusa).

3a onTMManHW pesynTat OT MOYMCTBAHETO OTCTPaHeTe
M3NINLIHUTE OCTaTbLM OT BbTPELIHOCTTa Ha dypHaTa 1
noumncreTe BbTPELIHOTO CTHKJI0 Ha BpaTMyKaTa, npean aa
n3nonseate dyHkuuaTta "Muponusa”. OyHkumaTa "Tinponuza"
13non3BarTe camo Korato dypHaTa e CUIHO 3aMbpCeHa Unu
oTAeNA HempurATHa MMPK3Ma Mo BpemMe Ha roTBeHe.

Bneste B cne%anHme GyHKuMn & 1 3aBbpTETE BYTOH], 33
Aa n3bepere (i) or meHioTo. Cef ToBa HaTucHeTe (§) ,3a Aa
noTebpauTe.

Hatucrete [> |, 3a HesabaBeH cTapT Ha LMKb/a Ha
MoYNCTBaHe N 3aBbpTeTe OYTOHA, 3a fja M3bepeTe KpaTKMA
uukbn (ECO).

Hatuchete > 3a He3a6aBeH®TapT Ha LMKb/a Ha
MoYnCTBaHe U HaTUCHeTe , 33 [la HaCTpounTe BpeMeTo
3a Kpain/oTnoXKeHnaA CTapT.

DypHaTa we cTapT1pa UMKbIa Ha NOYMCTBAHE 1 BpaTMUKaTa
LLie ce 3aK/0YM aBTOMATUYHO.

BpaTtuukata Ha pypHaTa He MOXe [ia ce OTBaps, AOKATO

Tpae NUPONUTAYHOTO NMoYMCTBaHE: TA 0CTaBa 3aK/OYEH],
[OKaTo Temnepatypata cragHe Ao Npremnmea CTONHOCT.
lMpoBeTpnABaiiTe NOMELLEHMETO MO BPEME Ha U cnej,
NUPONUTUYHUNA LUK,

Mons, umarte npeasua: [MPOObIKUTENHOCTTA 1 TemMnepaTypaTa Ha
LMKbB/Ia 33 NOUMCTBAHE HE MOraT Aa Ce HaCTPOWIBaT.

. N3NON3BAHE HA COHAATA 3A MECO (AKO MMA)

MpunoxeHaTta coHAa 3a MeCo NO3BOJIABA 3MEPBAHETO Ha
TOYHaTa BbTPELLUHa TeMMepaTypa Ha XpaHaTa Nno Bpeme Ha
roTBeHe.

M3non3BaHeTo Ha CEH30pHa COHAA 3a MeCo Ce N03BOABA
CaMo 3a HAKoM QYHKLMM 3a roTBeHe (KoHBEHLMOHANHO
roteeHe, DopcrpaH Bb3ayXx, [NeueHe ¢ koHBeKUMs, Typbo
rpun, 6th Sense Meco 1 6th Sense Maxicooking).

OT MHOTO BaHO 3HaueHue e Ja
NnocTaBuTe COHAATa NPaBUISTHO, 3a Aa
ce nonyyat nepdeKTHW pesynTaTi ot
[ TLLTH rotBeHeTo. BKkapanTte coHpaTa B Hal-
MececTaTa YacT, KaTo n3bareare KOCTu
WY Ma3HWHK MO MeCoTO.

Mpu NpUroTBAHE Ha NTUYE MeCo
coHpaTa TpsbBa Aa ce BKapa
CTPAHWYHO, MO cpefaTa Ha rbpaunTe,
KaTo ce 00pblia BHUMaHWE BbPXbT M
[a He nonafHe B Kyxa 4YacT. AKO
MeCOTO e C HepaBHOMepHa aebenvHa,
npoBepeTe Aanu e fobpe CroTBeHo,

npeau ga ro nsBagute ot ¢pypHata. CBbpKeTe Kpas Ha
COHAaTa C OTBOPA, Pa3NoOOXKeH Ha AsiCHATa CTEHa Ha
BBTPELLHOCTTA Ha PypHaTa. KoraTto coHpaTa 3a meco 6bae
BKJIlOUEHA KbM BBTPELLHOCTTA Ha GypHaTa, LWe Npo3Byum
3BYKOB CWIHaJ 1 BbPXY AUCMNEA Ce MOKa3Ba CYMBOS 1
LieneBaTa Temneparypa.

l—l °C 2
|

AKO coHAaTa 3a Meco e BKJIloUeHa Nno Bpeme Ha 13brpaHe Ha
GYHKLWSA, ANCNNeAT ce NPEBKIIIOYBA Ha LieNieBaTa
TemnepaTypa Ha COHAATa 3a Meco no nogpasbupaHe.
HatucHete , 32 la CTapTUpaTe HaCTPOIKMTe. 3aBbpTeTe
OyToHa, 3a Aa 3afjafeTe LieneBaTa TemnepaTypa Ha CoHaaTa
3a Meco. HatucHeTe 6yToH (§) , 3a Aa MOTBBPANUTE.
3aBbpTeTe OyTOHa, 33 Aa 3ajafeTe TemnepaTypaTa Ha

I
°C
o

=
2N
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BBTPELIHOCTTA Ha GpypHaTa.
HatucHete nnm , 33 la NOTBbPAMUTE 1 Ja CTapTMpaTe
nporpamMaTa 3a rotTeeHe.
o Bpeme Ha Nporpamara 3a rotBeHe AMCNIeAT NOKa3Ba
LeneBaTta TemrnepaTtypa Ha coHlaTa 3a meco. Korato MecoTto
[LOCTUrHe 3aajieHaTa Lenesa Temnepatypa, nporpamara 3a
roTBeHe cnupa u AucnnaeaT nokasea “End” (Kpai).
3a fa cTapTupaTe OTHOBO Nporpamarta 3a roteeHe ot “End”,
KaTo 3aBbpTnTE OYTOHA, MOXeTe fja perynupare Lenesara
TemnepaTtypa Ha COHAaTa 3a Meco, KakTo e MOCOYEHO Mo-
rope. HatucHete (@ wnu ,3a la NOTBbpAMUTE 1 Ja
CTapTupaTe OTHOBO NpOrpamara 3a roteeHe.
Mons, MmanTe NpeaBna: No Bpeme Ha NporpamaTta 3a rotBeHe CbC
COHAA 3a MeCO MOXeTe [a 3aBbpTnTe 6yTOHa, 3d la npomedunTe
LienesaTa TemMnepaTtypa Ha CoHAaTa 3a Meco. HatncHete @’ ,3aa
perynuparte TemnepaTypaTa Ha BbTPELIHOCTTa Ha GypHaTa.
COH,EI,aTa 3d MeCO MOXe fa Ce NOCTaBA Mo BCAKO Bpeme, CblO Taka No
Bpeme Ha Nporpama 3a roteeHe. B 1031 ciiydalt e Heobxoamnmo fia ce
3afafaT OTHOBO MapamMeTpuTe Ha (DyH KUMATa 3a rotBeHe.
Ako COH[laTa 3a MeCO He e CbBMeCTMa C HAKOA d)yHKLI,I/Iﬂ, c])ypHaTa
M3KJIOYBa MPOrpamMaTta 3a rotBeHe 1 13aBa npedynpeanteneH 38yKoB
curHan. B tosm CJ'I)/‘-IaI7I M3KmoyeTe CoOHAaTa 3a MeCo UM HaTUCHETE
<K, 3a f1a 3apaneTe apyra dyHKumaA. OTNoxeHUAT cTapT 1 asaTta 3a
npeasapuTenHo 3arpABaHe He Ca CbBMeCTVIMM CbC COHJaTa 3a MeCO.
. 3AK/TIOYBAHE HA BYTOHUTE
3a fa 3aKNounTe KNaBmaTypara, HaTucHeTe 1 3agpbxTte <
3a HaM-Masko 5 cekyHam.

HanpageTe cbL0TO, 33 Aa Aebnokupate 6yToHUTE,

Mons, umanTe npeasua: byToHMTe MOraT Aa ce 3aK/1iouBaT v No Bpeme
Ha roTBeHe.

OT cbobpaeHns 3a 6e30MacHOCT GypHaTa MOXKe Aa Ce U3KoUM Mo
BCAKO Bpeme C HaTuckaHe Ha (1) .
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NMOJIE3HU CBbBETU
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KAK A CEYETE TOTBAPCKATA TABJILA

B Tabnuuata ca nocoyeHn Han-nogxoaawmnTe GyHKLNN,
NPUHAANEXHOCTM 1 HMBA 3a NPUTrOTBAHE Ha Pa3NIMYHK
AcTUA. BpemeHaTa 3a roTBeHe 3arno4BaT OT MOMEHTA, B
KOWNTO XpaHaTa ce NocTaBu BbB pypHATa U He BKoYBaAT
npenBapuTenHOTO 3arpABaHe (KOraTo ce N3MCKBa
TaKoBa). TemnepaTypuTe 1 BpemeHaTa 3a roTBEHE ca
NPUOIM3NTENHN 1 3aBUCAT OT KONIMYECTBOTO HA XpaHaTa
1 OT M3NOJNI3BaHNTE NPUHAANEXHOCTU. B HauyanoTo
N3MoN3BalnTe Hal-HNUCKUTE NPenopbyBaHM CTOMHOCTK
N aKO XpaHaTa He ce CroTBu fo6pe, MpeMUHETE KbM
No-BUCOKMN CTOMHOCTU. I3non3BaliTe focTaBeHunTe C
bypHaTa NpUHaANEXHOCTY UK MeTanHn Gopmu 3a
KerKoBe 1 TaBU 3a GpypHa (3a npeanoymTaHe TbMHO
ouBeTeHU). Moxe aa n3nonseaTe Cblo CbAOBE

N aKkcecoapu oT OrHeynopHo cTbkio ([npekc)

UV KAMEHUHOBY TaKUBA, HO UMaliTe NpeaBuga, ye
BpemeHaTa 3a roTBeHe e 6baaT Manko no-Abiaru.

EOHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO ACTUA
C ¢yHKumaTa ,DopcrpaH Bb3AyX" MOXe fia roTBuTe
€4HOBPEMEHHO Pa3InYHN XpaHU, KOUTO M3NCKBAT efHa
M Cblla TeMnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep: puba n
3eneHuyLu), M3NoN3BankM pa3NnyHn HUBA. Vi3BageTe
XpaHaTa, KOATO U3MCKBa MO-Majiko Bpeme 3a roTBeHe,
1 ocTaBeTe BbB PypHaTa XpaHaTa, KOATO N3NCKBA MO-
ObJIro BpeMe 3a roTBeHe.

MECO

M3non3BanTe KakbBTO 1 Aa e BUA TaBU 3a GypHa unn
cbaose ,[Mnpekc’, nogxoaawm 3a pasmepa Ha napyeTo
meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha ronemu
napyeTa meco, Han-gobpe e fa cmnete Manko 6ynboH
Ha ABHOTO Ha Cbja 1 fa nosneaTe MeCcoTOo NO Bpeme Ha
nevyeHeTo, 3a la CTaHe NO-BKYCHO. ViImanTe npeasuna, ve
no Bpeme Ha Tasm onepaunsa e ce noasun napa. Korato
MeCOTO ce oneye, OCTaBeTe ro BbB GpypHaTa 3a OKONO
10—15 MVUHYTU nnn ro o6BMINTe B anymmHmneso donuo.

KoraTo nckate fa neyete Meco Ha ckapa, nsbepete
napueTta c paBHOMepHa aebenunHa, 3a fa ce NOCTUrHe
paBHOMepHO onunyaHe. MHoro gebennTe napyeTta Meco
N3MCKBAT MNO-AbJIF0 Bpeme 3a neyeHe. 3a fa npegnasunre
MEeCOTO OT M3rapsHe OTBbH, CBaneTe peweTbyHmA padT
Ha NO-A0MHO HMBO, C KOETO XpaHaTa Cce NocCTaBA faney
oT rpuna. O6bpHeTe MecoTo Npu N3TUYaHe Ha iBE TPeTK
OT BpemMeTo 3a rotTBeHe. BHMmMaBanTe npu OTBapAHeE Ha
BpaTMyuKaTa, 3al0To e n3nese ropella napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FOTBEHETO NpenopbyBame
[a nocCTaBuTe TaBaTa 3a OTUeKAaHe C MOMIOBUH NUTHP
nuTerHa BOAa B HeA HeNOCPeACTBEHO NOA peLleTbyHNA
padT, Ha KOWTO e NocTaBeHa XpaHaTta. [lonelTte, KoraTo e
HeobxoAMMmo.

OECEPTU
[oTBeTe PMHM fecepTu C KOHBEHLUMOHaNHaTa GYHKLNA
CaMo Ha eauvH padT.

M3non3Baiite TbMHU MeTanHu Gopmu 3a Keikose 1
BVIHArM rv NocTaBsTe HAa NPeAOCTABEHNS pPeLleTbYEH
padT. 3a na neyeTe Ha NoBeyve OT eAuH padT, n3bepeTte
byHKUMATa 3a popcupaH Bb3AYX M pa3nosioxere
WwaxmaTHo GopMuTe 3a KeMKoBe Ha padpToBeTE, KOETO
nognomara onTUmasiHaTa LMpKynaunus Ha ropewymsa
Bb3AYX.

3a pa npoBepuTe fanu Kerk C Mas e n3neyeH, noctaBete
ObpBeHa KJieyka 3a 3b6U B LleHTbpa Ha Keika. AKo
KneukaTa 3a 3b0u n3nese yncTa, KENKBT € FroTOB.

AKO n3non3BaTe He3anenealm (I)OpMVI 3a KenKoBe, He
Ma»keTe C MacJqo p'b6OBeTe, TbW KaTO KENKDBT MOKe la He
Ce HagunrHe paBHOMeEpPHO OKOJ10 p'b6OBeTe.

AKo nsgenverto ce ,HagyBa“ no Bpeme Ha neveHe,
M3Non3BanTe No-HUCKa TemnepaTypa cnefBalima NbT n
obmMucieTe HaManABAaHETO Ha KOSIMYECTBOTO TEYHOCT,
KoATO fo6aBsATe, NN NO-BHUMATETHO Pa3OobpKBaHe Ha
cMmecTa.

3a cnaakumy € BNaXKHW MABHKN WU TOAWHT (YNN3KENK
Unn NIOJO0BU NanoBe) N3non3eante GyHKLUATA
LIleyeHe c KoHBeKLMA”. AKO JONTHATA YacCT Ha Kelka e
HefgoneyeHa, cBanete padra Ha NO-AOSIHO HUBO U Npean
fobaBsiHe Ha NIbHKATA MOPbCETe OCHOBATA Ha KelKa ¢
raserta ot X186 unn 6UCKBUTW.

nMALUA

HamarkeTe neko TaBuTe 3a NeyeHe C Ma3HVHA, 3a Aa ce
rapaHTMpa, Ye nMuaTa nMa xpynkaBa ocHoBa. Pa3HeceTe
MouapenaTta no nuuarta npu M3TMYaHe Ha Be TPETU OT
BPEMETO 3a rOTBEHE.

BTACBAHE

BuHarm e Han-po6pe fa NokpreTe TECTOTO C BRa)Ha
Kbpna, Nnpean fa ro noctaB1Te BbB ¢pypHaTa. BpemeTto
3a BTacBaHe Ha TeCcToTO C Ta3n GYHKUUA ce HamansaBa C
NpuoNM3NTeNHO efHa TpeTa B CPaBHeHMe CbC CTalHa
Temneparypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe Ha nuua
3anouBa oT okono yac 3a 1 kg TecTo.
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FOTBAPCKA TABJIULA

peLiEnTA ovikunn [ IPERS.  TeMnEpaTYeR TN e
i i i (MuH) NMPUHAONEXHOCTU
=3 -0 30-50 2
E:ﬁﬁ:g:: ¢ masa / MananwnaHosun E fa 160 30-50 .\é,.
) Ia 160 30 - 50 =
KelkoBe c nibHKa = ] 160 - 200 30-85 ;’
(UnsKenk, LWpynen, AGbIKOB Naw) fa 160 - 200 35.90 -\...i—...,- q%,
== ; 160 - 170 20 - 40 3
Buckeutu / Mankn Keilikose Ha 150 - 160 20-40 1;
Nla 150 - 160 20-40 AT
== ; 180 - 200 30 - 40 3
CnagKuwm oT NapeHo TecTo Ha 180 - 190 35-45 .\é,. 1_1,
[a 180 - 190 35 - 45 NI
= Na 90 110 - 150 3
LlenyBkn Ha 90 130 - 150 _h_.i_._,._,_ ;
a 90 140 - 160* N
. 220 - 250 20 - 40 2
Muua (TbHKa, aebena, pokava) &) Ha 220 - 240 20-40 _\éﬁ ‘_1,
) [la 220 - 240 25 - 50* o3
CamyH xn16 0,5 kg = - 180 - 220 50- 70 =
Xne6ue = - 180 - 220 30- 50 3
Xna6 &) Il 180 - 220 30 - 60 N
2
3ampaseHa nuuya _ 20 102 kTJ 1
a 250 10- 20 NN
= [a 180 - 190 45 - 60 =
(ggﬁee:q?/goasl‘g%jﬁa, KIALL) &) fla 180 -190 45-60 '\‘é‘f "‘1;"'
[a 180 - 190 45 - 70 N
= a 190 - 200 20-30 3
E::T%Bau / CONEHKN OT MHOTONINCTHO fa 180 - 190 20 - 40 kij ;
[a 180 - 190 20 - 40* =B
Nazans / Mnoposu nutn = - 190 - 200 40- 65 3
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PELENTA zd)yHKLlI/lﬂz 3 A?:;.UB‘:HE TEMH(E?)'\TVPA np?iiﬁg)'}(:g:grooc.r |-MI/IBO
(MuH) NPUHAANEXHOCTU

MNeuena nacta / KaHenoHn - § 190 - 200 25-45 ;ﬂ
Ié\;H“iI:II:(:{ 'kl'geneLUKo /| ToBexpo / < ) 190 - 200 60 - 90 ;}
MeyeHO CBMHCKO € KOpUUKa 2 kg SR - 170 110 - 150 ;,
Munewxo / 3aewko / Matewko 1 kg e - 200 - 230 50 - 80 ** 3
Myewko / Mbue 3 kg G, - 190 - 200 90 - 150 L2
Kaprim 12 neacre (bvmera o) =) e 180-200 40-60 3,
a-gagﬁ/r?mi:;ﬁ:m‘%g%aﬂmam) Ha 180 - 200 50-60 "‘é"’
MpeneueH xna6 @ - 3 (Bucoka) 3-6 -\...5...,-
Pn6a ¢pune/ CrekoBe @ - 2 (CpepgHa) 20 - 30%** .\,,ﬁ,,,. Livr
)I;I:nﬁg;;lll_.{:plwkeGanw / pe6bpua / @ ) (%‘3,2%%%2)" 15 - 30%** 2 vivr
MeueHo nune 1-1,3 kg - 2 (CpegHo) 55 - 70** .\,,%,,,. LLtr
MeueHo roBexpo anaHrne 1 Kg - 2 (CpepHa) 35 - 50** _\._.3;!,.
ArHewkn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpepHa) 60 - 90** ;,
KapTodu Ha pypHa - 2 (CpepHa) 35 - 55%* ;,
3eneHuYyKoB orpeTeH - 3 (Bucoka) 10-25 ;,
o b el I I R S
JlazaHAa n meco Ja 200 50 - 120* ,\éﬁ ;,
Meco n kapTodu Aa 200 45 - 120* —
Pu6a n 3eneHuyyn Ja 180 30-50 _\éﬁ ;,
MNeueHo meco c NIbHKa - 200 80 - 120* ;,
gggjfgzxﬂ%cjm arHeLuKo) ) —— >0 - 120 ;9

* |'|p|/|6n|/|3|/|TenHa NPOOBITKNTENTHOCT Ha rOTBEHETO: MOXKe [Aa M3BaanTe ACTUATA OT d)ypHaTa Mno PasIn4YyHo BpemMe B 3aBNCMOCT OT JINYHUTE

Bu npeano4vynTaHnA.

** OObpHeTe xpaHaTa Npu 13TUUYaHe Ha iBe TPETV OT BPEMETO 3a rOTBEHE,
*** OObpHeTe XpaHaTa NPy 13TUUYaHe Ha NONOBMHATA OT BPEMETO 3a roTBEHE

Mona, nmante npeasua: QyHKLMATa 6th Sense “CnagkuLun 1 Kerkose” 13nos3Ba CamMmo rOPHUA 1 JONHWA 3arpaBaliy enemeHTv 6e3
UMpKynauma Ha opcrpaH Bb3ayx. He e HeObXoaMMO NpeaBapUTENIHO 3arpsaBaHe.

vow 7 —
= ™) &
OYHKUNN
KoHBeHLMOHaNnHO
roTBeHe lpwn Typ6o rpun DopcrpaH Bb3gyx  lMeveHe c KoHBeKunA Eko dopcupaH Bb3gyx
ABTOMATVYHM = s ) =
OYHKLMM
Kacepon Meco Maxi Cooking Xna6 Muua Cnagkmwn n Kekose
[ Ve vl a/==1r _J \ ‘ M
NMPUHAANEXHOCTN TaBa 3a ¢pypHa nnu dpopma Tasa 3a oTuexaHe / Taga 3a

PeweTtbueH padpt

3a KeVIK Ha pelweTbyHnA neyvyeHe nan TaBa 3a ¢ypHa
pa¢t

Ha peleTbuHuA padT

TaBa 3a oTuexxpgaHe / TaBa

TaBa 3a oTuexpgaHe ¢

3a neyeHe MNONOBUH NNTBP BOAA
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NOAAPDBXKKA U
NOYNCTBAHE

MpeAvn aa npucTbNUTE KHM
noaApbKKa UM NoYncTBaHe
Ha pypHaTa, ce ybepeTe, e He e
ropeuya.

He nsnonssaire ypeau 3a
nouuncTBaHe c napa.

BbHLWHW MNOBBPXHOCTU

« MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE HA dypHaTa C BakHa
MUKpodrbbpHa Kbprna. AKO ca MHOFO 3aMbpCeHU,
fobaBeTe HAKOJKO Kanky noymcTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3a6bpluete cbC cyxa Kbpna.

« [1a He ce n3non3BaT KOPO3UBHU MU abpa3nNBHM
nouncTeawm npenapatn. AKo nogobeH NpoayKT
Cny4variHO nonagHe BbpxXy NOBbPXHOCTTA Ha ypesaa,
nouyncreTe He3abaBHO C BNa)kHa MMKpodMbbPHa Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBbPXHOCTHU

- Cnep BCAKO roTBeHe M3vakalTe dypHaTa fa ce oxfiagu
N A nouymncTeTe (3a NnpegnoynTaHe, JOKATO € ole Tonsa),
3a 1a OTCTPaAHUTE OT/laraHMATa M NeTHaTa OT XpaHaTa. 3a
OTCTPaHABaHe Ha KOHAEeH3MpanaTta Bnara npu rotBeHe
Ha XpaHu C roNAMO CbAbP)KaHME Ha BOAa, N3UYaKanTe

He nsnonseaiTte cTomaHeHa
BDbJIHA, CTbpraaky unm
abpasuBHu/pasaxKpgawm
noyuncTBaly NpenapaTu, Tbii
KaTo Te Morar Aia noBpeaAT
NOBBPXHOCTNTE Ha ypeaa.

HoceTe npegnasHn pbKaBunuyu.

¢dypHaTa fa ce oxnaamn HanbHO U N36bpLIeTe BNaraTa ¢
Kbpna unu rooa.

+ AKO Mo BbTpeLWHNTE CTEeHN Ha dypHaTa MMa 3acbXxHana
MpPBCOTUS, NpenopbuBame Bu ga Bkntounte PpyHKLMATA
3a aBTOMATUYHO MOUYUCTBAHE C Liesl ONTUMANHU
pe3ynTaTi OT MOYMCTBAHETO.

- BpaTtnukata Ha ¢dypHaTa moxke ce cBanu 3a No-necHo
noumcTBaHe.

NMPUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakMCHeTe NPpUHAANEXHOCTUTE
BbB BoAa Cc JobaBeH TeueH Muell npenapar,

KaTo M3nosi3BaTe pbKaBULM 3a pypHa, ako
npuHaanexHocTuTe BCe oule ca ropelyun. OctaTbum OT
xnga MoraT ja ce npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa 1unn
ro6a.

CMAHA HA TAMIMATA
1. NsknioueTe ypena oT enekTposaxpaHBaHeTo.

2. Pa3BuinTe KanaykaTta Ha OCBETUTENHOTO TANO,
CMeHeTe NnamnaTta N 3aBNnTe OTHOBO KalaydKaTa.

3. CebpsKeTe OTHOBO PypHaTa KbM eneKTpuyeckaTa
Mpexa.

Monsa nmante npeasnz;: V13non3sante Camo KPyLLIKIM C HaxkeXkaema
nyka 25—40 W / 230 V~, uokbn E-14, T300°C mnn xanoreHHu
Kpywkm 20—40 W / 230 V~, uokbn G9, T300°C. Jlamnara,
3M0M3BaHa B M3AENUETO, € NpefHa3HaveHa cneymnanHo 3a
OOMAKMHCKL Ypean 1 He e NMOAXOAALLa 3a OCBeTABaHE Ha
nomelleHva B aoma (PernameHT Ha EO 244/2009). KpyLikuTe morat
[la Ce 3aKynAT OT Halvis OTAeN 3a CleAnpoaax6eHo 0bCyKBaHe.

- He nunarte ¢ pbue XanoreHHata KpyLKa, Tbi KaTo OCTaBaliuTe
Mo HeA OTneyaTblUM MoraT Aia A NOBPEeAAT. He n3nonsgante dpypHaTa,
npean Aa NocTaBuTe Ha MACTO KanaykaTta Ha fnamnaTa.
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CBAJIAHE U MOCTABAHE HA BPATUHKATA

1. 3a pa cBanuTe BpaTMuKaTa, OTBOPETE A HAMBIHO 1
iaBpreTe durKcaTopuTe B OTBOPEHO MOJIOXKEHME.

. 3aTBOpETE BpaTUYKaTa AOKOJIKOTO € Bb3MOKHO.
XBaHeTe 3paBo BpaTMyKaTa C ABe pbLe (He A xBallanTe
3a ApbXKaTa).

OTKaueTe BpaTMUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MaJKO U

CbLUEBPEMEHHO A U3TErNATE Harope, 3a Aa nusnese ot
rdespnata. OctaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BDPXY MeKa NOBBPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTMUKaTa, MbPBO A NpUGIMKeTe
KbM dypHaTa, cnep Koeto n3paBHETE KYKNYKUTE HA
MaHTWTe C rHe3aTa UM 1 GMKCMpaiiTe ropHaTa 4YacT Ha
BpaTUuKaTa.

' BG

4. CnycHete BpaTWuKaTa HaJoNy 1 A OTBOPETe JOKpPail.
CnycHeTe ¢puKcaTopuTe Hagony A0 MbPBOHAYAIHOTO UM
nonoxexue: NMposepeTe fganu GrkcaTopuTe ca CNycHaTu
AOKpan.

HatucHeTe neko, 3a fa npoBepuTe fanu GprkcatopuTe ca
Pa3nosIoXKeHV NpaBuIIHO.

A

5. Npo6Bgaiite na 3aTBOpMTE BpaTMUKaTa 1 NpoBepeTe
Janu T 3acTaBa yCnopeaHo Ha TabnoTo 3a yrnpaslieHue.
AKO TOBa He e Taka, NOBTOpEeTe NOCOYEHNTE NO-rope
CTbNKW. BpaTnukata Moxe fjla ce NoBpeam, ako He
bYHKUMOHMpPa NpaBusiHo.
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TCT HAB HEH HEWU3"

BH CTU

im g meaw

.

QOypHaTa He paboTn.

- BpaTuukarta He ce oTBaps.

Ha gucnnes ce nssexnga “F’,

nocneaBaHo ot uudpu nunn
- OykBW.

[ncnneATt nokasBa HeACeH
¢ TeKCT U n3rnexmga e noppeneH.

. Bb3” _ »Ha n° nunHa

- Hama 3axpaHBaHe C

. HemsnpaBHa Kntovanka Ha

Mpob6nem cbc codTyepa.

HacTpoeH e gpyr esuk.

HERVIDN

~ ~

' MNposepeTe fanu UMa HanpexeHue B Mpexara

. efleKTpoeHeprus. 1 panu pypHaTa e BKJloUeHa KbM MpexarTa.
. YpepnbT e usknioyeH ot . M3knioueTe 1 BKNOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa
. MpeXxaTa. . BUAMTe ganu npobrieMbT He e OTCTPAHEH.

- U3knoueTe pypHaTa 1 A BKNOUETE OTHOBO,

. BpaTuuKara. | 3a la NpoBepuTe Jann HEN3NPABHOCTTA
. Mi3nbnHABa ce UMKbA 3a . e OTCTpaHeHa. M3uakanTe dyHKUMATa da
' moumncTBaHe. . npuknoun 1 dypHaTa fa ce oxnagu.

CBbpKeTe ce C Han-6n3KMA LEHTDBP 3a
cnegnpopax6eHo 06CNyKBaHe Ha KNMEHTU 1

. cbobulete uncnoTo cnep byksata F.

CBbpKeTe ce C Han-6NN3KMA LEHTDBP 3a

i cnep,npop,a>K6eHo o6cny>|<BaHe Ha KITMEHTW.

On°” "HuTe n ' UTUKKN, cTaHAa® THaTa A, KT "HTa”mAamn g, nbaunt”  "HauH'  °° a“wmasa

[ | ey [ | 1°"pam_ X TepaHa' "° ute, Kat, :
— el ¢ [loceTnTe Hawma yebcant docs.whirlpool.eu
m.:'jl. «  Wsnonseate QR kopa
«  KaTo antepHaTvBa MoXeTe fja ce cSbpXK TecoTh "asac” anp pgax "H , “c txksSan"
= (BU>KTe TenedOHHMA HOMep B rapaHLMOHHaTa KHIXKKA). [py KOHTAKT ¢ oTaena 3a
H cneanpopak6eHo obcy»KBaHe Ha KNMEHTH CboOLLaBaiiTe KOAOBETE, MOCOYEHM Ha

3aBofcKaTta Tabenka Ha Bawwnsa ypea.
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Struény ndvod k obsluze

DEKUJEME, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@\ WHIRLPOOL
Z= ) Prejete-lisi ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij

vyrobek na www.whirlpool.eu/register

POPIS VYROBKU

pokyny.

. CS

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte Bezpecnostni

1. Ovladaci panel
2. Ovladaci panel

3. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

4. Vodici mfizky

(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

Dvirka

Horni topné téleso / gril
Osvétleni

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

9. |dentifika¢ni stitek

© N oW

(neodstranujte)
10.Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
1 23 4 5 6 78 9
1.LEVY DISPLEJ 5.0TOCNY OVLADAC / 7.CAS
TLACITKO 6TH SENSE Pro nastaveni nebo zménu ¢asu

2.SVETLO
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3.ZAP/VYP

Zapnuti nebo vypnuti trouby

a pferuseni nebo vypnuti aktivni
funkce v kterémkoli okamziku.

4.ZPET

Pfi provadéni konfigurace nastaveni
slouzi pro navrat do pfedchozi
nabidky.

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete
vybér, nastaveni, nalezeni

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

6. TEPLOTA
Pro nastaveni teploty.

Whjr/lﬁool

a pfizpGsobeni doby pfipravy.

8. START

Pro aktivaci funkci a potvrzeni
nastaveni.

9. PRAVY DISPLEJ



PRISLUSENSTVI

ROST

ODKAPAVACI PLECH

: PLECH NA PECENI

POSUVNE DRAZKY *(JEN
: U NEKTERYCH MODELU)

SONDA DO MASA ]
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

N

Pocet kusl prislusenstvi se muze v zavislosti na zakoupeném
modelu lisit.
V servisnim stfedisku si mUzZete zakoupit dalsi pfislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich rostd,
pficemz se ujistéte, ze strana se zvednutym okrajem je
otoc¢ena nahoru.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK (JSOU-LI U MODELU)
Z trouby odstrarite bo¢ni vodici mrizky a z posuvnych
drazek ochranné folie.

Pfipevnéte horni sponu
drazky k vodici mfizce a sunte
ji po celé délce az na doraz.
= Druhou sponu posurite

= smérem dold, dokud

» nedosahne spravné polohy.

/iy =

n

Aby byla vodici mrizka
dobre zajisténa, zatlacte
pevné spodni ¢ast spony I—
oproti vodici mfizce. Ujistéte Se———4
se, ze drazkami Ize volné j
pohybovat. Postupujte stejné =
i na druhé strané vodici
mfizky v ramci stejné vyskové
urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli irovné.

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU

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

. Piejete-li si bo¢ni vodici mfizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni ¢asti. Drzte je
zdvihnuté a zasurite je do vnitfni ¢asti trouby a poté
posunte smérem doll do polohy pro usazeni v dolni
Casti.
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FUNKCE

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

GRIL

Ke grilovani steakd, kebabu a uzenin, k zapékani
nebo gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolfujicich se $tav pfi (I;rilovénl' masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

— HORKY VZDUCH
&)

Pro pfipravu rdznych druh jidel, které
vyzaduji stejnou teplotu na nékolika Urovnich
soucasné (maximalné tfech). U této funkce nedochdzi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

SPECIALNI FUNKCE PECENI

2 RYCHLY PREDEHREV

Pro rychly predehtev trouby. Jakmile skon¢i
faze FedeKFevu, trouba automaticky pouzije funkci
JIradi¢ni”. Pfed vlozenim jidla do troulgy vyckejte na
dokonc¢eni faze predehrevu.

v TURBOGRILL

K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd,
kurat). K zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
L)ouil'vat odkapavaci plech: Plech umistéte na

teroukoli Uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody. U této funkce Ize vyuzit otocny rozen (je-li
soucasti).

TRADICNIi PECENI

——) Hodi se pro pfipravu masa, pec¢eni moucnik{
s naplni nebo peceni plnéné zeleniny pouze na jedné
arovni. Tato funkce vyuZiva pozvolne, pferusované
cirkulace vzduchu, aby pokrm pfilis nevyschnul.

FUNKCE 6™ SENSE

EKO S HORKYM VZDUCHEM*

Pro Eeéem’ nadivaného masa a fizk(i na jedné
uarovni. Diky pozvolné a stfidavé cirkulaci vzduchu

je jidlo chranéno pfed nadmérnym vysusenim. Je-

li uspornd funkce ,EKO” aktivni, osvétleni zUstava
béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu EKO, tedy
pfi optimalizaci spotfeby energie, by se dvitka trouby
nemeéla otevirat, dokud se pokrm zcela neupece.

DUS. MASO SE ZELENINOU

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

{ { { UDRZOV. JIDLA V TEPLE
<« S|ouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

@ MASO

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

7 KYN uTi

- Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti sladkého
nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat kvalitu
vykznutl’, nezapinejte funkci, pokud je trouba stale
horka po dokon¢eni cyklu peceni.

MAXI PECENI

X Tato funkce automatick%/ vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kust masa (pfes

2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte, aby rovnhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporucujeme ob¢as ho
polit, aby se moc nevysusilo.

@ AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci
cyklu s velmi vysokou teplotou. .
K dispozici jsou dva automatické cykly ¢isténi: Uplny
cyklus (PYRO) a zkraceny cyklus (ECO). Doporucujeme
vam pouzivat rychlejsi cyklus v pravidelnych
intervalech a kompletni cyklus pouze v pripadé silného

znecisténi trouby.

CHLEB

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

PIZZA

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

CUKROVi A DORTY

Tato funkce automaticky vybere nejvhodnéjsi
teplotu a zpUlsob peceni, a to u vsech druh{ moucnikd.

* Funkce pourzité jako referencni pro Ucely prohldseni o energetické
Ucinnosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014
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PRVNI POUZITI SPOTREBICE

1. NASTAVTE CAS
PFi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit ¢as.

S
' '
|

‘l-

/) r cn

Na displeji zacnou blikat dvé Cislice nastaveni hodin; Pro
nastaveni hodin otacejte ovladac¢em a stisknutim
volbu potvrdte.

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

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

Cas mlize byt nutné nastavit znovu po del3im vypadku napéjeni.

2. NASTAVENI

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

5 sekund podrzte” § .

- SC
z >
— L

Otocte knoflikem volby na jednotku méfeni, poté
stisknéte (§) pro potvrzeni.

Otocte knoflikem volby na pozadovany jmenovity proud
a poté stisknéte (g) pro potvrzeni.

Upozornénf: Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje doméci sit,
kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW (16 A): Pokud ma vase
domdci sit nizsf vykon, bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 A).

3. ZAHRATI TROUBY

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

Pfed zapocetim vafeni tedy doporucujeme zahrat
troubu prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli
pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante viechny ochranné kartény nebo félie
a vyjméte rovnéz i veSkeré uvnitf ulozené pfislusenstvi.
Pfiblizné na jednu hodinu zahfejte troubu na 200 °C,
idedlni je funkce s cirkulaci vzduchu (napf. funkce ,Horky
vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouziti trouby doporuc¢ujeme prostor
vétrat.

vy -

KAZDODENNI POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Je-li trouba vyﬁnuté, na displeji se bude zobrazovat
pouze cas. Stiskem a podrzenim (F? troubu zapnete.
Otacejte knoflikem pro zobrazeni hlavnich dostupnych
funkci na levém displeji. Jednu z hodnot vyberte

a stisknéte

=

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

© Foa oG =

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

2. NASTAVENi FUNKCE

Nastaveni mlzete ménitcr)o Frovedem’ vybéru

Eoiadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
teré Ize postupné ménit.

TEPLOTA/UROVEN VYKONU PRO GRIL

>
l- °C
I—'

7N

Kdyz ikona °C/°F blika na displeji, otocte knoflikem

pro zménu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte
a pokracujte v pfizpusobovani nastaveni, které

nasleduje (je-li to mozné).

Soucasné mUzete nastavit i vykon grilu (3 = vysoky,

2 = stfedni, 1 = nizky.
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Upozornéni: Po zapnuti funkce mdzete zménit teplotu nebo
vykon grilu, a to stiskem f§¢ nebo pifmo otocenim knofliku.

DOBA TRVANI

"
0
VR

KdyZ ikona & bliké na displeji, pro nastaveni
pozadované doby pfipravy pouZijte nastavovaci knoflik
a poté pro potvrzeni stisknéte (g) .

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni
fidit ru¢né: Stiskem potvrdite a spustite funkci.

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

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

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENI /

ODLOZENEHO STARTU

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

V ptipadech, kdy Ize zménit ¢as ukonceni Eeéem’, je

na displeji zobrazen ¢as, kdy ma dana funkce skoncit

a zaroven blika ikona () .

(o R [

U

3

V ptipadé potfeby otacejte knoflikem a nastavte
pozadovany ¢as ukonceni pfipravy. Poté, pro potvrzeni
volby a spusténi funkce, stisknéte J) .
Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitrka: Funkce se
spusti automaticky po urcité dobé, kterd byla vypoctena
tak, aby pfiprava pokrmu byla dokonéena ve vami
nastaveném case.

Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusténi odloZzeného
pecenf deaktivuje fazi pfedehfivanfi trouby. Trouba dosahuje
pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, Ze doby
pfipravy mohou byt o néco delsi, neZ je uvedeno v tabulce pro
tepelnou Upravu pokrm.

Ve fazi ¢ekani mlzete pomoci knofliku naprogramovany ¢as
ukonc&eni zménit.

Stisknéte ¢ nebo () pro provedeni zmény nastaveni
teploty a doby ptipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem (g) .

Upozornéni: Funkce odlozeného startu nenf k dispozici pro
funkce Gril a Turbo Gril.

|

- CS
3. AKTIVUJTE FUNKCI
Po provedeni viech poZzadovanych nastaveni aktivujte
funkci stiskem [> .

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli
stisknout a podrzet (6 .

4. PREDEHREV

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

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

V tomto okamziku oteviete dvitka, vlozte pokrm do
trouby, zavrete ji a stiskem zahajte peceni.

Upozornéni: VloZeni jidla do trouby pfed uplynutim doby
predehrevu maze nezddoucim zpusobem ovlivnit konecny
vysledek.

Otevienim dvifek béhem predehrevu se tato faze prerusi.
Cas pecenf fazi pfedehiati nezahrnuje.

Pomoci knofliku miZzete pozadovanou teplotu kdykoli zménit.

5. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, Ze je peceni
ukonceno.

Prejete-li si dobu pripravy prodlouzit bez provadéni
zmeén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy cas
a stisknéte [> .

. Funkce 6" Sense

OBNOVENI TEPLOTY

Pokud teplota v troubé béhem peciciho cyklu klesne

z dGvodu otevienych dvirek, automaticky se aktivuje
specidlni funkce pro obnoveni plvodni teploty.
Béhem procesu obnovovani teplo;?/ bude na displeji
zobrazen symbol ,hada“, ktery bude pfitomen az do té
doby, nez bude nastavené teploty dosazeno.

2

[ "'ﬁ.’:f'c

i__]
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Za ucelem zaruceni co nejlepsich vysledki bude bézici
nagrogram.ovan_y pecici cyklus prodlouzen o urcitou
dobu v zavislosti na tom, jak dlouho byla dvitka oteviena.

. SPECIALNI FUNKCE
AUTOMATICKE CISTENI - PYRO

Béhem cyklu pyrolytického cisténi se trouby
nedotykejte.

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

Pred spusténim funkce pyrolytického cisténi odstrante
zevnitr trouby veskeré pfislusenstvi, véetné vodicich
miizek. V pfipadé, Ze je trouba instalovand pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samodisticiho
cyklu v;g:)nuté horéky ci elektrické ploténky.
Abyste dosahli optimalnich vysledkd ¢isténi, pred
ﬁouiitim funkce Pyro odstrante z vnitrku trouby

rubé nedistoty a ocistéte vnitini sklo dvifek. Pokud je
trouba silné znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolfuji
nepfijemné pachy, pouzijte vyhradné standardni funkci
Pyrolytické cisténi.
Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci & a poté
otocte knoflikem pro vybér ) z nabidky. Poté potvrdte
tlacitkem (g) .

Pro okamzité spusténi funkce ¢isténi stisknéte >,
E)opf)l'padé otocte ovladacem a vyberte zkraceny cyklus
ECO).

Stisknéte >
popfipadé stis
odlozeného startu.

Ero okamzité zahajeni Cisticiho cyklu,
néte @ pro nastaveni doby ukonceni/

Trouba spusti ¢istici cyklus a dvifka se automaticky
uzamknou.

V pribéhu pyrolytického cisténi nelze dvirka trouby
otevfit: Zlstanou zablokovana, dokud se teplota nesnizi
na bezpecnou uroven. Béhem cyklu pyrolytického
Cisténi a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.

Upozornéni: Dobu trvanf a teplotu ¢isticiho cyklu nelze nastavit.

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

Teplomér do masa dodavany k vyrobku umoznuje
pfesné méfeni vnitini teploty potravin v prabéhu
tepelné upravy.

Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze

u nékterych funkci peceni (,Konvencni®, ,Horky vzduch®,
Jradi¢ni peceni”, ,Turbogril”, ,6th Sense — Maso” a ,6th
Sense — Maxicooking” (peceni velkych kus masa).

Pro dosazeni perfektnich vysledki
peceni je velmi dllezité, aby byl
teplomér umistén presné. Sondu
LT zasunte do nejmasité;jsi ¢asti az po
' okraj tak, abyste se vyhnuli kostem
a tucnym kouskdm.

U dribeze by se méla sonda
vkladat ze strany doprostied prsou,
pficemz je potieba dbat na to, aby
jeji Spicka neskoncila v duté ¢asti.
U masa s velmi nepravidelnou
tloustku je potfeba 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 signdl a na displeji se zobrazi ikona a cilova
teplota.

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

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

Otacenim ovladace nastavte pozadovanou teplotu

L 0y
Y136
=)
trouby.
Stiskem @ nebo [> potvrdite zahajeni cyklu tepelné
Upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji zobrazuje
cilovd teplota teploméru do masa. Jakmile maso
dosdhne nastavené cilové teploty, cyklus tepelné Upravy
se ukondi a na displeji se zobrazi ,End”.

K obnoveni cyklu tepelné upravy poté, co se zobrazi
,End”, I1ze otocenim ovladace nastavit cilovou teplotu
sondy tak, jak je uvedeno vyse. Stiskem (§ nebo
potvrdite a znovu spustite pecici cyklus.

Upozornénti: V pribéhu cyklu tepelné Upravy s pouZitim sondy
do masa Ize oto¢enim ovladace zménit cilovou teplotu sondy.
Stiskem & nastavite teplotu trouby.

Teplomeér Ize vlozit kdykoli, a to i v prlbéhu cyklu tepelné
Upravy. V takovém pfipadé je nutno znovu nastavit parametry
tepelné Upravy.

Je-li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni, vypne
trouba cyklus tepelné Upravy a zaznf vystrazné zvukové
znament.V takovém pfipadé odpojte teplomér do masa nebo
stiskem << nastavte jinou funkci. Funkce odlozeny start

a predehfivani nejsou kompatibilni s pouzitim teploméru do
masa.

. ZABLOKOVANI TLACITEK

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

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tlacitka Ize zablokovat i v pribéhu samotného
peceni.

7 bezpecnostnich dlvodU Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim (1 .
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU
Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rlznych druht
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vloZeni jidla
do trouby bez doby predehfati (které je u nékterych
receptl nutné). Teploty a doby peceni maji pouze
orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi
jidla a pouzitého pfislusenstvi. Nastavte nejprve
nejnizsi doporucené hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né
propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste. PouZijte
dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové
dortové formy a plechy na peceni. Mlizete 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” mlzete najednou

péct rlizna jidla, ktera vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rznych Urovnich drazek.
Jidlo vyzadujici kratsi dobu peceni vyjméte dfive a jidlo
s del$i dobou peceni ponechejte jeste v troubé.

MASO

Pouzijte jakykoliv plech na pecéeni 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
uvolhovat pdra. 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
steﬂ'nomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyzaduji
delsi dobu peceni. Zasurite rost do nizsi polohy, aby
bylo maso déle od grilu a nespélilo se na povrchu. Ve
dvou tfetinach peceni maso obratte. Dvitka otevirejte
opatrné, nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se stav doporu¢ujeme
zasunout pfimo pod c];rilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal litrem pitné vody. V pfipadé
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 vzduclrw) co nejlépe
cirkulovat.

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

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

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

U moucnikl s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kolac¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci ,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacend, snizte
rost a pred vlozenim néaplné do kolace posypte dno
kolace strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

PIZZA

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

KYNUTI

Nez vlozite tésto do trouby, vzdy je radéji zakryjte
vlhkou utérkou. Cas potfebny k vykynuti tésta pomoci
této funkce je pfiblizné o tretinu 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

- < ; TEPLOTA DOBA PECENI UROVEN
RECEPT FUNKCE PREDOHREV °C) (min) A PRISLUSENSTVI
=3 - 170 30-50 2
Kynuté kolaée / kolaée z piskotového! VR 2
ynu - Ano 160 30-50 2
Ano 160 30-50 4 1
] } ~ 3
PInéné kolace = 160-200 308 T
(tvarohovy koldg, zavin, jable¢ny kolac) Ano 160-200 35.90 4 1
N - - al=rs aF=r
=3 - 160-170 20-40 3
Susenky / drobné cukrovi Ano 150-160 20-40 3
Ano 150-160 20-40 4]
=3 - 180-200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180-190 35-45 _\é“_ |
Ano 180-190 35-45x > 3 1
= Ano 90 110-150 3
Pusinky Ano 920 130-150 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Ano 90 140-160¢ > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pizza (tenk3, silna, focaccia) 6() Ano 220-240 20-40 _\éﬁ 1
Ano 220-240 2550+ , > 3
Bochnik chleba 0,5 kg =~ - 180-220 50-70 2
Maly chléb =) ; 180-220 30-50 3
Chléb & Ano 180-220 30-60 4
A —
2
o - 250 10-20
Zmrazena pizza — 2 1
Ano 250 1020 4
= Ano 180-190 45-60 2
Slané kolace P’y 4 1
(zeleninovy kolac, quiche) Y Ano 180-130 45-60 s AR
Ano 180-190 4570+ > 3 T
= Ano 190-200 20-30 3
Pecivo z listového tésta Ano 180-190 20-40 41
Ano 180-190 20-40% > 3 1
Lasagne/nakypy = - 190-200 40-65 3
Zapecené téstoviny / cannelloni - 190-200 25-45 3
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TE'(’:'STA DOB:n ':E)CENi A Pﬁglr.g\é:lfllSTVi
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg <& - 190-200 60-90 ;,
Vepiova peéené s kiizi 2 kg - 170 110-150 ;,
Kuie/kralik/kachna 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3,
Krdita/husa 3 kg < - 190-200 90-150 2,
frecend ypa /v papilote = Ano 180-200 a0-60 3,
gg‘cea't‘; Czjllgg/lrl:ﬁ(y) = Ano 180-200 50-60 2.
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 .\,__5__,,.

Rybi filety / Fizky ™) . 2 (stiedni) 20-30+ A3
EL(:II:EZ):Q(;I;aby/zeblrka/ @ ) (stFednzijysoké) 15-30™ "“'5""' Tvivf
Pecené kure 1-13 kg - 2 (stfedni) 55-70** 2 1;;
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35-50** _\é,,,
Jehnéi kyta/kyty - 2 (stfedni) 60-90** 3 |
Pecené brambory - 2 (stfedni) 35-55** ;,
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 ;,
Kompletnl jidlo: Ovocn dort

(Uroven 5) / lasagne ( uroven 3)/ maso - Ano 190 40-120* _\._.5;!,. -\...i—...,- ;,
(Uroven 1) f

Lasagne a maso Ano 200 50-120* _\éﬁ ;,
Maso a brambory Ano 200 45-120* .\é,, ;,
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 _\._é!,, ;,
Nadivané maso . 200 go-120+ 3,
ekrifonémase, : 00 somor 3

* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zélezi na vasich pozadavcich.

**Vle dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecentjidlo obratte.

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

predehfivani.

vow Z 4
.(
ke = i & x
Tradi¢ni Grill Turbo grill Horky vzduch Tradi¢ni peceni Eco horky vzduch
AUTOMATICKE ) ®% ) =
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Maxi peceni Chléb Pizza Cukrovi a dorty

AaFr L J

PRISLUSENSTVI
Pecici plech nebo dortova

forma na rostu

Hluboky plech / plech na
peceni na rostu

Tonnd

Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
na peceni

vody
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UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv udrzby
a cisténi se ujistéte, Zze 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 prostiedky.
Jestlize se tyto prostFedkg pfesto nedopatrenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otfete vlhkym hadiikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechejte troubu vychladnout

a teprve pote ji Cistéte — nejlépe, je-li stale jesté tepl3,
aby se dobfe odstranovaly veskeré usazeniny nebo

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

Noste ochranné rukavice.

zb(i/tkyjidla. Pro vysuseni kondenzatu vytvoreného

v dUsledku pecenti jidel s vysokym obsahem vody
nechejte troubu zcela vychladnout a poté ji vytrete
pomoci hadfiku nebo houbicky.

« Nachazi-li se na vnitfnich plochach odolna $pina, pro
dosazeni optimalnich vysledku ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického cisténi.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvirka vymontovat z pant(.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouZziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké, pouzijte
kuchyriské chinapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym
kartackem nebo houbickou na nadobi.

VYMENA ZAROVKY
1. Odpojte troubu od elektrické sité.

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

3. Znovu pfipojte troubu k elektrické siti.

Upozornéni: PouZivejte pouze zarovky 25-40 W / 230V typu E-14,
T 300 °C nebo halogenové zarovky 20-40 W/ 230V typu G9, T

300 °C. Zarovka, kterou je spotfebi¢ vybaven, je specidlné navrzena
pro domdci spotfebice a neni vhodna pro véeobecné osvétleni
mistnosti v domacnostech (smérnice EU 244/2009). Zarovky Ize
zakoupit v servisnim stfedisku.

- Pouzivéate-li halogenové zérovky, nemanipulujte s nimi holyma
rukama, nebot otisky prstl je mohou poskodit. NepouZivejte
troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Piejete-li si dvitka demontovat, zcela je oteviete
a posouvejte zdpadky smérem doli, dokud nedojde
5jejich odjisténi.

. Dvitka dobfe uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

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

. CS

4. Dviika posurite smérem dolli a poté je zcela otevrete.
Posunite zapadky smérem doll do jejich plvodni
polohy: Ujistéte se, ze jste je posunuli dold az na doraz.

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

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

Whj;lﬁool



ODSTRA" OVANIi ZAVAD

Problém - Mozna p°i, ina “edeni
' Trouba nefunguje. . Prerugeni napajeni. Zkontrolujte, zda {(e sit pod napétim a zda je
: - Odpojeni od elektrické sité. | trouba pfipojena k elektrickému napajeni.

- Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
- porucha stale trva. :

. Dvefe nelze oteviit. - Zavada zamku dvitek. Vypnéte spotrebic a opét ho zapnéte, atglste
: . Probiha distici cyklus. . zjistili, zda porucha pretrvava. Vyckejte, dokud

. funkce neskonci a trouba nevychladne.

Na displeji je pismeno ,F* Softwarovy problém. Kontaktujte nejblizsi centrum poprodejnich
nasledované cislem nebo sluzeb pro zédkazniky a uvedte ¢islo nasledujici
- pismenem. - za pismenem ,F”.
Text na displeji se zobrazuje Nastaveni jiného jazyka. Obratte se na své nejblizsi zakaznické stredisko
- nezietelné a zda se, ze je : . poprodejnich sluzeb.
. poskozeny. 5 5
P — P
Hi-=|H Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace k produktu najdete:

na nasi webové strance docs.whirlpool.eu, N—=24
pomoci naskenovani QR kodu, E
pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pri
kontaktovani naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku

P— Q

A Modet o000 1 0000000005 10000000000

.Iﬂ._-

produktu.
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TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pa

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

komplet assistance

PRODUKTBESKRIVELSE

Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for apparatet
tagesibrug.

1. Betjeningspanel
2. Ventilator

3. Ringvarmelegeme
(ikke synligt)

4, Skinner
(niveauet vises pa ovnens forside)

. Ovnlage
. @verste varmelegeme/grill
Lampe

© N O un

. Stegetermometerets
iseetningspunkt (afhaengigt af
model)

9. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

10.Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL

eecccccccccccce

.

.

® K

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
Til teending/slukning af lampen.

3. TAND/SLUK

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

4. TILBAGE

Bruges til at vende tilbage til den
forrige menu under konfiguration
af indstillingerne.

23 4 5 6 78

5. DREJEKNAP / KNAPPEN 6TH
SENSE

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

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

6. TEMPERATUR
Til indstilling af temperaturen.

Whjr/lﬁool
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7. KLOKKESLAT

Bruges til at indstille eller endre
klokkeslzaettet og til at justere
tilberedningstiden.

8. START

Bruges til at starte funktioner og
bekraefte indstillinger.

9. HOJRE DISPLAY



TILBEHOR

RIST DRYPPEBAKKE

. BAGEPLADE

GLIDESKINNER *
¢ (KUN PA VISSE MODELLER)

STEGETERMOMETER
(KUN PA VISSE MODELLER)

GO

Antallet af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model

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

ISATNING AF RIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

MONTERING AF GLIDESKINNER (AFHANGIGT AF
MODEL)

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

Fastger glideskinnens
pverste klemme til skinnen,
og skub den sa langt, den

=

n

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.

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

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

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

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

GRILL

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

<2 VARMLUFT
&)

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever
samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere
(maks. tre) niveauer. Denne funktion kan anvendes
til tilberedning af forskellige retter, uden at lugten
overfgres fra den ene til den anden.

VARMLUFTSBAGNING

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

SSSSS 6™ SENSE FUNKTIONER

= GRYDERET

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

@ K@D

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

MAXI TILBEREDNING

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

BR@D

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

g PIZZA

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

é BAGVARK

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

SPECIALFUNKTIONER

2 HURTIG FORVARME

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

TURBO GRILL
Til stegning af store kadstykker (kaller,

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

@KO-VARMLUFT*

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

{§{ HOLD VARM

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

~, DEJHEVNING

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

AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Til eliminering af steenk fra tilberedningen vha.
en cyklus med en meget hgj temperatur.
Der stdr to selvrensningscyklusser til radighed: en
komplet funktion (PYRO) og en reduceret funktion
(@KO). Vi anbefaler at anvende den hurtigere cyklus
med jeevne mellemrum og kun den komplette
cyklus, ndr ovnen er meget snavset.

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

Whjr/lﬁool



FORSTEGANGSBRUG AF APPARATET

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

s P>
- I- !- I-

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

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

Bemaerk: Tryk og hold @ trykket i mindst et sekund, mens
ovnen er slukket, og gentag de ovenstdende handlinger, hvis
du vil 22ndre klokkeslzettet pé et senere tidspunkt.

Du skal muligvis indstille klokkeslzettet igen efter
laengerevarende strgmafbrydelser.

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

Tryk og hold §# trykket, for slukket ovn, i mindst 5
sekunder.

7
- g °C
R
-l--
-

Drej pa veelgeknappen, for at veelge maleenheden, og

tryk herefter pad (g) for at bekraefte.

Drej pa veelgeknappen, for at vaelge maerkestremmen
og tryk herefter pa (g) for at bekraefte.

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

3. VARM OVNEN

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

Det anbefales derfor at varme ovnen tom for at fjerne
eventuelle lugte, far 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 “Varmluftsbagning”).

Folg anvisningerne for at indstille funktionen korrekt.

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

DAGLIG BRUG

1. VALG EN FUNKTION

Nar ovnen er slukket vises kun klokkeslzettet pa displayet.
Trykog hold () trykket, for at taende for ovnen. Drej pa
knappen, for at se de disponible funktioner pa displayet
til venstre. Markér en og tryk pa (¢)

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

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

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den.

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

TEMPERATUR/GRILLNIVEAU

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Drej pa knappen, nar ikonet °C/°F blinker pa displayet, for
at eendre vaerdien og tryk herefter pa (g) , for at bekraefte
og (om muligt) fortseette med at sendre de efterfelgende

indstillinger.
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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 ¢
ved at dreje direkte pa knappen.

VARIGHED

,eller

7
=
477N

Nar ikonet ¢ blinker pa displayet, anvendes
justeringsknappen til at indstille tilberedningens
varighed, og tryk sd pa (g) for at bekraefte.

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen manuelt:
Tryk pa , 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 pé justeringsknappen, for at eendre timetallet, og

trykpa (g) , for at bekreefte.

INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS SLUTTID/

UDSKUDT START

| mange funktioner kan funktionens start udskydes,

efter at have indstillet en tilberedningsvarighed, ved at
programmere dens sluttid. Hvis man kan sendre sluttiden
vil displayet vise tidspunktet, som funktionen forventes at
afslutte pd, mens ikonet () blinker.

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

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase. Ovnen vil gradvist
oparbejde den péakraevede temperatur, hvilket medferer, at
tilberedningens varighed vil vaere en smule lengere, end den
anferte i tilberedningstabellen.

Under ventetiden kan knappen anvendes til at aendre den
programmerede sluttid.

Trykpd ¢ eller & ,foratandre mdsnllmgen af temperatur
og tilberedningstid. Tryk nar du er feerdig, pd (g) , for at
bekraefte.

Bemaerk: Funktionen Udskudt start star ikke til radighed for

Grill og Turbo Grill funktionerne.

|

. DA
3. AKTIVER FUNKTIONEN
Nar du har anvendt de indstillinger, du har brug for,
trykker du pa [> 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.

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

Abn herefter Iagen, stil retten i ovnen, luk 1dgen og start
tilberedningen ved at trykke pad >

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

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

Man kan altid aendre temperaturen, som gnskes oparbejdet,
ved hjzelp af knappen.

5. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart 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 > .

. 6" SENSE FUNKTIONER

TEMPERATURGENOPRETTELSE

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

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

@

‘l- -____I
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Under en programmeret tilberedningscyklus forlaenges
tilberedningstiden, i henhold til hvor lzenge lagen stod
aben, for at sikre det bedste resultat.

. SPECIALFUNKTIONER
AUTOMATISK RENG@RING - PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.
Hold bgrn og dyr veek fra ovnen under og efter
(indtil ovnrummet har afsluttet udluftningen)
udfarelsen af pyrolysecyklussen.

Fjern alt tilbehgr fra ovnen, ogsa skinnerne, far du kerer
pyrolysefunktionen. Hvis ovnen er installeret under en
kogesektion, skal man kontrollere, at alle blussene eller
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opna optimale renggringsresultater, ber du
eliminere overdrevne rester i ovnrummet og renggre
lagens interne glasrude, for du bruger Pyro-funktionen.
Ker kun pyrolysefunktionen, vis apparatet er meget
snavset eller udsender ubehagelige lugte under
tilberedning.

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

Tryk p& [> , for straks at starte renggringscyklussen, eller
drej pa knappen, for at vaelge den korte cyklus (JKO).

Tryk pa
tryk pa

, for straks at starte rengeringscyklussen, eller
, for at indstille sluttid/udskudst start.

Ovnen vil starte renggringscyklussen og lagen lases
automatisk.

Ovnens lage kan ikke dbnes, nar pyrolyserenggringen er
i gang: Den forbliver 13st, indtil temperaturen har naet
et acceptabelt niveau. Udluft rummet under og efter
pyrolysecyklussen.

Bemaerk: Rengaringscyklussens varighed og temperatur kan
ikke indstilles.

.BRUG AF STEGETERMOMETERET (AFHANGIGT AF
MODEL)

Det medfelgende stegetermometer giver mulighed for
at male den ngjagtige, interne temperatur i maden under
tilberedningen.

Kedtermometeret ma kun anvendes til visse
tilberedningsfunktioner (Konventionel , Forceret luft,
Varmluftsbagning , Turbo Grill, 6th Sense Ked og 6th
Sense Maxicooking).

Det er meget vigtigt at placere
stegetermometeret korrekt

for at opna det gnskede
tilberedningsresultat. Stik
termometeret helt ind i den
tykkeste del af kedstykket, og
undga kontakt med knogler og
fedtveev.

Ved fierkrae skal termometeret
stikkes ind pa tvaers i midten af
brystet, og det ma ikke ende med
spidsen i et hulrum. | forbindelse
med kad med ujaevn tykkelse skal tilberedningsgraden

kontrolleres, far maden tages ud af ovnen. Slut
stegetermometeret til i det tilhgrende stik i ovnrummets
hajre vaeg. Nar stegetermometeret er forbundet med
stikket i ovnrummet, lyder der en summetone og ikonet
og den fastsatte temperatur vises pa displayet.

)T S
-

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

Tryk pd & |, for at starte indstillinger. Drej pa knappen,

for at indstille stegetermometerets temperatur. Tryk pa
@ , for at bekraefte.

I
°C
o

=
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Drej pa knappen, for at indstille ovnrummets temperatur.

Trykpa @ eller [> ,for at bekraefte og starte

tilberedningscyklussen.

Under tilberedningscyklussen viser displayet

stegetermometerets indstillede temperatur. Nar

kedet ndr op pa den indstillede temperatur, stopper

tilberedningscyklussen og “End” vises pa displayet.

Med henblik pa at genstarte tilberedningscyklussen

efter “End”, kan man ved at dreje pa knappen, justere

stegetermometerets temperatur som anfert ovenfor.

Trykpa @ eller >, for at bekreefte og genstarte

tilberedningscyklussen.

Bemaerk: Under tilberedningscyklussen med

stegetermometer, er det muligt at dreje pa knappen, for at

&ndre stegetermometerets indstillede temperatur. Tryk pa
B¢, for at justere ovnrummets temperatur.

Stegetermometeret kan seettes i ndr som helst, ogsa under en

tilberedningscyklus. Det er i sddanne tilfaelde ngdvendigt, at

genindstille tilberedningsfunktionens parametre.

Hvis stegetermometeret ikke kan anvendes med en

funktion vil ovnen slukke for tilberedningscyklussen og

udsende en advarende summetone. | sddanne tilfaelde skal

stegetermometeret slds fra, eller tryk pd <<, for at indstille

en anden funktion. Start af den udsatte og forvarmede fase er

ikke beregnet pa brug af stegetermometer.

.N@GLELAS

Tryk og hold << trykket i mindst 5 sekunder, for at

blokere tastaturet.

Gentag proceduren for at oplas tastaturet.

Bemaerk: Tastblokeringen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen.

Af sikkerhedsmaessige drsager kan ovnen til enhver tid slas fra
ved at trykke pd knappen (ly .
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NYTTIGE TIPS

' DA

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

K@D

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

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

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

DESSERT
Tilbered desserter med den konventionelle funktion
pa én ribbe.

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

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

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

Hvis emnet “haever” under bagning, ber du anvende

en lavere temperatur naeste gang, og maske bar du

tbi:sdaette mindre veeske eller rgre blandingen mere
idt.

Anvend funktionen “Varmluftsbagning”, til

tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller

ostetaerter). Hvis taertens bund er for fugtig, skal

der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys

taertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet

kommes pa.

PIZZA

Smeor bradepanden let, sa pizzaen far en spred bund.

Fordel mozzarellaosten pa pizzaen, nar to tredjedele

af tilberedningstiden er gaet.

DEJHAVNING

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

. TEMPERATUR  TILBEREDNINGSTID

NIVEAU

OPSKRIFT %FUNKTION% FORVARM. i (Min) G TILBEHOR
= 170 30-50 2
Surdejskager / Sukkerbrgdskager = Ja 160 30-50 -\éu-
| Ja 160 30-50 4 1

Kager med fyld =3 - 160 - 200 30-85 S
(oste- og aebletaerter, strudel) Ja 160 — 200 35-90 -\;’. ’\‘1;[’.

=3 - 160 - 170 20-40 3
Smakager / Mindre kager < Ja 150 - 160 20 - 40 ;

Ja 150 - 160 20 -40 A

=3 - 180 - 200 30-40 3
Vandbakkelser Ja 180 - 190 35-45 4 T

Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1

- Ja 90 1M0-150 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T

Ja 90 140-160¢ > 3 T

. 220 - 250 20-40 2%
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) Ja 220 - 240 20-40 4 T

Ja 220 - 240 25-50¢+ 2 3 1
Formbrad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Kuvertbrod = . 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 1

. 250 10-20  ?
Frossen pizza — 2 1

Ja 250 10-20 2 '

= Ja 180 - 190 45-60 2
x:gdett:{:e?:e, quiche) & Ja 180 -190 45-60 -\1;1;- -\11;14-

Ja 180 - 190 as-70+ > 3 T

- Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter Ja 180 - 190 20-40 ; ;

Ja 180 - 190 20-40+ > 3 T
Lasagne / Postejer - 190 - 200 40 - 65 ;
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OPSKRIFT FUNKTION FORVARM. TEMFIES)ATUR T'LBER:E,\':::'_;\'GST'D o G':'I‘(::: oR
Pastaretter i ovn / Cannelloni = . 190 - 200 25-45 3
Lam / Kalv / Okse / Svin 1 kg . 190 - 200 60-90 3,
Flaeskesteg med sprod sveer 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kylling / Kanin / And 1 kg e, - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < . 190 - 200 90-150 2|
Ovnstegt fisk / Fisk i fad (fleter he) (T Ja 180 - 200 40-60 3,
Eg:g;teerg,’srgt?ai?w?:urberqmer) X Ja 180 - 200 50-60 “'é"‘ﬁ
Toast @ - 3 (Hoj) 3-6 2
Fiskekoteletter/-fileter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** .\,_ﬁ,_,. ‘;f
Medisterpglse / grillspyd / @ i 2 -_3 ' 15 - 30%** _\“.5“.’_ 4
spareribs / hakkebgof (Mid - Hej) oo
Stegt kylling 1-1,3 kg - 2 (Mid) ss-700 2. 1
Rad oksesteg 1 kg - 2 (Mid) 35 - 50%** ,\éﬁ
Lammekglle / skank - 2 (Mid) 60 - 90** ;
Ovnstegte kartofler - 2 (Mid) 35 - 55** é
Grgnsagsgratin . - 3 (Hoj) 10-25 ;
Kommplet malid: rugitarte (11, h w0 w52
Lasagne og ked : Ja 200 s0-1200 A 1
Ked og kartofler Ja 200 as-120¢ A 1
Fisk & Gronsager Ja 180 30-50 & 1
Farserede stege - 200 80 - 120* é
Udskirme kodstyder w2

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter athaengigt af personlig praeference.
**\end maden, ndr 2/3 af tilberedningstiden er gaet (om nadvendigt).
***Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.

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

haod Z 4
‘(
FUNKTIONER @ @ c() —
Over-/undervarme Grill Turbo Grill Varmluft Varmluftsbagning @ko-varmluft
AUTOMATISKE G2 = =3
FUNKTIONER
Gryderet Kod Maxi tilberedning Bred Pizza Bagvaerk og kager
Aueernr N J | ] S
TILBEHOR Bradepande eller Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist P . . ypp 9 p . Dryppebakke / bradepande ypp
teerteform pa rist eller bradepande pa rist vand
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RENGOARING OG
VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere

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

Wear protective gloves.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for
vedligeholdelse.

beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

« Rengeor overfladerne med en fugtig klud

af mikrofibre. Tilfgj et par draber neutralt
rengeringsmiddel, hvis de er meget snavsede. Tor
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 renggres med en fugtig klud af mikrofibre.

INDVENDIGE OVERFLADER

- Lad altid ovnen kgle af efter brug, og renger den
herefter, helst mens den stadig er varm, for at
eliminere aflejringer eller pletter af foderester. Lad
ovnen kgle helt af, og ter herefter eventuel kondens

fra tilberedning af fedevarer med et hgjt vandindhold
vaek med en klud eller en svamp.

« Hvis der er fastbreendt snavs pa ovnens

indvendige flader, ber man kgre den automatiske
renggringsfunktion, for at opna optimale
renggringsresultater.

- Ovnens lage kan tages af haengslerne, sa
rengegringen lettes.

TILBEH@R

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

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

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

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

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

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

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

- Rar ikke ved peererne med bare haender, hvis du

bruger halogenpeaerer, da dine fingeraftryk kan medfgre
beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, fer lampeglasset er
blevet genmonteret.
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AFTAGNING OG GENMONTERING AF DOREN

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

. Luk 1agen, sa meget du kan.
Tag godt fat om lagen med begge haender - hold den
ikke i handtaget.

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

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

' DA

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

\

5. Prov at lukke 18gen, og tjek for at sikre, at den
flugter betjeningspanelet. Hvis det ikke er tilfeldet,
skal du gentage ovenstdende trin: lagen kan blive
beskadiget, hvis den ikke fungerer rigtigt.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Lagen er blokeret.

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

Displayets tekst er uklar og det

ser ud til at veere i stykker.

Mulig arsag
Ingen strgm.
- Afbrydelse fra lysnettet.

Fejl i dorldsen.
- Renggringscyklus i gang.

Softwareproblem.

Andet indstillet sprog.

Lasning

- Kontrollér, om der er stremafbrydelse, og om
- stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at

- kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

Sluk for ovnen, og teend den igen for at se,
- om fejlen vedvarer. Vent pa, at funktionen er
- feerdig og p4, at ovnen kgler af.

IIFII.

Kontakt din naeermeste kundeserviceafdeling
0g angiv nummeret, der star efter bogstavet

Kontakt det neermeste servicecenter.

.Iﬂ._-

Policer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:
«  Besgge vores website docs.whirlpool.eu
Ved hjzelp af QR-koden
Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i L
garantihaeftet). Nar du kontakter vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit
produkts identifikationsskilt.

e ———

B e [T
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Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL

@\ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z= ) Fireine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.whirlpool.eu/register an

PRODUKTBESCHREIBUNG

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

1. Bedientafel
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

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

. Tar
. Oberes Heizelement/Grill
Lampe

. Kerntemperaturfiihler
Einsteckstelle
(falls vorgesehen)

9. Typenschild
(nicht entfernen)

© NGO Wn

10.Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENFELD
:...6 o @:
N PO
1 23 4 5 6 78 9
1. LINKES DISPLAY Menii bei der Konfiguration der 6. TEMPERATUR
Einstellungen. Zum Einstellen der Temperatur.
2. LICHT 5. DREHKNOPF / 6TH SENSE-
. 7. ZEIT .
Zum Ein-/Ausschalten der Lampe. KNOPF Fiir die Einstellung oder Anderung
Drehen Sie diesen Knopf zum der Zeit und A der G it.
3. ON/OFF Durchlaufen der Funktionen und fir | Co <o T e ANPAssen dertaarzel

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

Zeitpunkt.

4. ZURUCK
Flr die Riickkehr zum vorherigen

die Einstellung aller Garparameter.
Dricken Sie @ fur Auswabhl,
Einstellung, Zugriff auf oder
Bestatigung von Funktionen oder
Parametern und dann zum Starten
des Garprogramms.

Whjr/lﬁool

8. START

Fur den Start von Funktionen und
die Bestatigung von Einstellungen.

9. RECHTES DISPLAY



ZUBEHORTEILE

ROST . FETTPFANNE

. BACKAUSZUGE *

BACKBLECH : (NUR BEI BESTIMMTEN

: MODELLEN)

KERNTEMPERATURFUHLER
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

N

Die Anzahl der Zubehdrteile kann je nach gekauftem Modell
variieren.
Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice erhaltlich.

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

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
\(/jverden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie
er Rost.

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

Den oberen Clip des
Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit
— wie moglich entlang gleiten
-’ lassen. Den anderen Clip in

» seine Position absenken.

=

n

Um die Fihrungen zu sichern,

den unteren Teil des Clips

fest gegen das Seitengitter
driicken. Sicherstellen, B =———
dass sich die Backausziige
frei bewegen kdnnen.

Diese Schritte am anderen
Seitengitter auf der gleichen
Einschubebene wiederholen.

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

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

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

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

OBER-/UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

SONDERFUNKTIONEN

GRILL

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

@2 SCHNELLES VORHEIZEN

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

HEISSLUFT

Flr gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmacksilibertragung von einer Speise auf die
anderen.

vwv) TURBO GRILL

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

UMLUFT

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

th

e ) 6™H SENSE-FUNKTIONEN

ECO HEISSLUFT*

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

= AUFLAUF

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

{§y WARMHALTEN

<. Damit frisch gegarte Speisen heily und knusprig
bleiben.

@ FLEISCH

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

-~ AUFGEHEN LASSEN

' Fiir optimales Gehen lassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim Gehen
lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren,
wenn der Backofen nach einem Garzyklus noch heil3
ist.

@ MAXI GAREN

XL Die Funktion wahlt automatisch die beste
Zubereitungsart und Temperatur fiir das Garen von
grof3en Fleischstiicken aus (Uber 2,5 kg). Es wird
empfohlen, das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu
wenden, um eine gleichmaBigere Braunung auf beiden
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begieBen, damit es nicht austrocknet.

w AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Um durch das Garen entstandene
Verschmutzungen mit einem Zyklus bei hoher
Temperatur zu entfernen.

Sie kdnnen zwischen zwei Selbstreinigungszyklen
wahlen: Einem kompletten Zyklus (PYROLYSE) und ein
kiirzerer Zyklus (ECO). Es wird empfohlen, den kiirzeren
Zyklus regelmalig und den kompletten Zyklus nur bei
sehr stark verschmutztem Ofen zu verwenden.

BROT

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

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

é BACKWAREN/TORTEN

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

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

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

s =
\\- | —

,l-

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

Die beiden Ziffern fiir die Minuten beginnen zu blinken.
Den Knopf drehen, um die Minuten einzustellen und (g)
zur Bestatigung drticken.

Bitte beachten: Zur Anderung der Zeit zu einem spéteren
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 konnen die Standardmal3einheit, die Temperatur

(°C) und der Nennstrom (16 A) gedndert werden. Die Taste

d@i Ii)ei ausgeschaltetem Ofen fiir mindestens 5 Sekunden
riicken.

C
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Den Auswahlknopf zur Auswahl der Maf3einheit drehen,
anschlieBend () zur Bestatigung driicken.

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

Bitte beachten: Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit einer
Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: Wird in lhrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser Wert
vermindert werden (13 A).

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 maogliche
Gerlche zu entfernen.

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

Den Ofen flir ungefdhr eine Stunde auf 200 °C aufheizen,
ideal ist die Verwendung einer Funktion mit Luftzirkulation
(z.B. ,Heil3luft” oder ,Umluft”).

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

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

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Bei ausgeschaltetem Ofen wird nur die Zeit auf dem Display
angezeigt. Die Taste () gedriickt halten, um den Ofen
einzuschalten. Den Knopf drehen, um die auf dem linken
Display verfligbaren Hauptfunktionen anzuzeigen. Eine
Funktion auswahlen und (g) driicken.

=

Zur Auswahl einer Unterfunktion (sofern verfigbar),
die Hauptfunktion auswahlen, anschlieSend zur
Bestatigung driicken und zum Funktionsmenii gehen.

© Foa oG =

Den Knopf drehen, um die auf dem rechten Display
verfligbaren Unterfunktionen anzuzeigen. Eine Funktion
auswahlen und (¢) zur Bestatigung driicken.

2. DIE FUNKTION EINSTELLEN

Nach Auswahl der gewtlinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen dndern.

Das Display zeigt die Einstellungen an, die nacheinander
gedndert werden konnen.

TEMPERATUR/GRILLSTUFE

Wenn die Symbole °C/°F auf dem Display blinken, den Knopf
drehen, um den Wert zu andern, anschlieBend @ zur
Bestatigung driicken und fortfahren, um die nachfolgenden
Einstellungen zu @ndern (falls moglich).
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AuBlerdem 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  f§¢ oder direkt durch Drehen
des Knopfes gedndert werden.

DAUER

S
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Wenn das Symbol ¢ auf dem Display blinkt, den
Einstellknopf zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, und anschlieBend (g) zur Bestatigung driicken.

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

In diesem Fall kann kein Garzeitende durch Programmierung
einer Startverzdgerung eingestellt werden.

Bitte beachten: Die wahrend dem Garvorgang eingestellte Garzeit
kann durch Drucken von angepasst werden: Den Knopf drehen,
um die Stunden zu dndern und (g) zur Bestdtigung drdicken.

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 méglich, zeigt das Display
das voraussichtliche Ende der Funktion an wahrend das
Symbol () blinkt.

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

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

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

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

f# oder () dricken, um die Temperatur- und
Garzeiteinstellungen zu dndern. Die Taste @ driicken, um das Ende
Zu bestétigen.

Bitte beachten: Die Startvorwah| zum Starten der Funktion ist fr
Grill- und Turbo Grill-Funktionen nicht verflgbar.

|
. DE
3. DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Nachdem die erforderlichen Einstellungen getatigt wurden,
> driicken, um die Funktion zu aktivieren.

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

4. VORHEIZEN

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

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

An dieser Stelle die Tir 6ffnen, die Speise in den Ofen stellen,
die Tir 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 gedffnet, wird diese
unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

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

5. ENDE DES GARVORGANGS
Es 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
drehenund [> driicken.

. 6" SENSE-FUNKTIONEN

WIEDERHERSTELLUNG DER TEMPERATUR

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

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

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

. SONDERFUNKTIONEN
AUTOMATISCHE REINIGUNG - PYROLYSE

Den Backofen wahrend des Pyrolysezyklus nicht
beriihren.

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

Vor dem Ausfiihren der Pyrolysefunktion alle Zubehérteile
aus dem Ofen entfernen (einschlief3lich der Seitengitter).
Falls der Backofen unter einer Kochflache installiert ist, darauf
achten, dass wahrend der Selbstreinigung alle Gasflaimmen
oder elektrischen Kochplatten ausgeschaltet sind.

Entfernen Sie fiir optimale Reinigungsergebnisse starke
Riickstande im Backofeninnern und reinigen Sie das
Tirinnenglas, bevor Sie die Pyrolysefunktion verwenden. Die
Pyrolysefunktion nur bei starker Verschmutzung des Ofens
durchfiihren oder wenn dieser wahrend des Garvorgangs
schlechte Gerliche freisetzt.

Die Sonderfunktionen &J aufrufen und den Knopf zur
Auswahl (i) aus dem Meni drehen, dann zur Bestatigung
(¢) dricken.

Driicken Sie > um den Reinigungszyklus sofort zu starten,
?der)drehen Sie den Knopf um das Kurzprogramm zu wahlen
ECO).

> driicken, um den Reinigungszyklus unmittelbar
zu starten oder driicken, um die Abschaltzeit/
Startverzdgerung einzustellen.

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

Die Tur kann wéhrend der pyrolytischen Reinigung nicht
geoffnet werden: Sie bleibt verschlossen, bis die Temperatur
auf ein akzeptables Niveau reduziert wird. Den Raum
wahrend und nach dem Pyrolysezyklus ltften.

Anmerkungen: 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 Kerntemperaturfiihler darf nur bei gewissen
Garfunktionen eingesetzt werden (Ober-/Unterhitze,
Heil3luft, Umluft, Grill + Heil3luft, 6th Sense Fleisch und 6th
Sense Maxicooking).

Es ist dulBerst wichtig, den Fiihler

korrekt zu positionieren, um perfekte

i Garergebnisse zu erzielen. Den

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

Flhlers in der Offnung an der rechten Wand des
Backofeninnenraums an. Wenn der Kerntemperaturfihler an
den Backofeninnenraum angesteckt wird, ertont ein Summer
und das Display zeigt das Symbol und die Zieltemperatur.

)T
-

Wenn der Kerntemperaturfiihler wahrend der Auswabhl einer
Funktion eingesteckt wird, wechselt das Display zur
Standard-Zieltemperatur des Kerntemperaturfiihlers.
Driicken Sie & zum Starten des Einstellvorgangs. Drehen
Sie den Knopf zum Einstellen der Zieltemperatur fiir den
Kerntemperaturfihler. Zur Bestéti?ung driicken Sie @ .
Drehen Sie den Knopf zum Einstellen der gewlinschten

N
()13
=)
Backofentemperatur.
Driicken Sie oder [> zum Bestitigen und Starten des
Garzyklus.

Wahrend des Garzyklus zeigt das Display die Zieltemperatur
fur den Kerntemperaturfiihler. 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 moglich durch Drehen des Knopfes die Zieltemperatur fiir
den Kerntemperaturfiihler wie oben angegeben einzustellen.
Driicken Sie @ oder [> zum Bestitigen und erneuten
Starten des Garzyklus.

Anmerkungen: Wahrend des Garzyklus mit dem Kerntemperaturfihler
konnen Sie den Knopf drehen, um die Zieltempertaur fir den
Kernfahler zu dndern. Driicken Sie & zum Einstellen der
Backofentemperatur.

Sie kdnnen den Kerntemperaturfiihler jederzeit einstecken, auch
wadhrend eines Garzyklus. In diesem Fall missen Sie die Parameter der
Garfunktion erneut einstellen.

Wenn der Kerntemperaturfiihler mit einer Funktion nicht

kompatibel ist, schaltet der Backofen den Garzyklus ab und ldsst

einen Warnsummer ertonen. Stecken Sie in diesem Fall den
Kerntemperaturfiihler ab oder driicken Sie 44 zum Einstellen einer
anderen Funktion. Startvorwahl und Vorheizphase sind mit dem
Kerntemperaturfihler nicht kompatibel.

. TASTENSPERRE

Zum Sperren der Tastatur, die Taste <49 mindestens 5
Sekunden gedriickt halten.

Dies erneut zum Entsperren der Tastatur ausfiihren.

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

Aus Sicherheitsgriinden kann der Ofen jederzeit durch Dricken der
Taste (1) ausgeschaltet werden.

Whjr/lﬁool



' DE

HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehdrteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind. Die Garzeiten
gelten ab dem Moment, in dem das Gargut in den Ofen
gegeben wird, die (eventuell erforderliche) Vorheizzeit
zahlt nicht dazu. Die Gartemperaturen und -zeiten sind
nur Richtwerte und sind von der Menge des Garguts
und von den verwendeten Zubehorteilen abhangig.
Zunachst die niedrigeren Einstellungen verwenden
und, falls das erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen
entspricht, zu den héheren Einstellungen tbergehen.
Es wird empfohlen, die mitgelieferten Zubehorteile
und vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden. Es kdnnen auch Topfe
und Zubehorteile aus feuerfestem Glas oder Keramik
verwendet werden, aber es ist zu berlicksichtigen, dass
sich die Garzeiten dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER SPEISEN
Bei der Verwendung der Funktion ,Hei8luft” lassen
sich verschiedene Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur erfordern (z. B.: Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig garen.

Die Speise mit klrzerer Garzeit aus dem Ofen nehmen
imd ie Speisen mit ldngerer Garzeit weiterhin im Ofen
assen.

FLEIS

Verwenden Sie einen fir die Gro3e des zu garenden
Fleischstiicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Brihe und beschdpfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft wird.
Bitte beachten, dass wahrend diesem Vorgang Dampf
erzeugt wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende

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

Flr ein gleichmalliges Garergebnis wahlen Sie zum
Grillen von Fleischstiicken mehrere gleich dicke
Scheiben. Sehr dicke Fleischstiicke bendtigen eine
langere Garzeit. Um zu vermeiden, dass das Fleisch
anbrennt, vergroBern Sie den Abstand der gegarten
Stlicke zum Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der
unteren Einschubebenen. Wenden Sie das Fleisch nach
zwei Dritteln der Garzeit. Die Tir vorsichtig 6ffnen, da
heiBer Dampf austritt.

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

DESSERT
Backen Sie sehr feine SiiBspeisen 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

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

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

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

Falls die Speise beim Backen aufgeht, wahlen Sie

beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur, etwas
weniger Fllssigkeit und riihren Sie den Teig vorsichtiger.
Flr Desserts mit saftiger Fllung oder Garnierungen
(wie Kase- oder Obsttorte) die ,Umluft“-Funktion
verwenden. Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden
Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden
mit Semmelbroseln oder Kekskriimeln, bevor Sie die
Fillung hineingeben.

PIZZA

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

AUFGEHEN LASSEN

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

REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEMP(OEE)ATUR G::iff)” UIEIIIID\I;S:lEj:(E)BR?:IELE
= - 170 30-50 2
Hefekuchen / Riihrteig =) Ja 160 30-50 2
Ja 160 30-50 4 1~
Gefiillter Kuchen = - 160 - 200 30-85 ‘i’
(Késekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 35-90 J:,“F \“?‘:“F
== - 160 - 170 20-40 3
Platzchen / Kleingebéck Ja 150 - 160 20-40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 T
== . 180 - 200 30-40 3
Beignets Ja 180 - 190 35-45 4 1
Ja 180 - 190 35-45x > 3 1
= Ja 90 1mo-150 3
Meringen Ja 920 130 - 150 _‘___4|____,__'_ ;
Ja 90 140-160¢ > 3 T
: 220 - 250 20-40 2.
Pizza (dUinn, dick, Focaccia) & Ja 220 - 240 20-40 _\é“_ ;
Ja 220 - 240 25-50¢ > 3 1
Brotlaib 0,5 kg = . 180 - 220 50-70 2
Brétchen =) - 180 - 220 30-50 3
Brot & Ja 180 - 220 30-60 4 T
2
Tiefkiihlpizza - 0 0 i
Ja 250 10-20 =+ U
= Ja 180 - 190 45-60 2
Herzhaftes Geback & Ja 180 - 190 45-60 4 1
Ja 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Ja 190 - 200 20-30 3
lacarsigticthan Herzhatns A wem w0t
Ja 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasagne / Kuchen = - 190 - 200 40-65 3
Nudelauflauf / Cannelloni - 190 - 200 25 - 45 ;ﬂ
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REZEPT CFUNKTION vORHEZEN  TEMPERATUR  GARZEIT  EINSCHUBEGENE
Il;gamm/KaIb/ Rind/Schwein 1 G i 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 1M0-150 2,
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg e - 200 - 230 50-80% | 3
Puter / Gans 3 kg < - 190 - 200 90-150 [ 2,
:;iﬁgtlglggglg;cken/in Folie @ Ja 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
?Fggjgltte%? ZGuecrg‘hiijr?i,eAuberginen) X Ja 180 - 200 >0-60 '\---2‘~—--‘!"
Toast @ - 3 (hoch) 3-6 2
Fischfilets / Steaks ™) - 2 (mittel) 20-300 A3
Elga;gg:;t:r/ GrillspieB3e / Rippchen / @ _ (mittezl_-ghoch) 15-30%%% 2 _ Livr
Brathihnchen 1-1,3 kg . 2 (mittel) 55-700 L2 ]
Roastbeef englisch 1 kg - 2 (mittel) 35 - 50** _\é,,,
Lammkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 - 90** ;,
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35 - 55%* ;,
Gemiisegratin - 3 (hoch) 10-25 ;,
Komplette Mahlzeit: Obsttorte
Erepcoene s kasngne el
(Einschubebene 1)
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50-120¢ 2 1
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45 - 120* _\,é,,, ;,
Fisch & Gemiise Ja 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Gefiillte Bratenstiicke - 200 80 - 120* ;,
Fé:%?ﬁ?ﬁ;gfll—(iae'hnchen, Lamm) B 200 50 - 120 ;9

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

genommen werden.

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

*** Das Gargut nach halber Garzeit wenden

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

erforderlich.

o 4
.(
FUNKTIONEN @ @ t() —
Ober-/Unterhitze Grill Grill + HeiBluft HeiBluft Umluft Eco Heil3luft
< = a2
AUTOMATIKFUNKTIONEN Back d
Eintopf Fleisch Maxi Garen Brot Pizza ackwaren un
Torten
. [ S ~ aFr | O T T )
ZUBEHORTEILE Ofenf der Kuchenf Fettpf: /Backblech od F f; it 500 ml
Rost enform oder Kuchenform Fettp: an?e ackblech oder Fettpfanne / Backblech ettpfanne mit m
auf Rost Brater auf Rost Wasser
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WARTUNG UND
REINIGUNG

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder

Reinigungsarbeiten sicherstellen,
er Of

dass en abgekiihlt ist. da diese

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 korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen
und anschlieend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die

beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
ie Flachen des Gerites
beschadigen kénnen.

Schutzhandschuhe tragen.

vollstandig abkihlen lassen und anschliefend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

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

« Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden .

ZUBEHORTEILE

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

AUSWECHSELN DER GLUHBIRNE
1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung.

2. Die Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben,
die Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

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

Bitte beachten: Nur Glihlampen mit 25-40 W/230 ~V, Typ E-14,

T 300° C oder Halogenlampen mit 20-40 W/230 ~ V, Typ G9°C, T
300°C verwenden. Die im Gerdt verwendete Lampe ist speziell

fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fUr die Beleuchtung von
Raumen geeignet (EU-Verordnung 244/2009). Die Gluhlampen sind
Uber unseren Kundendienst erhaltlich.

-Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit blof3en
Handen berthren, da sie durch die Fingerabdrlicke beschadigt
werden konnten. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt wurde.
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AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig éffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
gefinden.

« Die Tir so weit wie mdglich schlie3en.
Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten.
Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter geschlossen

und Eleichzeitig nach oben gezogen wird, bis sie sich
aus ihrem Sitz 10st. Die Tur seitlich abstellen und auf
eine weiche Oberflache legen.

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

' DE

4. Die Tur senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen.
Die Haken in ihre AusganEsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

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

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

. Problem .~ Mégliche Ursache
. Der Ofen funktioniert nicht,  Stromausfall.
: - Trennung von der
. Stromversorgung.
Die Tir lasst sich nicht 6ffnen. Stérung in der

. TUrverriegelung.

Das Display zeigt ein ,F” gefolgt Softwareproblem.

- von einer Nummer oder einem
- Buchstaben an.

AbhilfemaBnahme

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und
. der Backofen an das Netz angeschlossen ist.

. Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein,
- um festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt. :

- Das Gerat aus- und wieder einschalten, um

- festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.
. Der Reinigungszyklus lauft. :
: - abkilhlen lassen.

Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen

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

unter:
+  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu
Verwenden Sie den QR-Code

.Iﬂ._-

Produkts angeben.

= =™ Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des
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Zuvtouog oényog

ZAZ EYXAPIZTOYME NOY AFOPAZATE ENA

NPOION WHIRLPOOL
Mo va AaPete mMApn TEXVIKNA UTTOOTAPLEN,
=) mopaKANOUUE VA KATAXWPICETE TN CUOKEUN GAG OTNV

1otooeAiba www.whirlpool.eu/register

NMEPIFPA®H MPOIONTOX

. EL

AlafacTte TIg 08nyieg yla TNV aGPAAEIA TIPOGEKTIKA TTIPIV
XPNOIUOTIOINCETE T GUOKEUN.

1. Nivakag eAéyyou
2. Aveplotnpag

3. KukAIkn avtiotaon
(bev eival opatr)

4. Obnyoi paglov
(to eninedo umodelkveTAl OTN
UITPoOoTIVH TTAEUPA TOU POUPVOU)

Mopta
Emdvw avtiotaon/ykpiA
Aapmntipag

Y nueio el0aywync alontrpa
KPEATOG
(e&v umdpyxel)

9. Mvakida avayvwpiong
(va pnv agatpeital)

10.Kdtw avtiotaon
(bev @aivetan)

© N o w

MNINAKAZ EAEFXOY

eecccccccccccce

.

.

® “»

.

ecccoe .
.
eeccccccce

1. APIZTEPH OOONH

2,00
Na evepyomnoinon/Amnevepyornoinon
™G AduTaC.

3. ANAMMA/ZBHZIMO

Ma 1o dvaupa n to ofAoCIUo Tou
(poUPVOU Kal yla TNV mavon n tn
SlakoTn plag evepyng Aeltoupyiac.
4.NIzQ

la eMoTPOPH OTO TPONYOUUEVO
MEVOU &TaV KAVETE TIC pUOUICELC.

23 4 5 6 78

5. NIEPIZTPO®IKO KOYMNI/
KOYMII 6TH SENSE

[upioTe To yIa va MhonynBeite oTIC
AElToupyieg Kal va pubuioete ONeC
TIG TOPAUETPOUG HAYEIPEUATOC.
Matote yla va emAEEeTe, va
pubuioete, va éxete mpodofiaon

Kal va emPBeBalwoeTe AeITOUPYIEC
KAl TOPAPETPOUC, KABWC Kal yla
Va EKKIVINOETE TO TTIPOYPAUUQA
MOYEIPEUATOG.

6. OEPMOKPAZIA
la pvBuion Tng Beppokpaaciac.
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7. XPONOX
Ma puBuIoN R aAAayn TG WPAC Kal
yla puBuion Tou xpovou Ynaoipatod.

8. ENAP=H

Ma évapén Aertoupylwv Kal
empPeaiwon pubuicewv.

9. AEZIA OOONH



A=ZEZOYAP

. NINOSYANEKTHS

. TAWI WHEIMATOS

: ZYPOMENOI OAHFOI *
: (MONO E OPISMENA
: MONTEAA)

OEPM KPEATOX
(MONO XE OPIZMENA MONTEAA)

GO

O aplBuoC Twv ageooudp Umopel va Slagépel avaroya LE TO
LOVTENO TTOU AYOPACATE.

ANa a&eooudp UmopouV va ayopacToUV XWEIOTA artd TO KEVTPO
€€UTTNEETNONG TIEAATWV.

TOMNOOETHXZH THX ZXAPAX KAl AANQN
EZEAPTHMATQN

TomoBetioTe TN OoXApa opl{dvTia CUPOVTAG OTOUG
o8nyoug Tou pa@lou Kal geﬁalwesire OTL N TTAELPA MIE TO
AVUPWHEVO AKPO €ival YUPLIOPEVN TTPOG TA EMTAVW.

Ta dANa aeooudp, 6TTwWE TO TG%’( yla Airrn kat to tagi
Ynoipatog, TomoBeTouvTtal opllovTia pe Tov idlo Tpdmo
OTIWG N oxapa.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN (FOO>ON
AIATIOENTAY)

A@aipéoTe Toug 06nNyoUC paPIwyV aArmd TO YoUPVO Kal
AQAIPECTE TO TPOOTATEVUTIKO TTAACTIKO ATTIO TOUC
KIvnToug odnyouc.

Y i€te TO AVW KAUT TOU
Kivntou odnyou otov odnyo
pPa@IloU Kal CUPETE TOV UEXPL

= Téppa. Katedote to dANo
<— — KAuT 01N 640N Touc.

=

n

la va ac@alioel o 0dnyoc,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KAUT Tpo¢ Tov 0dnyd pa@iol. =
BeBawwBeite 611 ol KivnTOIi ]
odnyoi umopouv va Kivnoouv -
e\evBepa. Emavalafete Ta
rinata otov dAAo oégvé
pa@lov oto idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol urmopouv va TomoBetnBolv oe
OTTOIOSHTIOTE PAPL

AQAIPEXZH KAl ENANATONOOETHXZH OAHIQN PA®IOY
.NMa va agaipéoete Toug 06NyoUC paYilwy, ONKWOTE
TOUG 00NYOUC KAl 0T CUVEXELD Tpagr’] TE AAAd TO KATW
TUAMa £€w amd Tnv umodoxn tou: Twpa umopeite va
aPAIPEoETE TOUC 0ONYOoUC PAPIWV.

.NMa va tomoBetRoste ava Toug 0dnyoug pagpiwy,
TTPWTA TOTTOOETAOTE TOUG OTNV Avw UTTOSOXN.
Kpatwvtag Toug onKwHéVoug, CUPETE Péoa oTo BANauo
PNnoipatog Kal KateRAoTe Toug oTn B€0N TOUC OTIC KATW
umodoxéc.
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AEITOYPTIEZ

2YMBATIKO

la to Yoo onmoloudnmote idoug paynTtoL o€
€va uoévo pdaogl.

GRILL (TKPIA)

la va Yrnoete oto YKPIA umpllOAec, couBAdkia,
AOUKAVIKA, Aaxavikd oykpaTtéy, Kabwg Kat yla va
@puyavioete Pwi. OTav PriveTe KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOILOTIOLEITE TO AITTOCUAAEKTN Yia
TN GUAAOYN TWV XUPWV Pnoipatoc: TomoBeTroTe Tov
Sioko o€ omolodNmoTe eMinedo KATW Ao Tn oXApa Kal
npooBéote 500 ml mdoipo vepod.

;‘() E=ANATK. AEPAX
Ma Yoo S1apopeTIKWY TPOPIUWY TTOU
amaitouyv tny idla Bepuokpaocia o€ SlaPopPeTIKA
emimeda (UéyloTo Tpia) TauTo)XPOVA. AUTH N AslToupyia
pmopei va xpnotpomoinOei yia 1o Pricio S1a@opeTIKWY
PayNTwy XWpIig va HETAPEPOVTAL OOUEG aTTo TO £va
(aynto oto AAlo.

CONVECTION BAKE (XYMB. YHXIMO)

——) [1a TO PriOIKO KPEATOC, KEIK PE YEULION 1 Yia
TO PACIPO YEUIOTWVY Aaxavikwv puévo otn oxdpa. H
Aettoupyia autr xpnotpomolei Ama, SlakomTopEVN
KUKAOQOpPIa aépa wOoTE va YNV OTEYVWOEL UTTEPBOAIKA
TO @AyNToO.

th

AEITOYPTIEX \==6™ SENSE

IH; KATZAPO{\AZ ' '

urrér] AelToupyia emAEyel auTOMATA TNV
KaAUTEPN BEpUOKpaAcia Kal TPOTIO PNCiaToC yia mdata
CUUOPLKWV.

KPEAX

AuTtn n Aettoupyia emAéyel autduaTa TNV
Ka}\Urspr}\ EPMOKpPAOCIa Kal TPOTo YNoipatog yia 1o
Kpéac. H Aertoupyia autr katd StaotripaTa evEPYOTIOLE(
TOV AVEUIOTAPA OTN xapr])\r'}\mxl')mm yla va gumodioel
TO QAYNTO VA OTEYVWOEL TTOAU.

EIAIKEZ NEITOYPTIEZ

m: IPHT. MPOGEPM.

la ™ ypriyopn mpoBépuavaon tou poupvou.
MoAIC ohokAnpwOei n mpoBEpuavan, o poupvog Ba
XPNOIMOTIOINOEL AUTOMATA TN “ZUPPBaTIKO” AerToupyia.
lNplv TOMOBETACETE TO PAYNTO PECA OTO POUPVO,
TEPIMEVETE VA OAOKANPWOEL N TpoBEpuavan.

FKPIAN TOYPMINO

la va Proete peydla KOUUATIO KPEATOC
(ummoUTIA, POCT UMiP, KOTOTTOUAOD). ZUVICTATAL VA
XPNOIMOTIOIEITE TO MTTOGUANEK TN Yia TN GUAAOYN
TWV XUPwV Ynoipatog: TomoBetrote To Tayi o€
omolodnmote eminedo KATw amd tn oxdpa Kal
npooBéote 500 ml moouo vepo. H coufAa (edv
TTAPEXETAL) UTTOPEL va XxpNnolomoInBel e autr TN
Aettoupyia.

- *
E=AN. AEPAZ ECO

la To YrioIUO YEUIOTWY KOUPATIWV KAl QIAETWV
KPEATOG O€ €va HOVO pa@l. To OTEyVwUA TOU paynTou
ATTOTPETETAL UE OIAKEKOUMEVN, amaAr] KuKAo@opia
agpa. Otav xpnNOIHOTIOLETAL N OIKOVOIK AgtToupyia
ECO, 10 pwtakl Oa mapaueivel ofnoto katd tn didpKela
Ynoipatoc. Na va xpnotpomnolnoete Tov KUkAo ECO
(O1KOVOUIKO) KAl KATA OUVETIELA VA BEATIWOETE TNV
KATAVAAWGoN PEVUATOC, N TOPTA TOU POUPVOU OeV
TPEMEL va avoiel éwg OTOU TO YaynTO va Eival EVTEAWC
MAYEIPEMEVO.

{§y AIATHPHZH GEPMO

- [0 va Slatnpnoete (E0TO Kal TPAYAVO TO (paynTo
oV MOAIC PrioaTE.

7 OOYZKQMA

-0 10 18aVIKO @OUOKWHA YAUKIAG R

aApUpPnAC Counc. Na va e€aocpalioste Ty moldTNTA
(POUCKWHATOC, UNV EVEPYOTIOIEITE TN AEITOUPYIA av
0 @oLPVOC gival akOun (e0TOC LETA Ao €vav KUKAO
ynoipatoc.

MATEIPEMA MAXI

XL H Aertoupyia emAéyel autOpaTa TNV KAAUTEPN
AelToupyia payelpéuaTog Kal TNV KATaAAnAOTEPN
Bepuokpacia yla To HayEipeUa HEYAAWY KOUUATIWV
Kpéatog (mavw amd 2,5 KIAAQ). Na opoldpop@o
POoSOKOKKIiVIoHa Kal oTI¢ SU0 MAEUPEC, cuVIoTATAL
VO YUPIOETE TO Kp£Eag Katd To Yrotpo. Eival kahod
va TTEPLXUVETE TO Kpéag Pe (WHO Og TAKTA XPOVIKA
SlaoTAMATA YIa VA N OTEYVWOEL.

Yyomi

Aur%n AelToupyia emAéyel autOMaATA TNV
KaAUTEPN BeppoKpacia Kal TPOTIO YPNoipaToC yia dGAoug
TOUG TUTTOUG YWHLOU.

& MITZA

AUT%I’] AelToupyia emAéyel auTOPATA TNV
KaAUTEPN BEpUOKpaATia Kal TPOTIO PN oitaTog yia 6Aoug
TOUuC TUTTOUC TTiToOC.

FAYKA KEIK

AuTn n Aeitoupyia emAéyel autduaTa TV
KaAUTEPN BEpUOKpaATia Kal TPOTIO PNoitaTog yia 6Aoug
TOUC TUTTOUC KEIK.

=] AYTOMATOZ KAGAPIZMOZ - MYPOA.
=) KAGAPIZMA

MNa tov kaBapilopd Twv akabapolwv mou
mapdyovTtal and Hayeipepa e évav KOKAO UPnAng
Bepuokpaaciac.

Yridpyouv S1aBéaipol SUo KUKAOL KaBaplopoU: évag
mANPNS KUKAOG (PYRO) kat évag 1mo oUVTOHOG KUKAOG
(ECO). ZuvioTtatal va xpnolUoTIoLEITAL TOV TTIO YPRYOPO
KUKAO 0€ TOKTIKA S1a0TAMATA KAl TOV TTARPN KUKAO
povo 6tav o polPVoC ival TTOAU BPOuIKOC.

* \EITOUPYIA TTOU XPNOIMOTTIOIETAL WE Avapopd yia TNV SHAwWON
EVEPYEIAKAC amddoong cuupwva pe Tov kavoviopod (EE) Ap.
65/2014
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XPHXZH THX XYZKEYHX A NMPQTH OOPA

1. PYOMIZTE THN QPA
Oa xpelaoTei va pubuioete TNV wpa dtav avapete Tn
OUOKEUN yla TIPWTN POPA.

s =
\\- | —

,l-

Ta Vo Yneia tng wpag Ba apxicouv va avafoofrivouv:
MeplotpéPTe TO KOupmi PUOWIONG YIa va puBUIcETE TNV Wpa
KOl TTIEOTE TO yua smBséjaiwon.

Ta 6Uo Yneia Twv Aemrtwv Ba apyioouv va avaooBrjvouv.
MeploTpéYPTe TO KOUUT PUBUIONC Yia va pUBUIcETE Ta AemTd
katméoteTo (§) yla empPePaiwon.

Y nueiwon: NMa va aAagete TNy wpa oe GeUTEPO XPOVO, KOATAOTE
TaTNUEVO TO Y10 TOUAGXIOTOV éva SEUTEPONETTTO LIE TO POUPVO
oPNoTé kal emavaldReTe Ta mo mavw Brijuara.

EvOéxetal va xpelaoTel va puBuicete Eavd TNy wpa Emeta and
OIaKOTTEC PEVUATOC LEYANNC SIAPKELQC.

2.PYOMIZEIX

Av amatteital, umopeite va aANAEETE TNV TIPOETIAEYUEVN

povada pétpnong, Tn Bepuokpacia (°C) KAl TO OVOUAOTIKO

pevpa (16 A). Me To oUpvo oN0TO, KPATHOTE TIATNEVO TO
§# yia Touhdyiotov 5 deutepOlemTal.

N
»

°C

7

MeplotpéPTe TOV SIAKOMTN EMAOYNAC YIa Va EMAEEETE

TN povada YETpNnong, 0Tn oUVéXela TATAOTE (§) yla
empBeBaiwon.

MeplotpéPTe TOV SIAKOTTN EMAOYNAC YIa Va EMAEEETE TO
OVOHAOTIKO PeVHA, HETA TATAOTETO (g) Yia emPBePaiwon.

Y nueiwon: O poupEVoC €ival TPOYPARUATIOHEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTEIKN evépyela o€ eminmedo cuPBATS LE TO OIKIAKS OIKTUO e
oYV peyalutepn amd 3 kW (16 A): Av otnv oikia oag xpnotdoroleital
XAUNAOTEPN 10XUC, Oa XPEIQOTE! va TNV LEIWOETE TNV 10XV (13 A).

3. ©EPMAN:H ®OYPNOY

‘Evag Kavoupylog ¢poUpvoc UImopEi va EKAUEL OCUEC TTOU
€youv mapaueivel amo tnv diadikacia Kataokeung: AuTto gival
améAUTa PUOIOAOYIKO.

Mptv EekivoeTe TO PiCIUO PayNnToU, cuVIoTATAL VA
(eoTaiveTe TO OUPVO AOEIO £TCL WOTE VA ATTOUAKPUVOOUV
TUXOV OOEG.

AQaIpEoTe TA XAPTOVIA ] TUXOV TTAACTIKO QAU ard TO
@OUPVO Kal apalpECTE amo Péoa Ta e€apTriuata.

Ogpuavete o Youpvo oTou 200 °C yia Trepimou pia wpa,
XPNOLUOTTOIWVTAC KAAUTEPA TN AelTOoUpYia KUKAogopiag aépa
(mx. "E€avayk. aépac” | “2uup. Yriciuo”).

AkolouBnoTe Ti¢ 0dnyiec yia Tn owoTr pLBUoN TNC
Aertoupyiac.

2 NUelwon: Zuviotatal va agpioeTe To XWPO UETA TN XPrion g
OUCKEUNG YIa TIPWTN QoA

KAOHMEPINH XPHZH

1. ENIAOTH AEITOYPFIAZ

‘Otav o poupvoc gival ofNnoTog, otnv 086vn epgavileTal
Hovo n wpa. Kpatiote matnuévo 1o ()  yia va avayete to
@oupvo.

lMeplotpéPTe TO KOuTi yia va Oeite TIC S1aB£0IUEC AsIToupYiEC
oTnV aplotepr 00ovn. EmAEETe pia kal MéoTe 10

=

MNa va emAé€eTe pia Seutepeliovoa Aeitoupyia (Gmou
SlatiBetan), emAete TNV KUPLA AEITOUPYIA KAl 0T CUVEXELD
TIOTHOTE TO yla empePaiwon kal yia va petaPeite oto
PEVOU AEITOUPYIWV.

TN =TT S D —Q
@ & Uyﬁiifi =S (_:5\" =

MeplotpéPte TO KoL yia va Seite TIC S100€01uEC
Oeutepelouoeg Aeitoupyieg otn Se€1d 086vn. EmAEETe pia kat
TMEOTE TO yia empBePaiwon.

2.PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

Agou emAé€eTe T Aettoupyia mou BéNeTE, unopeite va
aANa€eTe TIC pubioELC.

>tnv oeévg Ba eppavioTouv ol PuBUICELC TTOU UITOPOULV VA
aMagouv diadoyika.

EMIMEAO OEPMOKPAZIAZ/TKPIA

2

- L] -§°
T
- UJu

‘Otav 10 €ikovidlo °C/°F avafoofrivel atnv 00o6vn,
TIEPIOTPEPTE TOV EMAOYEA Yia VA AANAEETE TNV TIUN, LETA
TIOTAOTE TO yla emPBePaiwon Kal cuvexioTe yla va
aMagete Tig puBpioelg mou akohouBouv (epdoov auTod ival
Suvato).

Mmopeite emiong va pubuiceTe TaUTOXPOVA Kal TO EMimedo
TOU YKPIA (3 = uPnAo, 2 = peoaio, 1 = xapnAo).

Whjr/lﬁool



Y nueiwon: MOAC Eekivroel n Asitoupyla, urmopeite va aldéete
™ Beppokpaoia 1y 1o nimedo Tou YKp Tatvtag o {1
TIEQIOTPEPOVTAC AMEUBEiag To KoL,

AIAPKEIA

S
77y

‘Otav avaPooprivel To glkovidio & oTnv 08ovn,
XPNOILOTIOIOTE TOV EMAOYEA pUBMIONG Yia va puUBUIoETE TO
XPOVO TTOU QTTALTEITAL VIO VO OAOKANPWOE( TO payeipepa, otn
OUVEXEID TTIATAOTE TO (g) Yia emPBeaiwon.

Agv gival amapaitnto va puBUIcETE TO XPOVO HAYEIPEUATOC
OV OKOTIEVETE VA XEIPIOTEITE TO HAYEIPEUA XELPOKiVNTA:
MatRoTe T0 yla empePaiwon kal tn Asitoupyia Evapng.
Y€ QUTH TNV TEPIMTTWON, O€V UMopEiTe va puBUicETE TO
XPOVO TEAOUC LAYEIPEUATOC TIPOYPAMMATI(OVTAC pia
KabuoTtepnuevn evapén.

> nuelwon: Mmopeite va mpooapuOCETE TO XPOVO UAYEIPEUATOG
IOV PUBUICTNKE KATA TN SIAPKEIA AYEIREUATOC TTIECOVTAC TO

- [ePIOTPEWTE TO KOUWTTE yIa va AANAEETE TNV WA Kal TIECTE TO @
yla emBeBaiwon.

PYOMIZH XPONOY TEAOYZ WHXIMATOX

(KAOYZTEPHXH ENAP=HY)

Y€ MOMEG Aettoupyieg, pONG pubuioete To xpdvo
AYEIPEUATOC UITOPEiTE VA KaBuoTEPHOETE TNV évapén TNE
£lTOUPYIaC poypappatifovtag To Xpdvo TEAoUC.

‘Otav propeite va aAN&€eTe To Xpovo Téhoug, oTnv 00ovn

EU@aviCeTal N WPA OTNV OTToIa AVAUEVETAL VO TEAEIWOEL TO

Yoo evw To elkoviblo (+) avaBoofrivel.

Av gival amapaitnTo, TEPIOTPEPTE TO KOUUTT Yia va puBuiceTe

TNV wpa mov BENETE va TEAEIWOEL TO PAOIUO, LETA TTATACTE TO
> vy empBeBaiwon kat yia va Eekvioet n Asttoupyia.

BAATe 10 paynTo 01O POUPVO Kal KAEioTE TNV mMopTa: H

Aertoupyia Ba EekvAoEl AUTOUATA PETA ATTO TO XPOVIKO

S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTPOKEIUEVOU VA TEPUATIOTEL TO

payeipepa oto Xpdvo Tou emAEEaTE.

Y nueiwon: O TPOYPAUUATIOUOS X0OVoU KaBuoTéEPNONG €Vapeng
PNnoiuatoc amevepyomolel mavTa TNV eAon TPoBépuavong Tou
@oupvou. O polpvoc Ba @Tdoel otny emBuunTr| Bepuokpacia
Babpiaia, kAt Tou onNuaivel OTL ol xpdvol hayelpépuatog Ba eival
ENAPPWC UEYAAUTEPOL ATTO AUTOUC TTOU aVAyQAPOVTAL OTOV TTiVaKa
HAYEIPEUATOG,

Katd 1o xpovo avapovnc, UMOPE(TE va XPnOLUOTOINOETE TO KOUWTTE yia
va AANAEETE TOV TIPOYPAUUATIOHEVO XPOVO TEANOUG,

Nathoteto I 10 ) yiava alagete Ti¢ pubuioeig
Bepuokpaatac kal xpovou Ynoiuatoc. Miéote @ yla emBePaiwon
OTAV TENEIWOETE.

> nueiwon:H Aertoupyia kaBuotépnong évapéng dev eivat diaBéotun yia
TI¢ Aertoupyieg Grill kat Turbo Grill,

I
 EL
3. ENEPFOMNOIHZH AEITOYPIIAZ
MONC epapudoeTe ONEC TIC PUBUIOEIC TTOU BENETE, TIIECTE TO
> ywava evepyomoinBei n Aettoupyia.

Mrnopeite va kpatroete matnuévo to (D omoladrymote
OTIyMr Yla Tavon TS TPEXOUCAC AlToupyiag mou lval
EVEPYN.

4. NPOGEPMANSH

Oplopévec Aettoupyieg €xouv ia gdon mpoBépuavonc: MO
Eexivrioel n Aertoupyia, n 0Bo6vn Oeixvel 6Tt evepyormolOnke n
Aertoupyia mpoBépuavong.

MOoAic oAokAnpwOei autr n Ao, eEKTEUTETAL £Va NXNTIKO
onua Kat otnv 08ovn epeavifetal n £vosiEn 0T 0 oUPVOC
£QTACE OTNV €MAeYUEVN Beppokpaaia.

2TO OnuEio auto, avoi€te TV MéPTaA, TOMOBETAOTE TO PaAyNTO
0TO QOUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO HAYEIPEUQ
TATWVTag 10

> nueiwon: H tomoBétnon Tou eaynTol GTo GoUEVO TPV ONOKANPWOE!
N MEOBEPAVON EVOEXETAL VA EXEL QVETTIOULINTA AMTOTEAECIATA YIA TO
TENIKO payelpepa.

To @volypa TNG moOPTAC KATA T ¢don mpobépuavong Ba oTapaTroel
n AerTovpyia.

O xpovog payelpéuatog dev mep\apBavel Tn edaon mpobépuavonc.

gn 'T@%g%%ﬁfdi%ppomaoia TIOU BéAETE VA EMTUYETE
K?TE TieTal £V (

NXNTIKO or‘s\pa Kat otnv 086vn gppaviletal n
€vOel€n OTI TO HAYEIPEUA OAOKANPWONKE.

MNa va mapaTeiveTe To XpOvo Pnoipatog Xwpic va aANAEETE TIC
PUBICEIC, TEPIOTPEYTE TO KOUWTTI YIa VA pUBUICETE éva VEO
XPOVO YNaipatog Kal TATAOTETO [> .

. NEITOYPTIEZ 6" SENSE

EMANAOOPA OEPMOKPAZIAX

Avn GepsiOKpaoia 0TO POUPVO UEIWVETAL KaTd TN SidpKela
€vOC KUKAOU emeldny avolée n mépta, evepyoroleital
autopata pia e181KN AELTOVPYIa TTOU EMAVAPEPEL TNV APXIKN
Bepuokpaoia.

Evw emavagépeTal n Beppokpaocia, otnv 08évn epgaviletal
€Va KIVOUHEVO YPaQIKO HE éva “@idl” éwg 6Tou emteuyBein
emAeypévn Beppokpaoia.

©
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Evw Bpioketal og e€ENEN évag TPOYPAUUATIONEVOC KUKAOG
g)noiuaroc, 0 xpovoc Ynoipatog Ba auénbei avaloya e to

LAOTNHA TTOU KPpATABNKE AVOIXTH N TOPTA, TIPOKEIMEVOU VA
€€a0@ANIOTEl TO TEMKO ATTOTENECA.

. EIAIKEZ AEITOYPTIEZ
AYTOMATOX KAGAPIZMOX - [TYPOA. KAGAPIXMA

Mnv ayyi{ete To @oUpVO KATA TOV KUKAO MUpOAUGNG.
Awatnpeite ta madia kat ta {wa pakpida ané to
(poUpVo Katd tn Sidpkela Kat HETA TOV KUKAO
mUPOAUONG (Ewg 0TOV OAOKANPWOEi 0 e€agplopdg
TOU XWPEOoU).

ApaipéoTe 6Aa Ta e€apTATA ATIO TO POUPVO TIPIV
EVEPYOTIOINCETE TN AElTOUpYia TTUPOA. KaBapIoUoU (KAt TOUg
o0dnyouc¢ pagiwv). Edv o poupvoc eival TomoBeTnuévoc KATw
amé povada eoTiwy, BePaiwbeite OTI OAOL Ol KAUOTHPEC I Ol
NAEKTPIKEG E0TIEC £XOUV amevepyomolnBei katd Tn Asltoupyia
autépaTou kabaplopou.

Ma BEXTIOTA AmOTEAECHATA KABAPIOHOU, APAlpECTE TA
uTtEPBOAIKA UTTOAEIUpaTA Pésa OTOV PoUPVO Kal KabBapiote
TO E0WTEPIKO TCAWL TNG TTOPTAG TIPLV XPNOLUOTIOINCETE TN
Aertoupyla Pyro. Evepyomolrjote tn Asitoupyia mupoAuong av
N OUGKEUN €XEl 6UOKO\$\£C Bpouiéc iy avadiel Sucoouia katd
TO payeipepa.

ArnokTtrioTe MpdoBaon oTig eI0IKES AetToupyieg & kat
TIEPIOTPEPTE TOV eMAOYEQ Yia va eMAEEETE () amd To pevou
Kal HETA TIATAOTE (§) Yia emPBePaiwon.

Natiote > yia va Eekivioel apéowc o KUKAOC KaBapIopoU
N TePIoTPEYTE TOV emAoyea yia va emAé€ete (ECO).

Natiote o > yia va Eekivioel apuéowe o KUKAOG
KaBapIopou i TOTAOTE TO yla va emAEEETE TO XpOvo
Téhouc/évapén kabuoT.

O poUpvoc Ba Eekivrioel Tov KUKAO KaBaplopou Kat n mépta
Ba aogalioel autouata.

H népta tou poUpvou Sev avoiyel Katd tn S1apKELA TOU
KaBaplopou e mupoAuon: NMapapével KAEIOWUEVN W OTOU
n Oeppokpacia emavéNOel o€ amodektd emimedo. AepileTe 10
XWPO KATA TN SIAPKELQ KAl META TNV OAOKAPWGON TOU KUKAOU
mupoAuonc.

> nueiwon: H &idpkela kal n Beppokpacia Tou kukAou kaBapiopol dev
Uropei va puBLIoTEL.

. XPHZH TOY AIZOHTHPA KPEATOX (EAN YTIAPXEI)

O mapexOUEVOC aloBNTAPAC KPEATOG EMTPEMEL VA HETPNOEI
N akPIPNC BepuoKkpacia Twv TPOPIKwWY KATA TN SldpKEla
MOYEIPEUATOC.

H xpnon tou ailobntriipa kpéatog emTpéneTal HOVo yla
OPIOMEVEC AEITOVPYIEC LAYEIPEUATOC, EEAVAYKACUEVOU a€PQ,
OUMBATIKO payeipepa, TkpIA ToLpuTo, 6th Sense Kpéag kal
6th Sense Maxicooking).

Eival moAU onuavTiko va
TOTOBETNOETE TOV AIOONTHPA UE
akpifela MPoKeIEVOL vVa EXETE TA
TETTLCEN BéATioTa amoteAéopata. Eloaydyete
ToV aAloONTHPA AN PWC Yéoa GTO

Mo Paxvo HEPOG TOU KPEATOG,
AmoQeVYOVTAG KOKaAa Kal Airmwdn
peen. ,

lNa TOUAEPIKA, TTPETTEL VA EIOAYETE TOV
aeOntpa mAayiwg, otn Yéon tTou
otnBouc, ppovtifovtac n HUTN ToU
aodnTApa va pnv katahiéel oe Koilo
MEPOC. 2€ TTEPITTTWON KPEATOG [UE TTOAU
OVOLOLOMOPPO TIAXOC, ENEYETE OTI EXEL LAYEIPEVUTEI OWOTA

TIPLV TO APAIPECETE amd TO POUPVO. ZUVEECTE TO AKPO TOU
alednTripa otnv om mou Bpioketal oTo €16 ToiXWHA TOU
BaAduou @oupvou. Otav TomoBeTnBei 0 aledNnTRPAC KpEaToC
OTO POUPVO, AKOUYETAL VA NXNTIKO ONHa Kal 0TnV 086vn
epgaviletarl To eikoviblo kal n Bepuokpacia oTOXOC.

) S
-

Av o aloOnTrpag kpéatog TomoBeTnOel kaTd TN didpkela

€MAOYNG ag Asttoupyiag, n 08évn aAAdlel otnv

TIPOETAEYEVN OTOXEVOMEVN BeppoKpacia Tou ailodnTripa

KPEATOC,

Méote &  yia évapén Twv pubpicewv. TTPéPTe Tov emAoyéa

gla va puBuiceTe TOV ALGONTAPA KPEATOC 0TI OTOXEUOMEVN
eppokpaocia. Méote @ yia empPePaiwon.

STPEYPTE TO KOUTi yla va emAéEeTe Tn Bepokpacia

I
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poupvou.

Méote @ 1 > ya emPBePaiwon kat yia va Eekivioel o

KUKAOG HOYEIPEUATOC,.

Katd tn S1apkela Tou KUKAOU HaYEIpEUATOC, oTnv 08dvn

spcpavirzeml N OTOXEVOUEVN BeppoKpacia Tou alodnTripa

Kpéatoc. Otav 1o Kpéag @TAVEL TNV EMAEYUEVN OTOXEVOUEVN

Bepuokpacia, 0 KUKAOC HayEIPEUATOC OTAUATAEL KAl 0TNV

0006vn eppaviletal n s’vg{slgn “End” (TEAoG).

MNa emavévapén Tou KUKAOU payelpépatoc, anod To “End”,

OTPEPOVTAC TOV EMAOYEN UMTOPEITE VA pUBUICETE TN

OTOXEUOMEVN Beppokpacia Tou alodnTAPA KPEATOC UE TOV

TpoMo mou umodelkvueTat To ndvw. Matiote @ 1 > ya

empBePaiwon kat yla emavévapén Tou KUKAOU LAYEIPEUATOC.

> nueiwon: katd T OIAEKEIA TOU KUKAOU HAYEIPEUATOG HIE TOV

aloBNTAPA KPEATOC, UTTOPE(TE va OTPEPETE TOV EMMAOYEA YA VA

OMGEEETE TN OTOXELOUEVN BEPOKPATIa TOU AIoBNTAPA KPEATOC,

Méote & yla va pubuioete T Beppokpacia Tou poupvou.

O a1oBntPaC KPEaToC Umopel va TomoBeTnBel omoladnmoTe oTyun,

OKOMA KAl KaTd TN OIAPKEIQ TOU KUKAOU HAYEIPEUATOC, Y€ QUTHV

TNV TIEQITTTWON, TIPETIEL VAl EMTAVAPUOUITETE TIC TAPARETPOUC TNG

Aeltoupyiag payelpépatoc.

Av 0 aloBnTrPaC Kpéatog Oev gival oupPatog Pe autr TN Aertoupyia,

0 PoLPVOG amevepyorolel (off) ToV KUKAO HayEIPEUATOG KAl EKTIEUTIEL

€va TTPOEIOOTIOINTIKO NXNTIKO GrUa. 2€ AUTAY TNV TIEQITTWON,

QmMooLVOEDTE TOV AIOBNTAPA KPEQTOC 1 TTIEOTE <K yld va

EMAECETE pia AN Aettoupyia. Ot @Aaoelg évapéng kKaBuoTépnong Kal

npoBépuavong dev eival CUUBATEC e TOV AloBNTrPA KPEATOC,

. KAEIAQMA NAHKTPQN

Ma va KAEIOWOETE TO MANKTPOAOYIO, KPATHOTE TIATNEVO TO
A4yl Touldxlotov 5 deutepdAenta.

EmavaldfBete yia va EeKAEIOWOETE TO TANKTPOAGYIO.

Y nueiwon: To kKAeidwua Tou MANKTpoAoyiou Umopei va evepyomolinBei
Kal otav 1o Priolpo Bpioketal oe eEENIEN.

la Aoyoug aopAAelag, umopei va oBroel omoladnTOTE OTIYUN
TIATWVTAC TO KOUWTT Q) .
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMOX ANAINQXHX TOY NINAKA MATEIPEMATOX
ToV mivaka ava@épeTtal N KaAUTePN AelToupyia,
eCaptrpaTa Kal emimedo OV TIPEMEL VA
XpnotpomoinBouv yia Toug SlaPopETIKOUC TUTTOUG
@ayntou. H otdpkela Ynoipatog ¢ekiva amod tn oTiyun
1oL TOoTTOOETEITAL TO PAYNTO OTO YPOUPVO, XWPIC va
nmephapBavetal n mpoBeppavon (eav xpetaletat). Ot
Bepuokpacieg kat ol Xpdvol Pnaoipatoc sival eVOEIKTIKA
Kal e€aptwvTal amd TNV TooOTNTA TOU paynToL Kal
TOV TUTTO TOU £§QPTNHATOC TTOU XPNOLUOTIOLETAl.
XpnotpomoloTe apXIKA TIG EAAXIOTEG CUVIOTWHEVEG
TIMEG Kal, €QvV TO (payr}\ré OeV €XEl HAYEIPEVTEL ApKETA,
TIPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG TIMEG. XPNOIUOTIOINOTE
Ta aggoovdp mou nagéxovwl Kal KaTtd TpoTipnon
OKOUPOXPWMEC METAAAIKEG POPUES YAUKOU Kal TaPLd
YEVIKAG Xpriong. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOINOETE
OKeLN Kal aéeooudp amo mipéE N oteatitn, wotdoo
nipémel va AdPete urtdPn 611 0 XpodvoG payelpépatog Ba
gival Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHXIMO AIAQOPETIKQN GATHTQN
Xpnotluomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA JaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpeldlovtal Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapadetyua: Pdpl kal Aaxavikd),
XPNolpomolwvTac S1a@opeTIKA pdgla. ApalpéoTe

TO (pAYNTO TIOU ATTAITE HIKPOTEPO XPOVO YPNoitatog
KAl a@rOTE 0TO POUPVO TO PAYNTO TTOU ATTAITEL TO
MEYAAUTEPO XpOVO PNoipaToC.

KPEAX

Xpnoluomolnote ommolovONTOTE TUTTO TAYPIOU POoUPVOU
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOC yla TO KOUUATI KPEATOC
mou Ba payelpéPete. lNa Y4, €ival KaAG va mpooBéoete
(WO OTOV TTATO TOU OKEVOUG KAl VA TIEPIXUVETE TO
Kp€ag oTn S1dpKela TOu PnoidaToc yia KaAuTtepn
yevon. AdBete umdyn 611 KATd TN SIAPKELN AUTAC TNG
Aettoupyiag Ba mapayOei atuoc. Otav 1o Yntd €ival
éTOlKo, APAOTE PEOA OTO POoUPVO Yia AAAa 10-15 Aemtq,
1 TUAiTe TO o€ aloupivoxapTo.

'Otav BéNeTe va PAoeTE KPEAG OTO YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA UE OUOIOUOP PO TTAXOG YIA OUOLIOpopPa
armoteAéopata. Ta oAU maxld KOPMATIA KPEATOG
xpeldlovtal meplocdTeEPO XPOvo Ynoipatod. lNa va
MNV KOE&i To Kpeag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oxdpa
Kal d1aTnpAoTE TO (pqgr]ré MO HAKPLA armod TO YKPIA.
lupioTe TO KP€ag oTa OVO TPITA TOU GUVOALKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite TPpooeKTIKA TNV MopTa Sedopévou
ot 0a Byel (eoTdC aTUOC.

Ma va oUANEEETE TOUG XUMOUC KATA TO YPAOIMO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETAOETE €va MITTOGUAAEKTN UE
MI00 Aitpo MOGIPoU VEPOU AKPIRWCE KATW amd Tn oxapad
omou Bpioketal To aynTo. ZUPMANPWOTE VEPO dTAV
XPEIQOTEL.

EMIAOPIIA
MayeipéPte YAukd mou amaitouv de€lotexvia pe Tn
ouppatikn Aeltoupyia povo oe éva paol.

XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWEC UETAANIKES POPUEC
YAUKOU Kat TOTTOBETEITE TIC TAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxdapa. la va payelpePeTe o€ MEPICCOTEPA ATIO €Va
paola, emAEETe TN AelToupyia e€avaykaouévou aépa Kal
TOTTOOETNOTE TIC POPPEC YAUKOU OTA pAPLA, YEYOVOC TTOU
Ba BonBnoel Tn BEATIOTN KUKAOYOpPIa Tou BEpUOU aépa.

MNa va deite gdv €xel Pnbei éva a@pATo KEIK,
TomoBeTROTE Hia VAV oSovToyAupida 0To KEVTPO Tou.
Eav n odovtoyhuida Byel kaBapr, To KEIK €ival €TOLO.

Edv xpnolUomolEiTe AVTIKOAANTIKEG POPUEG, KN
BOUTUPWVETE TIC AKPEC KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOIOHOPPA OTIGC AKPEG TOU.

Av “@pouokwoel” katd Tn Sidpkela Tou Ynoipatog,
Xpnolgomolote xaunAotepn Bepuokpacia tnv
EMOPEVN POPA KAl EVOEXOUEVWE HEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooBEoaTE 1] AVAKATEYTE TO MEIYUA TTIO ATTAAG.

la YAukd pe vuypn yéuion 1 yapvitoupa (To1 KEIK N
(PPOVUTOTIITEG) XPNOIUOTIOIROTE TN AetToupyia "Xupf.
Ynowo". Edv n Bdaon tou KEIK givat uypn, XaunAWOoTE TO
PAPL KAl OKOPTIOTE PiXOUAD YWHIOU 1] UITIOKOTWY OTN
Baon tou KEIK TIpLV TPOCBETETE TN YEULON.

PIZZA

AadwoTte Aiyo Ta Tayid yia va €xel Tpayavr Bdon n
mitoa. AMAWOTE TN PoTtoapéAd TAvw oTnV TiTod 6Tav
€XOUV TTEPACEL TA OVO TPITA TOU XpOVoU YNoinaTod.
OOYZIKQMA

Eivalt mavta mpoTindtePo va KaAumteTe TN (OUN UE éva
uypPO mavi mptv TN Palete oto PoUpvo. Katd autov tov
TPOTO, HEWWVETAL O XPOVOG POUCKWUATOC TNG (NG
OTO €VA TPITO TIEPITTOU CUYKPITIKA E TO POUCKWLIA

o€ Begppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
PouOoKWHATOC Yia CUuN yia mitoa Bdpouc 1 KIAoU gival
mepimou pia wpa.
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MINAKAZ YHZIMATOZ

: OEPMOKPAZIA : XPONOZ MATEIP.

ENINEAO

ZYNTATH %I\EITOYP”A% NMPOGEPMANZH. °C) (Min.) KAI EEAPTHMATA
= - 170 30-50 2
5(2;: #rsalgga IOV (POUCKWVEL/ E Nat 160 30-50 X é i
Na 160 30-50 4 1
FEMOTA KEK = . 160 - 200 30-85 .
(TOIKEK, OTPOUVTEN, UNAOTTITA) Nau 160 — 200 3590 -‘..fl|—_.—n..,- \“?‘__._,"F
== - 160 - 170 20-40 .3
Mmokota / Mikpd KEK Nat 150 - 160 20-40 ;
Nat 150 - 160 20-40 4 1
=3 - 180 - 200 30-40 3
ZouddKia Na 180 - 190 35-45 4 1
Na 180 - 190 35-45¢+ > 3 1
= Na 90 1m0-150 3
Mapéyka Nat 20 130 - 150 _‘_fl‘_;__,__'_ ;
Na 90 140-160 > 3 T
. 220 - 250 20-40 2
RNitoa (\emtTr, YOvVTPEn, POKATOIQ) Q Nat 220 - 240 20-40 _\éﬁ ;
Nat 220 - 240 25-50+ , > 3 1
Opat{oAa Ppwpi 0,5 KINO = - 180 - 220 50-70 _\é“_
Mikp6 Ppopi = ; 180 - 220 30-50
Yopi 2 Nat 180 - 220 30-60 4 T
2
Katepuyuévn mitoa i 20 1029 T 1
Nat 250 10-20 4 1
= Nat 180 - 190 45-60 2
aﬁg&%f(ga;gj - & Nat 180 - 190 45-60 4 1
Nat 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Nat 190 - 200 20-30 3
Egﬁgggg cl aAuupd kpakep pe PUANO Nai 180 - 190 20-40 41
Na 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Nalavia/OAav = - 190 - 200 40-65 3
Zupapika Pnuéva/Kaveovia - 190 - 200 25-45 ;
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EL

SYNTATH iI\EITOYPrIAg NPOOEPMANZH. OEPM(?;PAZIA ypo”&ﬁ:’})‘\mw‘ KAl ::"\Eﬁ:\)n ATA
ﬁ\l gi/Mooxdpt/ Bo&wvo/Xotpivo 1 > ) 190 - 200 60 - 90 ;ﬂ
¥nt6 xo1pivé pe kpovata 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kotoémouho/Kouvéh/Méama 1 kg e - 200 - 230 50-80% | 3
Fahomoula/xriva 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
WaptoTo goupvo/cedadokolha (T Nat 180-200  40-60 3,
E;%‘Sgég,ﬁg g@'ﬁggm, uehtCéveg) X Nau 180 - 200 30-60 '\---2‘-—-"--"
Opuyaviopévo Pwpi @ - 3 (UYNAR) 3-6 .\,_5_,,.
Yapt @iAéto/unpi{OAeg @ - 2 (ueoaia) 20-300* .4, 1;;

, . . : 2-3
e
¥Ynt6 Kotémoulol-1,3 kg - 2 (ueoaia) 55-70%* .2 Q
Polpmiep wpoé 1 KiA6 - 2 (peoaia) 35 - 50** _\%,
MnouTi apvicio/Kotot - 2 (peoaia) 60 - 90** ;,
Yntég matateg - 2 (peoaia) 35 - 55** ;,
Mayavika oyKpatév - 3 (UYNAR) 10-25 ;,
!Zﬁ%‘ééé ‘s’f/‘iﬁ‘%'a\T,?&Z%%%é’?ﬁ’(‘ésaq Nau 190 40- 1200 =2 = 1
(eminedo 1)

Aalavia kat Kpéag Naut 200 50 - 120*% ,\éﬁ ;,
Kpéag kat marateg Naut 200 45 - 120* _\._%, ;,
Wapt kat Aaxavika Nat 180 30-50 ,\éﬁ ;,
Fepotd Koppatia Pnta - 200 80 - 120* ;,
(coovEr, KOt TIoune, aov) : 200 50-1200

* EKTIMWPEVN XPOVIKH SldpKela: MITOPELTE va AgalpE(Te TO payntd and 1o poUEVo O SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, AVANOYQA LIE TNV TTPOOWTTIKNA

mpotipnon.

**TuploTe To PaynTé ota SUO TPITa TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNGiUaToc (v eival amapaitnTo).
*** [uploTe To PAYNTS OTO PUECO TOU GUVOAIKOU XPAVOU PNnaoi{uatog

Ynueiwon: ** H Aertoupyia 6th Sense "TAUKA" XpNOILOTTOLEl HOVO TNV Avw Kal TNV KATW avtioTtaon, Xwpelc Tn eéavaykaouévn KUKAOQopia

aépa. Aev anaiteitat mpoBéppuavon.

vov —
NEITOYPTIEX @ @ c() —
JupBatikd TKpIA [KpIA ToLpuMO E€avayk. aépag Supp. Yoo E€av. aépag Eco
AYTOMATES = & ) =
NEITOYPTIEX
MpwTta mata Kpéag Maxi Cooking Ywui Pizza IAUKA KEIK
Aerennr N | \ f Tonnf
ASESOYAP ATOGUANEKTNG/TaWI
Svéoa Tayi yevikng Xprong emavw  Pnoipatog i Tagi yeVIKAG AUTOGUANEKTNG / Tayi AUTOGUANEKTNG e 500 ml
Xap og oxapa XPNoNG EMAVw O€ CUPUATIVA ynoipatog VEPO
oxapa
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2YNTHPHZH KAI
KAOGAPIZMOZ

BePaiwOeite 6T1 n ouoKeUN €XEl
KPUWOEL TIPIV TPOXWPHGETE OE
ouvtipnon  Kadapiouo.

Mnv xpnopomnolsite
ATHOKAOAPIoTEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« KaBapioTe Tic empAveleg pe €éva uypo Tavi amod
Hikpoiveg. Edv urdpyouv moAAéG akaBapaoieg, mpooBéote
OTO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU E OUSETEPO
pH. Zkoumiote pe €va oTeyvO TTaVi.

« Mnv xpnotpomoleite StafpwTikd fj anmo&eoTikd
amoppumavTikd. Edv kamoto and auvtd ta mpoiovta £pbel
KaTa AABo¢ o€ ema@n PE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
kKaBapiote TO ApéOWC PE £va LYPO TAVI PE HIKPOTVEG.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

« MeTd amo kabe xpron, aprioTe TO POUPVO VA KPUWOEL
Kal META KaBapioTe TOV, KATA TIPOTIUNON EVW Eival
aKOUa (E0TOC, YIA VA AQALPETETE TA UTTOAEIMUATA
TOUC Aek€SeC amo ta TPOPIUA. Na va OTEYVWOEL TUXOV
vypaocia mou dnuiovpyrOnke Adyw Ynoinatog gayntou

Mnv xpnotpomoleite petaAAikda
G@POUYYAPAKLA, AEIAVTIKA
GUPMATAKLA 1) AELAVTIKG/
Safpwtikd KabaploTiKd, KAOwg
UMOpPEi va KATAGTPEPOUV TIG
EMPAVELEG TNG OUOKEVAG.

DopATe MPOGTATEVTIKA yAvTidA.

ME UPNAN TTEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO PoUPVO va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN OUVEXELD KaBapioTe Tov e éva
v@aoua n éva opouyyapl.

« Av urtdpxel SUCKOAN BPWULA OTIC ECWTEPLKEC
EMPAVELIEC, CLVIOTATAL VO EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYia
autopatou Kabapiopou yia BEATIOTA amoTeNEoUATA
kabaplopov.

« a va dteukoAUveTe ToV KaBaploud Tou PoupPvVou,
umopeite va BydAete Tnv mopTa.

AZEZOYAP

A@noTe Ta va HOUAIAOOUV O€ VEPO UE ATTOPPUTTAVTIKO

META TN XPriON. XpNOIUOTIOINOTE YAVTIA QOUPVOU Yla TO

XEIPLOUO TOUG, €AV €ival aKc’)pg Ceotd. Ta unoAeippata
aynTwv pmopolv va agaipefolv eVKOAA pE KATAAANAN
oUpPTOoa 1 GPOUYYAPAKL.

ANTIKATAZTAIH TOY OQTOX
1. Anocuvééote To PoUpPVO améd TNV NAEKTPIKA
Tpoodooia.

2. Z£B15K)OTE TO KATIAKL amd TO PWC, AVTIKATACGTHOTE TO
AauntApea kat BiéwoTe avda To KATAKI.

3. Suvbéote Eavd To POUPVO BTNV NAEKTPIKN
Tpopodoaoia.

Y nueiwon: Na xpnoILOTIOLE(TE POVO AAUTTTHPEC TTUPAKTWONC 25-40
W/230V tumou E-14, T300 °C ) Aapmtrpeg arhoyovou 20-40 W/230
~V 1Umou G9, T300 °C. O AaunTAPAC TTOU XPNOIUOTIOIETAl OTN
OUOKEUN elval e161kd oXeSIAoUEVOC YIa OIKIOKEC CUCKEVEC Kal Oev
fval KaTaAANAOC yla TO YEVIKO @wTIouS Swpatiou péoa oTo oniTl
(Kavoviouog EK apiB. 244/2009). Mmopeite va mpounBeuTeite Toug
Aaumtrpeg amd To Kévtpo Texviknc Yoot piénc.

- AV XPNOILOTIOIEITE ALTTTAPEC AAOYOVOU, N XEIPICETTE TOUG
AQUTTTHPEC E YUVA XEPLA KABWCE TA ATTOTUTTWUATA UTTOPE! Va
TOUC KATAOTPEPOLV. MNV XONOILOTIOINOETE TO POVEVO TPV
TOMOBETAOETE EAVA TO KATTAKI TOU AT PA.
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AOQAIPEZH KAI ENANATOIMNMOOGETHZH NMOPTAX

1. Na va apaipéoete TRV méPTA, Avoi€Te EVTEAWNC Kal
KatefdaoTe Ta AYKIOTPA €WC OTOU @TACOULV O Béon
irraocpd)\lonc.

« KAgiote TNV mépta 600 MEPIOCOTEPO UTTOPEITE.
Mdote KAAA TNV TOPTA Kal PE Ta VO XEpLa — Unv TV
KpaTdte amo tn XelpoAafn.

ATTAG a@alp€oTe TNV MOPTA VW TNV KAEIVETE TpAPwvTaC

TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOovVa £wg O0Tou PByel amod Tnv £6pa
TNC. AKOUUTTAOTE TNV MOPTA 0TN Mia TTAELPd, TTAVW OE
Mia HaAaKn em@avela.

3. ENavatomoBsTHOTE TNV MOPTA PETAKIVWVTAC TNV
TTPOC TNV MAEUPA TOU PoUpVvou, euBuypaupi{ovTag Toug
yavt{oug TwV UEVTECESWV UE TIC £8PEC TOUC Kal
ac@alifovtag Tnv eMavw MAELPA 0TV €8pa Tou KABE
MEVTECE.

. EL

4. Xaun\woTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD AVOIETE TNV
EVTEAWG.

XapunAWoTE Ta AYKIOTPA OTNV APXLIKN Toug Béon;:
Bs&alwesire OTI Ta KATEPACATE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld Tieon yia va Bsgalweeirs oTI T
Aayklotpa Bpiokovtal otn ocwoth Béaon.

A

5. Aokipdote va k\eioeTe TV mOpTA Kat PePatwOdeite OTL
gival eVBUYPAPUIOPEVN PE TOV TTiVaKA EAEYXOU.
Al0@QOopPETIKA, emavaAdPeTe Ta mapamavw Pruata: Av
Oev AelToupyei Kavovikda pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnV MopTa.
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A Tl ETQ IZH" POBAH ATQ

e T Me” vi artia Nooc”™
0 @oupvog dev AelToupysel. - Atakor pevuATOC. BePaiwbeite 611 0 povpVOG TpoPodoTeital pe
: . Amoouvdeon anod tnv . pevpa Kal 0TI ival cwotd cuvdedeuévog oTnV
. Tapoxn pELHATOG. : ipica.
: ¢ 2PBnote kat avayte Eavd 1o @oupvo yia va
- dlamotwoete eav n BAAPBN mapapével.
DAev avoiyel n mépTa. MpoBAnua pe KAeidwpa NG 3 BAoTe TN cuokeun Kal avayte tnv avd yla va
% . opTag. . Oeite eav mapapével To MpoOPANUa. Mepluevete
. Bpioketal o€ €€€NEN : va OAOKANpwOE( N AelToupyia Kat va KPUWOEL O
¢ KUKMo KaBaplouov.  @oLpVoC.
TNV 00806vn gugavifeTal To Mpo6BANUa Aoylopikou. Emkolvwvriote pe To MANoléotepo Kévtpo
ypauua “F” akohouBolpevo amo E€umnpétnong MNeAatwy Kal avagEpPeTe TOV
- evav aplBuod A éva ypduua. - aplBpo petd o ypaupa “F.
H 0806vn epgavilel acagpéc AN\O OET YAWOOOC. Emkowvwvrote Ye o minotéotepo Kévtpo
. Keipevo Kal gaivetal va gival : - E§unnpétnong Mehatwv.
. OTIAOMEVN. :
mo° gitev' " ° giteigmohtt’’ 1, v v’ momot™ " ‘vnte”” " °is 0" “ " 1m°, oOetet
ml-- " Ppo@YOo® iC yla Ta POs_ VT~ :
— el - XTNV 10TOOENIGA pag docs.whirlpool.eu
m.;i'. « Xpnotpomolwvtag Tov Kwdikd QR
«  EvaM\akTikd, ” mo° eite va em”otvs viioete MET VYT ° gciae.).n” °‘ TT ongme’ T T—v
= (BA. TnAe@wVIKS aplBuo oto BiBAapdakt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo
n eEuTTNPETNONC TEAATWY, AVAPEPATE TOUC KWSIKOUG TTOU avayPAQOVTAL OTNV ETIKETA

avayvwplong mpoiovTog.
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Guia rdpida I ES

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT A Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones

Para recibir una asistencia mas complgta, registre su de seguridad.
producto en www.whirlpool.eu/register

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Fan

3. Resistencia circular
(no visible)

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

5. Puerta

6. Upper heating element/grill

7. Luz

8. Punto de insercién de la sonda de
carne
(si la hay)

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10.Resistencia inferior

(no visible)
PANEL DE CONTROL
1 23 4 5 6 78 9

1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO/ 7.TIEMPO

BOTON SEXTO SENTIDO Para configurar o cambiar la hora y
2.LUZ Girelo para desplazarse por las ajustar el tiempo de coccion.
Para encender/apagar la luz. funciones y ajustar todos los 8. INICIO

pardmetros de coccién. Pulse « I ) ]
3. ENCENDER/APAGAR @ para seleccionar, programar, Para iniciar funciones y confirmar los

r nfirmar las funcion ajustes.
Para encender o apagar el horoy | 2cedero co ar las funciones o | 4

1 h pardmetros, y, eventualmente, para .
Ejg?qi?;fr;?;:&itgnc'on activaen iniciar el programa de coccién. 9. PANTALLA DE LA DERECHA

4.VOLVER 6. TEMPERATURA

Para volver al menu de Para ajustar la temperatura.

configuracién anterior cuando se
configuren los ajustes.
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ACCESORIOS

REJILLA GRASERA

BANDEJA HORNEADO

. GUIAS DESLIZANTES *
: (SOLO EN ALGUNOS
: MODELOS)

SONDA DE CARNE
(SOLO EN ALGUNOS MODELOQS)

GO

El nimero de accesorios puede variar de un modelo a otro.
Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el
Servicio Postventa.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizadndola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,
se introducen horizontalmente igual que la rejilla.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S| PROCEDE)
Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de proteccion de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la
corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el
— tope. Baje el otro clip a 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. A
Repita estos pasos en la otra —
guia para estantes del mismo
nivel.

Nota: Las gufas deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS GUIAS
PARA ESTANTES

. Para extraer las guias para estantes, levantelas y
saque la parte inferior con cuidado de su alojamiento:
Ahora puede extraer las guias.

. Para volver a colocar las guias para estantes,
encajelas primero en su alojamiento superior.
Manteniéndolas en alto, deslicelas en el compartimento
de coccion, y luego bajelas hasta colocarlas en el
alojamiento inferior.
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FUNCIONES

CONVENCIONAL

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

FUNCIONES ESPECIALES

GRILL

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 anada 500
ml de agua potable.

2 PRECAL.RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente. Una
vez finalizado el precalentamiento, el horno utilizara
automaticamente la funcién «Convencional». Espere a
que termine el precalentamiento antes de introducir
los alimentos en el horno.

<2, AIRE FORZADO
&)

Para hacer diferentes alimentos que requieren
la misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcion puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

vwv) TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la
grasera para recoger los jugos de la coccién: Coloque
el reciloiente en cualquiera de los niveles debajo de
la rejilla y anada 500 ml de agua potable. El asador
giratorio (si lo hay) puede utilizarse con esta funcion.

HORNO DE CONVECCION

——) Para cocinar carne, hornear tartas con relleno o
asar verduras rellenas en un Unico estante. Esta funcion
utiliza una circulacién del aire suave e intermitente
para que los alimentos no se sequen en exceso.

FUNCIONES 6™ SENSE

ECO AIRE FORZADO*

Para cocinar piezas de carne asadas con rellenoy
filetes de carne en un solo estante. Para evitar que los
alimentos se resequen, el aire circula de manera suave
e intermitente. Cuando se utiliza esta funcién ECO,
la luz permanece apagada durante la coccién. Para
utilizar el ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que termine
la coccion.

= CAZUELA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
los platos de pasta.

{§y GUARDAR CALIENTE

<= Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

@ CARNE

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de cocciéon para
la carne. Esta funcidn activa el ventilador de forma
intermitente y a velocidad baja para evitar que los
alimentos se sequen demasiado.

~~, LEUDAR

' para optimizar la fermentacion de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado, no
active la funcién si el horno esta caliente después de
un ciclo de coccién.

MAXI-COCCION

XL Esta funcién selecciona automaticamente la
mejor forma de coccion y temperatura para cocinar
una gran cantidad de carne (mas de 2,5 kg). Se
recomienda dar la vuelta a la carne durante la coccion

ara obtener un gratinado homogéneo por ambos
ados. Se recomienda untar la carne periédicamente
CON sU Propio jugo para que No se seque en exceso.

m LIMP. AUTOMATICA - 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.PIROLITICA) y
un ciclo reducido (ECO). Le recomendamos utilizar el
ciclo mas rapido de forma periddica y utilizar el ciclo

completo solamente cuando el horno esté muy sucio.

PAN
— Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de pan.

g PIZZA

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de pizza.

é TARTAS DULCES

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor temperatura y el mejor método de coccion para
todos los tipos de tarta.

* Funcién utilizada como referencia para la declaracién de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N° 65/2014
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendrd que
ajustar la hora.

s =
\\- | —

,l-

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire
el selector para establecer la hora y pulse para
confirmar.

Los dos digitos de los minutos empezaran a parpadear.
Gire el selector para establecer los minutos y pulse
para confirmar.

Nota: Para cambiar la hora mas adelante, mantenga pulsado
durante como minimo un segundo con el horno

apagado y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posible

que tenga que volver configurar la hora.

2. CONFIGURACION

Si es necesario, puede cambiar la unidad de medida,
la temperatura (°C) y la corriente nominal (16 A)
predeterminadas.

Con el horno apagado, mantenga pulsado §# durante
al menos 5 segundos.

CCL-<
|| L L]

Gire el selector para seleccionar la unidad de medida y
pulse. (¢) para confirmar.

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y
pulse (g) para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de
potencia eléctrica compatible con el de una red doméstica
que tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar
tiene menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar
el horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de proteccion o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior.

Caliente el horno a 200 °C aproximadamente durante
una hora, preferiblemente utilizando la funcion con
circulacién del aire (p. ej. «Aire forzado» u «<Horno
Convecc.»).

Siga las instrucciones para configurar la funcion
correctamente.

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.

USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION
Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra

la hora. Mantenga pulsado () para encender el horno.

Gire el selector para ver las funciones principales
disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione
unay pulse

=

Para seleccionar una subfuncion (en caso de que la
haya), seleccione la funciéon principal y después pulse
@% para confirmar e ir al menu de la funcién.

© Foa oG =

Gire el selector para ver las subfunciones disponibles en
la pantalla de la izquierda. Seleccione unay pulse
para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcion que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente.

En la pantalla aparecerd la configuraciéon que se puede
cambiar por orden.

TEMPERATURA/NIVEL DE GRILL

Cuando el icono °C/°F parpadee en la pantalla, gire el
selector para cambiar el valor y después pulse para
confirmar y continuar con la modificaciéon de ajustes
siguiente (si es posible). También se puede ajustar el
nivel del grill (3 = alto, 2 = medio, 1 = bajo) al mismo
tiempo.
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Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando el
selector directamente.

DURACION

S
!

REY

Cuando parpadee el icono‘(‘.’.? en la pantalla, utilice
el selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién
necesario y luego pulse (g) para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario
configurar el tiempo de coccién: Pulse (@) para
confirmar e iniciar la funcién.

En este caso, no puede configurar la hora de finalizacion
de la coccién programando un inicio diferido.

Nota: Pulse () para ajustar el tiempo de coccion
establecido: Gire el selector para cambiar la hora y pulse (g)
para confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION/

INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccioén, podrd 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 coccién y
elicono (¥) parpadeara.

(o R [
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Si es necesario, gire el selector para configurar la hora a
la que quiere que termine la coccion y pulse [> para
confirmar e iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciard automaticamente cuando haya
transcurrido el periodo de tiempo calculado para que la
coccién termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabilitara
la fase de precalentamiento del horno. El horno alcanzaré la
temperatura deseada de forma gradual, por lo que los tiempos
de coccidn seran ligeramente superiores a los de la tabla de
coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacion programada.

Pulse §# o (@ paracambiarlos ajustes de temperaturay
tiempo de coccion. Pulse (g) para confirmar cuando acabe.

Nota: La funcion de inicio retardado no esté disponible para las
funciones Grill y Turbo Grill.

|

. ES
3. ACTIVAR LA FUNCION
Una vez que haya aplicado la configuracién deseada,
pulse [> paraactivar la funcién.

Puede mantener pulsado (') en cualquier momento
para poner en pausa la funciéon que esté activada en ese
momento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
recalentamiento de horno: Una vez iniciada la
uncion, la pantalla indica que se ha activado la fase de

precalentamiento.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los
alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccién
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 precalentamiento pondra
en pausa el proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de precalentamiento.

La temperatura deseada se puede cambiar en cualquier
momento utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acUstica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccion sin cambiar los ajustes,
gire el selector para programar un nuevo tiempo de
cocciony pulse [> .

FUNCIONES 6™ SENSE

RECUPERACION DE LA TEMPERATURA

Si la temperatura interior del horno baja durante un
ciclo de coccién por tener la puerta abierta, se activara
una funcién especial automaticamente para recuperar la
temperatura original. Mientras se recupere la
temperatura, la pantalla mostrara una animacién en
"serpiente" hasta que se alcance la temperatura.

@
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Cuando un ciclo de coccién programado esté en
progreso, el tiempo de coccién aumentara dependiendo
del tiempo que la louerta haya estado abierta para
garantizar un resultado 6ptimo.

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP.PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los nifios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar

la funcién de limpieza pirolitica incluyendo las guias
para 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 unos resultados de limpieza 6ptimos,
elimine el exceso de residuos del interior del aparato

y limpie el cristal interior de la puerta antes de usar la
funcion Limp. Pirolitica. Active la funcion Limp.Pirolitica
solamente si el aparato esta muy sucio o desprende mal
olor durante la coccién.

Acceda a las funciones especiales y gire el selector
para seleccionar (del menu. Luego, pulse (g) para
confirmar.

Pulse [> para que empiece de forma inmediata el ciclo
de limpieza o gire el selector para seleccionar el ciclo
corto (ECO).

Pulse [> para iniciar inmediatamente el ciclo de
limpieza, o pulse para establecer el tiempo final/
inicio diferido.

Tras la confirmacién final, el horno iniciard 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 duracién 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 coccion. La sonda de carne solamente se
puede utilizar en algunas funciones de cocciéon
(Convencional, Aire forzado , Horno de conveccién,
Turbo Grill , Carne Sexto sentido y Maxi coccién Sexto
sentido).
Es importante situar correctamente
la sonda para obtener los mejores
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
unta no termine en una zona
ueca. 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,
emitird una sefal acustica y en la pantalla apareceran el
icono y la temperatura programada.

Si la sonda de carne esta conectada durante la selecciéon
de una funcion, 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.

Gire el selector para programar la temperatura del

[
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interior del horno.

Pulse @ o > para confirmar e iniciar el ciclo de
coccion.

Durante el ciclo de coccidn, la pantalla muestra la
temperatura programada para la sonda de carne.
Cuando la carne alcanza la temperatura Frogramada, el
ciclo de coccidn se detiene y en la pantalla aparece la
palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién 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 coccion .
Nota: durante el ciclo de cocciéon con la sonda de carne
puede girar el selector para modificar la temperatura 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,
sera necesario reprogramar los parametros de la funcion de
coccion.

Si la sonda de carne es incompatible con una funcion, el
horno apagara el ciclo de cocciéon y emitird un sonido de
alerta. En este caso, deberd 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.

. CIERRE

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado << durante
al menos 5 segundos.

Para desbloquearlo, siga el mismo proceso.

Nota: El bloqueo de teclas también se puede activar mientras
la coccion esté en proceso.

Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el boton 1y .
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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 coccioén inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccion son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En
principio, aplique los valores de ajuste recomendados
mas bajos y, si la coccién 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
irex o de ceramica, aunque debera tener en cuenta que
os tiempos de coccion serdn ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «AIRE FORZADO» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran la
misma temperatura (por ejemplo: pescado y verduras),
utilizando estantes diferentes. Retire del horno los
alimentos que requieran menor tiempo de cocciény
deje los que necesiten una coccién mas prolongada.

CARNE

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 coccién para realzar el sabor. Durante esta
operacion se generara vapor. Cuando el asado esté listo,
déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccion 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 coccion. Abra la puerta
con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, 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 funcion
convencional y en un solo estante.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color oscuro
y coléquelas siempre sobre la rejilla suministrada. Para
cocinar en varios estantes, seleccione la funcién 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 préxima vez y plantéese reducir
la cantidad de liquido anadido o remover la mezcla mas
suavemente.

Para postres con relleno hiumedo (tartas de queso o de
fruta) utilice la funcion «<Horno de conveccién». Si la base
del bizcocho o tarta estd demasiado liquida, coloque el
estante en un nivel mas bajo y salpique la base con pan
rallado o galletas antes de anadir el relleno.

PIZZA

Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la
pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

LEUDAR

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, 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.

Whjr/lﬁool



TABLA DE COCCION

i TEMPERATURA gTIEMPOCOCCION

NIVEL

RECETA FUNCION PRECALENTAR Q) Min) ¥ ACCESORIOS
= - 170 30-50 2
Bizcochos esponjosos E Si 160 30-50 _\éﬁ
Si 160 30-50 4 1
Tartas rellenas = - 160 - 200 30-85 1i,
r{tﬁnggzazgﬁa?ueso, strudel, tarta de S 160 - 200 3500 J:,._F \“.1‘__._,"’
== - 160 - 170 20-40 3
Galletas / Pastelitos Si 150 - 160 20-40 ;
Si 150 - 160 20-40 4 1
== - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180 - 190 35-45 4 1
i 180 - 190 35-45x > 3 1
= i 90 1mo-150 3
Merengues Si 90 130 - 150 _‘__;__,__F ;
Si 90 140-160¢ > 3 T
- 220 - 250 20-40 2.
Pizza (fina, gruesa, focaccia) &) Si 220 - 240 20-40 _\éﬁ ;
Si 220 - 240 25-50% 2 . 3
Pan de molde 0,5 kg > - 180 - 220 50-70 _\éﬁ
Panecillo = . 180 - 220 30-50 3
Pan &) Si 180 - 220 30-60 4 T
Pizza congelada : 0 102 ki’
i 250 10-20 4 T
< Si 180 - 190 45-60 2
.(It-g:tt;ég?/!eargarsas, tartas saladas) &) - 180-190 4>-60 .\“.i_,._, '\---i—---f
Si 180 - 190 45-70+ > 3 1
= i 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 ui; ;
Si 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lasafas, Pasteles = - 190 - 200 40 - 65 ui;
Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-45 ;ﬂ
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RECETA FUNCION PRECALENTAR TEMP'(E!::’;TURA T'EMP(?W?:;:C'ON v Acg:s‘gf)l-m 05
Cordero/ternera/buey/cerdo 1 kg e - 190 - 200 60 - 90 ;,
Cerdo asado con piel crujiente 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Pollo/conejo/pato 1 kg G, - 200 - 230 50-80% 3
Pavo/oca 3 kg < - 190 - 200 90 - 150 u;;
eP:écrg;:lo al horno/en papillote (filetes, @ Si 180 - 200 40 - 60 ;ﬂ
Elgr:wt:tlelsz,acz[agc!;i?waez, berenjenas) X Si 180 - 200 >0-60 '\---2‘-—-"--"
Tostada @ - 3 (Alta) 3-6 N2
Filetes de pescado / Filete @ - 2 (Media) 20 - 30*** -\...4..,- 1;;
ichichas Kebab/Costlas) () - yedilamm 15707 22ent
Pollo asado 1-1,3 kg . 2 (Media) ss-70% 2L 1
Rosbif poco hecho (1 kg) - 2 (Media) 35 - 50** _\é,,,
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90** ;,
Papas Asadas - 2 (Media) 35 - 55%* ;,
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 ;,
et Tort o et (1 I R e NP
Lasafnas y carnes Si 200 50 - 120* _\ri__!,. ;,
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* _\éﬁ ;,
Pescado y verduras Si 180 30-50 _\ri__!,. ;,
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80 - 120* ;,
&grwte?(s),‘:)%l‘lzg,r?oerdero) i 200 >0 - 1207 ;9

*Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Darle la vuelta al alimento en el sequndo tercio de la coccién (si fuera necesario).
*** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion

Nota: La funcion de Sexto sentido «Tartas dulces» solamente utiliza las resistencias superior e inferior, sin circulacion de aire
forzado. No requiere precalentamiento.

haod Z 4 _—
‘(
- = ™) & X
Convencional Grill Turbo Grill Aire Forzado Horno de conveccion Eco aire forzado
FUNCIONES &, ) =
AUTOMATICAS
Cazuela Carne Maxi Cooking Pan Pizza Tartas dulces
Aerennr N | T f tonnf
ACCESORIOS j
. Bandeja de horno o molde Grasera /'bandeja pastelera . Bandeja con 500 ml de
Rejilla . o bandeja de horno sobre Grasera / bandeja pastelera
sobre rejilla rejilla agua
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LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Asegurese de que el horno se haya
enfriado antes de llevar a cabo

las tareas de mantenimiento o
limpieza.

No utilice productos de lavado con
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio hiumedo de
microfibra. Si estdn 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 sugerficie del aparato, limpielo de inmediato con
un pafio humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso, deje que el horno se enfrie

y, a continuacion, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para secar

No utilice estropajos de acero,
estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian daiiar las
superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

la condensacion que se haya podido formar debido a

la coccion de alimentos con un alto contenido en agua,
deje que el horno se enfrie por completo y limpielo con
un pano o esponja.

« Si hay suciedad persistente en las superficies interiores,
se recomienda activar la funcién de limpieza automatica
para obtener los mejores resultados.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta .

ACCESORIOS

Después del uso, sumerja los accesorios en una solucién
liquida con detergente, utilizando guantes si aun estan
calientes. Los residuos de alimentos pueden quitarse
con un cepillo o esponja.

CAMBIO DE LA BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la lampara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la lampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: Utilice solo bombillas incandescentes de 25-40W/230V
tipo E-14,T300 °C o bombillas haldgenas de 20-40W/230V
tipo G9, T300 °C. La bombilla que se usa en el aparato estd
disefada especificamente para electrodomésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de una
vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan
disponibles en nuestro Servicio Postventa.

- Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldmpara.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

1. Para quitar la puerta , dbrala por completo y baje los
estillos hasta que estén en posicion desbloqueada.
. 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 colocar la puerta moviéndola hacia el
horno, alineando los ganchos de las bisagras con su
alojamiento y fijando la parte superior en su
alojamiento.

4. Baje la puerta y dbrala por completo.
Baje los pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los pestillos
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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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema

" El horno no funciona.

. La puerta no se abre.

. En la pantalla aparecerd la letra

- «F» seqguida de un nimero o
letra.

- La pantalla muestra un texto

. poco claro y parece estar rota.

- Posible causa

. Corte de suministro.

- Desconexion de la red
. eléctrica.

Fallo en el bloqueo de la

puerta.

- Ciclo de limpieza en curso.
- Problema de software.

Otro idioma configurado.

- Solucién

- Compruebe que haya corriente eléctrica en la

- red y que el horno esté enchufado a la toma de
. electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para

. comprobar si se ha solucionado el problema.

- Apague el horno y vuelva a encenderlo para
: comprobar si se ha solucionado el problema.
. Espere a que termine la funciény a que se

- enfrie el horno.

¢ detras de la letra «F».

Péngase en contacto con el Servicio Postventa
mas cercano e indique el nUmero que aparece

Pongase en contacto con el Centro de

- atencion al cliente mas cercano

producto.

+  Usando el cédigo QR

- 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

u Postventa, deberd indicar los codigos que figuran en la placa de caracteristicas de su

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar y informacién adicional
sobre productos mediante alguna de las siguientes formas:

— i u 1 «  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

[raee— 00000000000 00000 000
=ce
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Kiirjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOL TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige oma

seade aadressil www.whirlpool.eu/register

TOOTE KIRJELDUS

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

1. Juhtpaneel
2. Ventilaator

3. Tsirkulaarne kuttekeha
(ei ole ndha)

4. Riiulisiinid

(taseme number on margitud ahju
esikdljel)

Uks

Ulemine kiittekeha/grill

Lamp

Lihatermomeetri sisestuskoht
(kui olemas)

9. ldentimisplaat
(arge eemaldage)

10.Alumine kittekeha

© N o w

(ei ole ndha)
JUHTPANEEL
S” @:
1 23 4 5 6 78 9
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5.POORDNUPP / 6TH SENSE 7. AEG
NUPP Aja voi kiipsetusaja muutmiseks voi
2. VALGUSTUS fsedI? pét’)ra'gjes saﬁblliikudad ik seadmiseks.
Lambi sisse-/véljalllitamiseks. unktsioonide vahel ja seada koiki -
ambl sisse/vaialiiitamisexs parameetreid. Vajutage @ , et 8. KAIVITQS o ] )
3. ON/OFF valida, seada, avada voi kinnitada Funktsioonide kaivitsmiseks ja

Ahju sisse- ja valjalUlitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks igal
ajal.

4, TAGASI
Seadete muutmisel eelmisele
mendtle naasmiseks.

funktsioonid véi parameetrid ja
kaivitada klipsetusprogramm.

6. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.

Whjr/lﬁool
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TARVI KUD

REST

: NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT

. LIUGSIINID *
© (AINULT MONEL MUDELIL)

LIHATERMOMEETER
(AINULT MONEL MUDELIL)

B

Tarvikute arv voib soltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE
Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja likake
rest rohtsalt mooda riiulisooni ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kilipsetusplaat, tuleb
sarnaselt restiga rohtsalt sisse ltkata.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine
klamber riiulisoone kiilge ja
libistage see nii kaugele, kui
— see liigub. Laske teine

- klamber alla oma kohta.

=

n

Siini kinnitamiseks likake

klambri alumine osa tugevalt |
~——

vastu riiulisiini. Veenduge, =
et siinid liiguvad vabalt. 1
Korrake toimingut teisel samal
tasemel asuval riiulisiinil.

Pange tahele: Liugsiinid voib
kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA UMBERPAIGUTAMINE
. Siinide eemaldamiseks, tostke siine Glespoole ja
tdmmake ornalt alumine osa oma pesast valja: Niud
saate siinid eemaldada.

. Riiulisiinide tagasi paigaldamisel paigutage
koigepealt oma pessa siinide tlemine osa. Hoidke neid
uleval, libistage kuipsetuskambrisse, seejarel laske alla
oma kohale alumises pesas.
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FUNKTSIOONID

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tiitipi roogade kiipsetamine ainult ihel
ahjutasandil.

ERIFUNKTSIOONID

GRILL (GRILLIMINE)

Liha, kebabi ja vorstide grillimine, kodgiviljade
gratineerimine voi leiva réstimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
nérgumispanni: Paigutage n()r%umispann resti alla
ukskoik millisele tasandile ja valage sinna 500 ml
joogivett.

2 KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiire eelkuumutamine. Kui eelkuumutamine
on |6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni
Tavaparane kipsetamine. Oodake enne toidu
sissepanemist, kuni eelkuumutamine on lI6ppenud.

<2 ) SUNDOHK
&)

Samal ajal erinevate roogade kiipsetamiseks
mitmel erineval tasandil (kuni kolmel), mis vajavad
valmimiseks sama temperatuuri. Seda funktsiooni
saab kasutada erinevate toitude samaaegseks
kiipsetamiseks, ilma et Gihe toidu I6hn voi maitse
kanduks ule teisele.

v TURBOGRILL

Suurte lihatlikkide (koivad, loomalihapraad,
kanad) grillimiseks. Soovitame asetada liha alla
noérgumispanni kiipsetusmahlade kogumiseks:
Paigutage nérgumispann resti alla tikskoik
millisele tasandile ja valage sinna 500 ml vett. Selle
funktsiooniga tulet) kasutada grillvarrast (kui on
olemas).

KONVEKTSIOONKUPSETUS

——J Liha ja taidisega kookide kipsetamiseks,
tdidetud koogiviljade rostimiseks ainult Ghel
ahjutasandil. See funktsioon kasutab 6rna ja hootist
ohuringlust, et takistada toidu kuivamist.

SAASTLIK OHU SUNDRINGLUS*

Uhel tasandil taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Orn ja hootine 6huringlus takistab toidu
kuivamist. Selle 6kofunktsiooni kasutamisel ei sutti
kiipsetamise ajal tuli. Saastliku tsikli kasutamiseks ja
seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust avada
enne, kui toit on valmis.

th

=nee J6™M SENSE FUNKTSIOONID

VORMIROOG

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi pastatoitude
valmistamiseks.

(§{ SOOJASHOID

- Asja kiipsetatud toidu sooja ja krobedana
hoidmine.

LIHA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi liha kiipsetamiseks.
Funktsioon aktiveerib aeg-ajalt ventilaatori aeglase
tooreziimi, et valtida toidu liigset kuivamist.

-, KERGITAMINE

-m=' Magusa voi soolase taigna paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.

@ SUUR KUPSETAMINE

XL Funktsioon valib automaatselt parima
kiipsetusreziimi ja temperatuuri suurte lihatiikkide
kiipsetamiseks (lle 2,5 kg). Molemalt kiiljelt Ghtlasema
Eruunistumise saavutamiseks on soovitatav lihatikki

Upsetamise ajal poorata. Hea oleks liha aeg-ajalt
leemega lle valada, et valtida selle kuivamist.

m AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Toidupritsmete eemaldamiseks vaga korge
temperatuuriga tstkli abil.
Saadaval on kaks isepuhastuststklit: tdielik tstikkel
(PYRO) ja lihem tsikkel (ECO). Soovitame kasutada
[Ghemat tstklit regulaarselt ja pikemat tstiklit ainult
siis, kui ahi on vdga must.

BREAD

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi igat liiki pagaritoodete
kiipsetamiseks.

PIZZA (PITSA)

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi igat liiki pitsade
valmistamiseks.

KOOGID JA MAGUSTOIDUD

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kipsetusviisi igat liiki kookide
valmistamiseks.

* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014
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SEADME ESMAKORDNE KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisselllitamisel tuleb maarata kellaaeg.

S
._l
'

‘l-

/) r cn

Hakkab vilkuma kahekohaline tundide nait.
Keerake nuppu, et maarata diged tunnid ja vajutage
kinnitamiseks

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite ndidik.
Keerake nuppu, et maarata diged minutid ja vajutage
kinnitamiseks

Pange tahele! Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on véljalulitatud vahemalt sekundi jooksul all @ ja korrake
eelkirjeldatud toiminguid.

Véimalik, et parast pikemat voolukatkestust tuleb kellaaeg
uuesti seada.

2, SEADED
Vajadusel saate muute vaikimisi madratud méétuhikuid,
temperatuuri (°C) ja nimivoolu (16 A).

Kui ahi on valjalllitatud, hoidke vahemalt 5 sekundit all

Mo6tihiku valimiseks keerake valikunuppu, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu (g)

Nimivoolu valimiseks keerake valikunuppu, seejarel
vajutage kinnitamiseks nuppu (g) .

Pange tahele! Ahi on programmeeritud tarbima

elektrit koguses, mis vastab kodusele elektrivorgule,

mille nimivoimsus on suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie
majapidamises on voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb
seda vaartust vahendada (13 A).

3. AHJU KUUMUTAMINE

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud I6hnu: see on
taiesti tavaparane.

Soovitame enne esimest klipsetamist ahju tihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud I6hnad.

Eemalda%(e ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud

Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures ja
soovitavalt méne dhuringlust sisaldava funktsiooniga
(nt Sundohk voi Konvektsioonkipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tdhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. FUNKTSIOONI VALIMINE

Kui ahi on valjalilitatud, kuvatakse ekraanile ainult
kellaaeg. Ahju sisselllitamiseks hoidke all nudpEu OF
Poorake nuppu, et vaadata vasakpoolsel naidikul
saadaval olevaid peamisi funktsioone. Valige (ks ja
vajutage

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval) valimiseks,
valige peamine funktsioon ja seejarel vajutage
kinnitamiseks (¢) ja liikuge funktsiooni mendiisse.

— =) D,
2o g =y

P6orake nuppu, et vaadata parempoolsel naidikul
saadaval olevaid alamfunktsioone. Valige (ks ja vajutage
kinnitamiseks

2.FUNKTSIOONI SEADETE MUUTMINE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid.

Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida saab
muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

Kui ekraanil vilgub ikoon °C/°F, keerake vaartuse

muutmiseks nuppu, ja seejdrel vajutage kinnitamiseks
. Parast seda muutke jargnevaid seadeid (kui on

voimalik).

Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme (3 =
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korge, 2 = keskmine, 1 = madal).

Pange tahele! Kui funktsioon on juba kdimas, saate

temperatuuri ja grilli tase muuta, kui vajutate [ , voi
keerate kohe nuppu.

KESTUS

7
o
4N

Kui ekraanil vilgub ikoon (“#, saate soovitud
kiipsetusaja madrata seadete nupuga, kinnitamiseks
vajutage (g) -

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kipsetusaega madrama: Vajutage (9 , et kinnitada ja
kaivitada funktsioon.

Sellisel juhul ei saa klipsetusaja |[6ppu viitkdivitusega
maarata.

Pange tdhele! Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (g) -

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE /

VIITKAIVITUS

Arvukates funktsioonides saab parast kilipsetusaja
madramist kasutada funktsiooni viitkaivitust,
programmeerides kiipsetamise |0petamise aja.

Kui [6puaega on voimalik muuta, kuvatakse ekraanile
eeldatav I6puaeg ja ikoon () vilgub.

.4
P

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

Pange toit ahju ja sulgege uks: Funktsioon hakkab
toole automaatselt Eérast arvutatud aja moodumist, et
kiipsetamine 16ppeks teie seatud ajal.

Pange tdhelel Kdivitamise viitaja programmeerimisel keelatakse

ahju eelsoojendus. Ahi jouab soovitud temperatuurini aegamisi,

mis tahendab, et kiipsetusaeg voib olla natuke pikem, kui
kUpsetustabelis margitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta programmeeritud

l6puaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks vajutage
B voi © .Lopetamisel vajutage kinnitamiseks (g) .

Pange tahele! Kaivitamise viivitusfunktsioon ei ole grilli ja
turbogrilli funktsioonide jaoks saadaval.

|

- ET
3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE
Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [> .

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada, selleks
hoidke all () .

4. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelsoojenduse etapp: Parast
funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et eelsoojendus
on aktiveeritud.

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

NUud saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kiipsetamist, selleks vajutage

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
|6ppemist, voib see kiipsetustulemusele halvasti méjuda.

Kui eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

KUpsetusaeq ei sisalda eelsoojenduse aega.
Soovitud sihttemperatuuri saab alati nupuga muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP
Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on léppenud.

Kipsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata
keerake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja vajutage

> -

. 6" SENSE FUNKTSIOONID

TEMPERATUURI TAASTAMINE

Kui temperatuur ahjus peaks kiipsetamise ajal avatud
ukse téttu langema, on olemas spetsiaalne funktsioon,
mis aktiveerub automaatselt, et taastada algne
temperatuur.

Temperatuuri taastamise ajal on naidikul ,ussimangu”
animatsioon, kuni sihttemperatuur on saavutatud.

©

[ "'ﬁ.’;°c

4- g )
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Kui programmeeritud kipsetustsiikkel on kdimas,
suurendatakse parima tulemuse tagamiseks
kiipsetusaega vastavalt sellele, kui pikalt uks lahti seisis.

. ERIFUNKTSIOONID
AUTOMAATPUHASTUS - PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiisitsiikli ajal.

Hoidke tsiikli PURO ajal lapsed ja loomad eemal ja
arge laske neid ahjule ligi enne, kui ruum on parast
tsukli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne puhastamist eemaldada koik tarvikud,
sh riiulisiinid. Kui ahi on paigaldatud pliidi alla, siis
veenduge, et kdik poletid ja elektrilised pliidiplaadid
oleksid isepuhastusreziimi ajal valja lilitatud.
Optimaalse puhastustulemuse saavutamiseks
eemaldage enne purolilsifunktsiooni kasutamist
00nsuse sisemusest Ulejadgid ja puhastage siseukse
klaas. Kasutage Pyro-funktsiooni ainult siis, kui ahi on
vaga must voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Liiku?e erifunktsioonide juurde & ja keerake nuppu,
et valida menuust (), seejarel vajutage kinnitamiseks
elementi ()

Vajutage puhastustsiikli kohe kaivitamiseks > voi
keerake nuppu, et valida lihem tstikkel (ECO).

Vajutage elementi [> puhastustsiikli viivitamatuks
kdivitamiseks voi elementi viivitusega l6puaja/
kaivituse seadistamiseks.

Ahjus kaivitub puhastustsiikkel ja uks lukustub
automaatselt.

Pirolitspuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks jaab
lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule tasemele.
Parast Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

Pange tahele! Puhastustsukli kestust ja temperatuuri ei saa
seadistada.

. LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUl ON OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter véimaldab kiipsetamise ajal
tapselt moota toidu sisetemperatuuri.
Lihatermomeetrit saab kasutada ainult méne
kiipsetusfunktsiooniga (tavaparane , 6hu sundringlus,
konvektsioonkiipsetus , turbogrill , 6th Sense liha ja 6th
Sense maksiklipsetus).

Suurepadraste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vdga oluline
sond Oigesti oma kohale asetada.
L TTLLEN Sisestage sond taielikult liha koige
\ liharikkamasse osasse, valtides
konte ja rasvaseid osi.

Linnuliha puhul tuleb sond
sisestada kiilgsuunaliselt
rinnakuosa keskel, jalgides, et
sondi ots ei satuks tuhja 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 ihendatud, kélab
helisignaal ja naidikule ilmub ikoon koos
sihttemperatuuriga.

o mhs
-

Kui lihatermomeeter Gihendatakse funktsiooni valimise
ajal, kuvatakse naidikul lihatermomeetri vaikimisi
sihttemperatuur.

Praeguste seadetega kaivitamiseks vajutage nuppu

@ . P66rake nuppu, et seada lihatermomeetri
sihttemperatuur. Kinnitamiseks vajutage & .
P6orake nuppu ahju temperatuuri seadmiseks.

I
°C
o

=
2N
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Kinnitamiseks ja kiipsetustsukli kdivitamiseks vajutage
nuppu & voi .

Kipsetustsikli ajal kuvatakse naidikul lihatermomeetri
sihttemperatuur. Kui liha jouab seatud
sihttemperatuurini, kiipsetustsiikkel peatub ja ndidikul
kuvatakse tekst END.

Kipsetustsukli uuesti kaivitamiseks, kui kuvatakse
tekst End, saab nuppu pdorates seada lihatermomeetri
sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud eespool.
Kinnitamiseks ja kiipsetustsukli uuesti kaivitamiseks
vajutage vastavalt nuppu & Voi .

Pange tahele! Lihatermomeetrit kasutava klpsetuststikli
ajal saab nuppu pddrates muuta lihatermomeetri
sinttemperatuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage

Lihatermomeetri saab sisestada igal ajal, ka kipsetustsukli
kestel. Sellisel juhul tuleb kupsetusfunktsiooni parameetrid
uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, [Ulitab ahi kipsetustsikli valja ja kolab hoiatussignaal.
Sellisel juhul eemaldage lihatermomeeter voi vajutage <<
teise funktsiooni seadmiseks. Viitkaivitust ja eelkuumutuse
faasi ei saa lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt 5 sekundit all
A4 .

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele! Klahviluku saab aktiveerida ka siis, kui
klpsetamine parasjagu kaib.

Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal ajal vdlja lulitada,
selleks vajutage (1) .
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA
Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad
funktsioonid, tarvikud ja tasemed. Kilipsetusaeg
algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid
ei sisalda eelsoojendamiseks 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
{(a kiipsetusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja
eraamilisi ndusid, 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 kdogiviljad), paigutades
toidud erinevatele ahjutasanditele. Votke lihema
kiipsetusajaga road a O{ust vdlja varem ja jatke pikemat
kiipsemist vajavad toidud kauemaks ahju.

MEAT

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis
tahes tutpi ahjuplaate voi pyrex-néusid. Praetiikkide
kiipsetamisel on soovitav ndu pdhja veidi puljongit voi
lihaleent valada ja kiipsetamise ajal sellega liha maitse
tugevdamiseks kasta. Pange tdhele, et selle toimingu
kdigus eraldub aur. Kui praad on valmis, siis laske sellel
ahjus seista 10-15 minutit vo6i mahkige fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase kiipsetustulemuse
saavutamiseks voimalikult vordse paksusega l6igud.
Vaga paksud tiukid vajavad kiipsemiseks pikemat

aega. Liha valispinna kdrbemise valtimiseks tostke rest
madalamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal.
Poorake lihal 2/3 kiipsetusaja moodumisel teine kiilg.
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
tavaparast kiipsetamist tGhel ahjutasandil.

Kasuta?e 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 ebathtlaselt.

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

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

PIZZA (PITSA)

Maarige kupsetusplaati, nii saate krobeda pohjaga pitsa.
Kui kaks kolmandikku kiipsetusajast on moédunud,
puistake pitsa lile mozzarellaga.

KERGITAMINE

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

; ; { TEMPERATUUR | KUPSETUSAEG TASE
RETSEPT FUNKTSIOON EELKUUMUTUS ©C) : (min) JA TARVIKUD
=3 - 170 30-50 2
Kerkinud/biskviitkoogid = Jah 160 30-50 2
Jah 160 30-50 4 1
) _ B 3
Taitega koogid = 160-200 30-85 j—
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160-200 35.90 4 1
N - - s R
=3 - 160 - 170 20-40 3
Kiipsised / vdikesed koogid Jah 150 - 160 20-40 3
Jah 150 - 160 20 -40 41
=3 - 180 - 200 30- 40 3
Tuuletaskud Jah 180 - 190 35-45 4 1
Jah 180-190 35-45¢+ > 3 1
= Jah 90 110- 150 3
Meringues (Besee) Jah 90 130 - 150 _\__f;__,__,_ !
o 0 w52 1
. 220-250 20 - 40 2
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, Py 4 1
plaadipirukas) & Jah 220-240 20-40 .
& Jah 220-240 25-50+ > .3 1
Saiapits 0,5 kg = - 180-220 50-70 2
Viike sai = - 180-220 30-50 3
Sai 2 Jah 180-220 30-60 4 ]
2
- 250 10-20
Siigavkiilmutatud pitsa — 2 1
Jah 250 10-20 4
= Jah 180-190 45-60 2
Pikantsed saiakesed : ’y 4 1
(juurviljapirukas, lahtine plaadipirukas) : Y Jah 180 - 190 45 - 60 AR, AR
Z Jah 180-190 45-70+ > 3 T
= Jah 190 - 200 20 -30 3
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180 - 190 20-40 4 1
Jah 180-190 20-40¢ > 3 T
Lasanje / lahtised pirukad = - 190-200 4065 3
Kiipsetatud makaroniroad / 3
taidetud makaronitorud ) 190-200 25-45 J

VVhHﬁﬁxﬂ




ET

. TEMPERATUUR = KUPSETUSAEG TASE
RETSEPT FUNKTSIOON | EELKUUMUTUS c) (min) JATARVIKUD
. s 3
Lammas/vasikas/veis/siga 1 kg s - 190 - 200 60 - 90 : :
Krobeda kamaraga seapraad 2 kg - 170 110 - 150 , 2 |
T, 3
Kana/kiiiilik/part 1 kg 2 - 200 - 230 50-80** | :

. 2
Kalkun/hani 3 kg & - 190 - 200 90-150 Ll
Kiipsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis @ Jah 180 - 200 40 - 60 , |
(fileed, terve)

Taidetud aedvili = 2
(tomatid, suvikdrvitsad, baklazaan) Jah 180 - 200 30-60 N
Rostleib ja -sai ™) : 3 (kbrge) 3-6 "D
Kalafileed/-steigid @ - 2 (keskmine) 20 - 30%** a..ﬁ..F 1 3r
2-3

Vorstid/kebab/ribi/kotletid @ - (keskmine - 15 - 30%** .‘,,,5,,,,. 1 4r

koérge)
Grillkana 1-1,3 kg - 2 (keskmine) 55-70** -\..g..,- 1 ! f
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35 - 50** -\...i—...,-
Lambakoot / -jalg - 2 (keskmine) 60 - 90** \ 3 |
Ahjukartulid - 2 (keskmine) 35 - 55%* , 3 |
Koogiviljagratdaan - 3 (korge) 10-25 \ 3 |
Terve so6gikord: Puuviljakook Y : 5 3 1
(tase 5)/lasanje (tase 3)/liha (tase 1) Jah 190 40-120% R A L
Lasanje ja liha Jah 200 50 - 120* ,\é, \ ! |
Liha ja kartulid Jah 200 a5-120¢ A 1
Kala ja kéogivili Jah 180 30-50 a1
Taidetud praad . 200 80-120* 3 |
Lihaldigud 3
(ktidlik, kana, lammas) ) 200 50- 120 —

* Arvestuslik ajakulu. Toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
**Vajadusel poodrake toit Umber pdrast 2/3 klpsetusaja moodumist.

*** Keerake toitu poole kilipsetusaja mdéddudes.

Pange téhele! 6th Sense kupsetite funktsioon Pastry Cakes kasutab ainult Glemisi ja alumisi kittekehi, ilma 6hu sundringluseta.

See e vaja eelkuumutust.

vow — —_—
= il &
FUNKTSIOONID T .
”avapara|.1e Grill Turbo Grill Sunddhk Konvektsioonkilipsetus  Saastlik sundohk
kipsetamine
= < > =3
AUTOMAATFUNKTSIOONID s K Koogid i
Vormiroog Liha L.J.ure 09956 Bread (Leib) Pizza 0og! .Ja
kiipsetamine magustoidud
S N | I oo
TARVIKUD o i
Ahjuplaat v6i koogivorm . Norgumls?'ann./ Nérgumispann / Nérgumispann 500 ml
Traatrest . kipsetusplaat voi ahjuplaat .
restil restil kipsetusplaat veega
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SEADME HOOLDAMINE JA
PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

VALISPIND

- Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui see on vdga must, lisage paar tilka neutraalse pH-ga
puhastusvahendit. Lopetage puhastamine kuiva lapiga.
« Arge kasutage abrasiivseid vdi s6ovitavaid
uhastusvahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks
ogemata seadme pinnaga kokku puutuma, plihkige
seade kohe niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPIND

- Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda ja seejarel
puhastage (soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) ning
eemaldage véimalikud toidujadgid ja -plekid. Suure
niiskusesisaldusega toitude kiipsetamisel tekkinud

Arge kasutage traatvilla,
abrasiivseid puhastusvahendeid
ega abrasiivseid/sodvitavaid
puhastusvahendeid, kuna need
voivad seadme pindu kahjustada.

Kandke kaitsekindaid.

kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul taielikult maha
jahtuda ja seejarel kuivatage lapi voi kdsnaga.

+ Kui seadme sisepindadel leidub raskestieemaldatavat
mustust, soovitame parima tulemuse jaoks kasutada
automaatpuhastusfunktsiooni.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid pdrast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pa'aIapEidega, juhul kui need on veel
kuumad. Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja
véi svammiga.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele! Kasutage ainult hddglampe 25-40 W / 230

V, tilp E-14,T300°C, voi halogeenlampe 20-40 W / 230V,
tUlp G9, T300°C. Seadmes kasutatav lambipirn on loodud
spetsiaalselt kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Gldiseks
valgustamiseks (EU maarus nr 244/2009). Pirnid on saadaval
teeninduses.

- Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
katega kinni, kuna sérmejaljed voivad seda kahjustada. Arge
kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi pannud.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I6puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.
Votke uksest mélema kaega kovasti kinni — arge hoidke
seda kdepidemest.
Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni, tdommates

samal ajal Ulespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb.
Pange uks pehme pinna peale thele kiiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

ET

4. Laske uks alla ja seejarel avage taielikult.
Langetage lukustid algasendisse tagasi. Veenduge, et
need liiguvad l6puni alla.

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.

Whj;lﬁool



RIKKEOTSING

Probleem - Véimalik pohjus Lahendus
Ah| ei toota. Voqukatkestus Kontrollige , kas vool on olemas ja kas ahi on
: . Vooluvorgust lahti - vooluvor u iihendatud.

- Uhendatud. - Lulitage ahi valja ja uuesti sisse, et naha, kas

: viga pusib.

Ukse luku viga. Lilitage seade valja ja uuesti sisse, et naha, kas
. Puhastusprotsess pooleli. : viga pusib. Oodake, kuni funktsioon Iopebja
: - ahi maha jahtub.

- Uks ei avane.

Ekraanil on kuvatud taht F ja Tarkvara viga. Votke Gihendust Idhima teenindusega ja 6elge
selle jarel number véi taht. neile F-tahele jargnev number.

Ekraanil on ebasela;(e tekstja Teine keelekomplekt. Votke Ghendust Idhima teenindusega.
- see ndib olevat kat

Eesklrjad standarddokumentatsiooni ja toote lisateabe leiate jargmiselt:
Kiilastage meie veebilehte docs.whirlpool.eu
QR-koodi kasutamine
Teise voimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt
telefoninumbrit garantiikirjas). Kui vétate ihendust miiligijargse teenindusega, siis teatage
neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

Whjr/lﬁool
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Pikaopas

KIITOS SIITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Tdyden tuen saamiseksi on tuote rekisterditava

osoitteessa www.whirlpool.eu/register

TUOTEKUVAUS

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa.

1. Kayttopaneeli
2. Puhallin

3. Pyored lammitysvastus
(ei nakyvissa)

4. Hyllykkoohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Ylempi lampovastus/grilli
Valo

. Paistomittarin asetuskohta
(mallikohtainen varuste)

© N O u

9. Tunnistekilpi
(ald poista)

10.Alempi lampovastus
(ei ndkyvissa)

KAYTTOPANEELI

1 23 4 5 6 78 9
1. VASEN NAYTTO 5.PYORONUPPI / 6TH SENSE 7. AIKA
-PAINIKE Kaytetadn kellonajankqsettamiseen
2.VALO Valitsinta kaantamall selaillaan tai muuttamiseen seka
Sytyttdd ja sammuttaa lampun. toimintoja seka saadetaan kaikki kypsennysajan saatamiseen.
sennysparametrit. Painamalla 8. KAYNNISTA
3. VIRRANKATKAISU valitaan, asetetaan, avataan .

Kytkee uunin paalle ja pois paalta
seka keskeyttaa aktiivisen toiminnon
milloin tahansa.

4. TAKAISIN
Palaa edelliseen valikkoon asetuksia
konfiguroitaessa.

ja vahvistetaan toimintoja tai
Earametreja seka kaynnistetaan
ypsennysohjelma.

6. LAMPOTILA
Kdytetaan lampaotilan asettamiseen.

Whjr/lﬁool

Kaytetaan toimintojen
kdynnistamiseen seka asetusten
vahvistamiseen.

9. OIKEA NAYTTO



TARVIKKEET

RITILA

. UUNIPANNU

. LEIVINPELTI

© LIUKUKISKOT *
© (VAIN JOISSAKIN
: MALLEISSA)

PAISTOMITTARI
(VAIN JOISSAKIN MALLEISSA)

N

Varusteiden maard vaihtelee ostetun mallin mukaan.
Muita lisévarusteita voi hankkia erikseen huoltopalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN
Aseta ritila vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa ylospain.

Muut tarvikkeet, kuten uuniﬁannu ja leivinpelti,
laitetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

LIUKUKAPPALEIDEN KIINNITTAMINEN (JOS NAMA
SISALTYVAT TARVIKKEISIIN)

Irrota kannattimet uunista ja irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukiskon ylempi
Pidike hyllykkéohjaimeen ja
i

— menee. Laske toinen pidike
- paikalleen.

Varmista ohjain paikalleen
painamalla pidikkeen alacsaa __
tiukasti hyllykkéohjainta =———
vasten. Varmista, etta
liukukiskot voivat liikkua
vapaasti. Toista nama vaiheet
toiselle hyllykkdohjaimelle
samalla tasolla.

Huomaa: Liukukiskot voidaan kiinnittéa mille tasolle tahansa.

u’uta sita niin pitkalle kuin se

KANNATTIMIEN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN
. Poista hyllykkéohjaimet nostamalla niita ylos ja
vetamalla sitten kevyesti alaosa pois paikaltaan: Nyt
hyllykkdohjaimet voidaan irrottaa.

. Laita hyllykk6ohjaimet takaisin asettamalla ne
ensin ylemmalle paikalleen. Pida niita ylhaalla samalla
liu'uttaen ne kypsennysosastoon ja laske ne sitten
alemmalle paikalleen.
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TOIMINNOT

PERINTEINEN

Minka tahansa ruokalajin kypsentaminen vain
yhdella tasolla.

GRILLI

Grillaa pihvit, kebabit tai makkarat, kypsentaa
vihannekset gratinoimalla tai paahtaa leipaa. Lihaa
grillattaessa suosittelemme kayttamaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pannu mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta.

<2\ KIERTOILMA
&)

Erilaisten (enintdan kolme) useilla tasoilla
olevien saman kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen. Tata toimintoa voidaan
kayttaa eri ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut
siirtyvat ruokalajista toiseen.

PERINTEINEN LEIVONTA

——/ Lihan kypsentamiseen, taytetta sisaltavien
leivonnaisten leipomiseen seka taytettyjen
vihannesten paistamiseen ainoastaan yhdella tasolla.
Tama toiminto kayttaa ajoittaista, hellavaraista ilman
kierratystd, joka estaa ruoan liiallista kuivumista.

6™ SENSE -TOIMINNOT

PASTARUOKA
Tama toiminto valitsee automaattisesti
L)astaruoille parhaiten sopivan lampatilan ja
ypsennystavan.

LIHA

Tama toiminto valitsee automaattisesti lihalle
parhaiten sopivan lampatilan ja kypsennystavan. Tama
toiminto kdaynnistaa ajoittain tuulettimen alhaisella
nopeudella; tarkoituksena on estaa ruoan liiallista
kuivumista.

@ ISOT LIHAPALAT

XL Toiminto valitsee automaattisesti parhaan
kypsennystavan ja lampoétilan suurille lihapaloille (yli
2,5 kg). On suositeltavaa kaantaa lihaa kypsennyksen
aikana, jotta se ruskistuu tasaisesti molemmin puolin.
On hyva kostuttaa sita silloin talloin, jotta se ei paase
kuivumaan liikaa.

LEIPA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leiville parhaiten sopivan lampétilan
ja kypsennystavan.

g PIZZA

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille pizzoille parhaiten sopivan
[ampatilan ja kypsennystavan.

KAKUT

Tama toiminto valitsee automaattisesti
kaikentyyppisille leivonnaisille parhaiten sopivan
[ampdatilan ja kypsennystavan.

ERIKOISTOIMINNOT

2 NOPEA ESIKUUMENNUS

Uunin nopea esikuumennus. Kun esikuumennus
on paattynyt, uuni valitsee automaattisesti toiminnon
" H H ” . s . .

Perinteinen”. Odota esikuumennuksen paattymista
ennen kuin laitat ruoan uuniin.

wov) TURBO GRILLI

Grillaa isot lihapalat (koivet, paahtopaisti,
broileri). Suosittelemme kayttdmaan uunipannua
valuvien nesteiden kerdaamiseksi: Aseta pelti mille
tahansa ritilan alla olevalle tasolle ja lisaa 500 ml
juomakelpoista vetta. Paistinvarrasta (jos varusteena)
voidaan kdyttaa taman toiminnon kanssa.

SAASTO KIERTOILMA*
&

Kypsenna taytettyja paisteja tai lihafileita yhdella
tasolla. Ruoka ei kuiva liikaa hellan ja jaksollisen
ilmankierron ansiosta. Taman saastotoiminnon
ollessa kdytossa valo ei pala kypsennyksen aikana.
Kaytettdessa energiankulutusta optimoivaa SAASTO-
jaksoa uunin luukkua ei pitdisi avata ennen kuin ruoka
on taysin kypsynyt.

i LAMPIMANAPITO

- S3ilyta juuri kypsennetyt ruoat kuumana ja
rapeana.

. KOHOTUS

' Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohotus. Kohotustuloksen takaamiseksi toimintoa

ei saa kaynnistaa, jos uuni on viela kuuma edellisen
kypsennysjakson jaljilta.

@ AUTOMAATTINEN PUHDISTUS -
PYROLYYSIPUHDISTUS

Poistaa paistoroiskeet erittdin korkeassa
lampotilassa toimivalla jaksolla.
On mahdollista valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa:
koko jakso (PYRO) tai lyhyt jakso (ECO - saasto).
Suosittelemme kayttaman no?eampaa jakso
saannollisin valiajoin ja tdaydellista jaksoa vain, kun uuni
on erittain likainen.

*Toimintoa kdytetddn viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti

Whjr/lﬁool



LAITTEEN ENSIMMAINEN KAYTTO

1. ASETA AIKA
Kun kytket uunin paalle ensimmaisen kerran, on tehtava
kelloasetukset.

s =
\\- | —

,I-

Kaksi tunteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua: Aseta
tunnit nuppia kaantamalla ja vahvista painamalla

Kaksi minuutteja tarkoittavaa merkkia alkaa vilkkua:
Aseta minuutit nuppia kaantamalla ja vahvista
painamalla

Huomaa: Jos haluat vaihtaa kellonajan mydhemmin, paina
® ja pidé sitd painettuna vahintaan sekunnin ajan uunin

ollessa sammutettuna ja toista ylla olevat vaiheet.

Sinun on ehka asetettava aika uudelleen pitkdn sahkokatkon

jalkeen.

2. ASETUKSET

Tarvittaessa voit vaihtaa oletusasetukset lampétilan

mittayksikon (°C) ja nimellisvirran osalta (16 A).

Uunin ollessa sammutettuna paina §¢ ja pida sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

\

Y,

%
— -l //c
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Valitse mittayksikko kdaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla

Valitse nimellisvirta kaantamalla valintanuppia ja
vahvista se sitten painamalla (g) .

Huomaa: Uuni on ohjelmoitu kayttdmaan sahkdvirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on enemman
kuin 3 kW (16 A): Jos kodin sahkoverkon teho on alhaisempi,
sinun on laskettava kyseistd arvoa (13 A).

3. LAMMITA UUNI

Uudesta uunista voi vapautua hajuja, jotka ovat jaaneet
siihen valmistuksen aikana: tdma on tdysin normaalia.
Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana, jotta
poistetaan mahdolliset hajut.

Poista mahdollinen suojapahvi tai kalvo uunista ja poista
myds kaikki sen sisalla olevat varusteet.

Lammitad uunia 200 °C:ssa noin tunnin ajan ja kdyta
mieluiten ilmankierrolla varustettua ohjelmaa (esim.
"Kiertoilma" tai "Perinteinen leivonta”).

Aseta toiminto oikein ohjeita noudattamalla.

Huomaa: Suositellaan tuulettamaan huone laitteen
ensimmaisen kayton jalkeen.

PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE JOKIN TOIMINTO

Kun uuni on sammutettuna, ainoastaan aika nakyy
naytolla. Kytke uuni paalle painamalla (1) ja pitamalla
sita painettuna.

Tarkeimmat kdytettavissa olevat toiminnot saadaan
nakyviin vasemmalle naytélle kaantamalla nuppia.
Valitse niista yksi ja paina

=

Jos haluat valita alitoiminnon (silloin kun niita on),
valitse ensin paatoiminto, vahvista sitten painamalla
ja mene toimintovalikkoon.

-

Kaytettavissa olevat alitoiminnot saadaan nakyviin
oikealle ndytolle kaantamalla nuppia. Valitse niista yksi
ja vahvista painamalla

2.TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia.

Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset, joita voit
muuttaa.

LAMPOTILA/GRILLIN TASO

P
>

s lmins
i [

Kun naytolla vilkkuu °C/°F-kuvake, vaihda arvo nuppia
kdaantaen, vahvista sitten painamalla ja jatka
edelleen seuraavien asetusten muuttamista (jos
mahdollista).

Voit my0s asettaa grillitason (3 = korkea, 2 = keski, 1 =
matala) samaan aikaan.
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Huomaa: Toiminnon kdynnistyttyd voit muuttaa lamp0&tilaa
tai grillitasoa painamalla f§¢ tai kdéntamalla suoraan
nupista.

KESTO

"
0
77N

Kun kuvake ¢ vilkkuu naytéll3, aseta haluamasi
kypsennysaika saatonupista ja vahvista sitten
painamalla (g) .

Kypsennysaikaa ei ole pakollista asettaa, jos haluat

seurata kypsennysta manuaalisesti: Vahvista painamalla
ja kaynnista toiminto.

Tassa tapauksessa et voi asettaa kypsennyksen

loppumisaikaa ohjelmoimalla viivastetyn kaynnistyksen

(ajastus).

Huomaa: Voit sdataa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla ) : Muuta tunnit nuppia
kddntamalld ja vahvista painamalla (g) .

KYPSENNYKSEN PAATTYMISAJAN ASETTAMINEN/
VIIVASTETTY KAYNNISTYS

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kaynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika.

Kun paattymisajan muuttaminen on mahdollista,
naytolla nakyy kellonaika, jona toiminnon odotetaan
loppuvan, kuvakkeen () vilkkuessa.

(o R [

U

3

Tarpeen vaatiessa aseta kypsennyksen haluttu
paattymisaika nuppia kaantamalla, vahvista sitten
painamalla [> ja kdynnista toiminto.

Laita ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto kdynnistyy
automaattisesti sen jalkeen, kun on kulunut laskettu
aika, joka tarvitaan siihen, etta kypsennys paattyy
asetettuna ajankohtana.

Huomaa: Kypsennyksen viivastetyn kdynnistysajan
ohjelmoiminen sulkee pois kaytdsta uunin
esikuumennusvaiheen. Uuni saavuttaa haluamasi lampaétilan
vaiheittain, minka vuoksi kypsennysajat ovat hieman
kypsennystaulukossa lueteltuja pitempid.

Odotusaikana voit kayttda nuppia ohjelmoidun
paattymisajan muuttamiseen.

Lampdtilan ja kypsennysajan asetuksia muutetaan painamalla
B -tai O -painiketta. Vahvista lopuksi painamalla (g) .

Huomaa: Toiminnon alkamisviive ei ole kaytettavissa grilli- ja
turbogrillitoiminnoissa.

|

. FI
3. AKTIVOI TOIMINTO
Kun olet tehnyt haluamasi asetukset, aktivoi toiminto
painamalla > .

Voit keskeyttda parhaillaan kdynnissa olevan toiminnon
milloin tahansa painamalla (B, ja pitamalla sita
painettuna.

4, ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin esikuumennusvaihe:
Kun toiminto on kaynnistynyt, ndytto ilmoittaa, etta
esikuumennusvaihe on kaynnistynyt.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu danimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
[ampotilan.

Avaa nyt luukku, laita ruoka uuniin, sulje luukku ja aloita
kypsennys painamalla

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen kuin esikuumennus
on paattynyt, se saattaa vaikuttaa negatiivisesti lopulliseen
kypsennystulokseen.

Luukun avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa
sen keskeytymisen.

Kypsennysaikaan ei sisally esikuumennusvaihetta.

Voit aina muuttaa lampdtilaa, jonka haluat saavuttaa, nuppia
kayttamalla.

5. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN
Kuuluu aanimerkki ja naytto ilmoittaa, etta kypsennys
on paattynyt.

Voit pidentaa kypsennysaikaa asetuksia muuttamatta
valitsemalla uuden kypsennysajan nuppia kadntden ja
painamalla sitten [> .

. 6" SENSE -TOIMINNOT

LAMPOTILAN PALAUTTAMINEN

Jos uunin sisdlla oleva lampétila laskee kypsennysjakson
aikana luukun avaamisen vuoksi, kaynnistyy
automaattisesti erityistoiminto, joka palauttaa
alkuperdisen lampétilan.

Lampotilan palauttamisen aikana ndytolla nakyy
“kaarme”-animaatio kunnes asetettu lampdtila on
saavutettu.

©

[ "'ﬁ.’;°c

4- g )
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Ohjelmoidun kypsennysjakson ollessa kdynnissa
kypsennysaikaa pidennetaan luukun avausajan
mukaisesti parhaiden kypsennystulosten takaamiseksi.

. ERIKOISTOIMINNOT
AUTOMAATTINEN PUHDISTUS - PYROLYYSIPUHDISTUS

Alé koske uuniin pyrolyysipuhdistusjakson aikana.
Pida lapset ja eldiimet kaukana uunista
pyrolyysipuhdistusjakson aikana ja sen jalkeen
(kunnes huone on tuuletettu).

Poista kaikki varusteet uunista ennen
pyrolyysipuhdistustoiminnon kdynnistamista,
mukaan lukien hyllykkéohjaimet. Jos uuni on
asennettu keittotason alle, on varmistettava, etta
kaikki ﬁolttimet tai sahkolevyt on sammutettu, kun
itsepundistustoiminto on kaynnissa.

Optimaalisten puhdistustulosten saamiseksi on
liiallinen lika poistettava uunitilasta ja luukun sisdlasi
puhdistettava ennen Pyro-toiminnon kayttamista. Kayta
pyrolyysipuhdistustoimintoa ainoastaan, jos laite on
erli(tt;'a'in likainen tai tunnet ikavaa hajua kypsennyksen
aikana.

Avaa erikoistoiminnot & ja valitse valikosta () nuppia
kaantamalla. Vahvista sitten painamalla (g) .

Kaynnista puhdistusjakso vlittémasti painamalla >
1(:ai ké;énné nuppia, jos haluat valita lyhyemman jakson
ECO).

Paina [> , jos haluat kdynnistad puhdistusjakson
heti, tai paina éD ,Los haluat asettaa paattymisajan/
ajastetun kdynnistyksen.

Uuni aloittaa puhdistusjakson ja luukku

lukkiutuu automaattisesti. Uunia ei voida avata
yrolyysipuhdistuksen ollessa kdynnissa: Se pysyy
ukittuna, kunnes lampatila palautuu hyvaksyttavalle

tasolle. Tuuleta huonetta pyrolyysipuhdistuksen aikana

ja sen jdlkeen.

Huomaa: Puhdistusjakson kestoa ja lampdtilaa ei voida sdatda.

. PAISTOMITTARIN KAYTTAMINEN (JOS SELLAINEN ON)

Toimitetulla paistomittarilla pystytadan mittaamaan
ruoan tarkka sisalampétila kypsennyksen aikana.
Paistomittaria saadaan kdyttaa ainoastaan tietyissa
kypsennystoiminnoissa (Perinteinen , Kiertoilma,
Konvektiouuni, Turbogrilli, 6th Sense Liha ja 6th Sense
Maxicooking (Isot Lihapalat)).
On hyvin tarkeaa sijoittaa
paistomittari oikeaan kohtaan,
i jotta saadaan parhaat tulokset.
LD Tyonna mittari kokonaan lihan
: paksuimpaan kohtaan siten, etta se
ei koske luita ja rasvaisia osia.
Lintupaisteihin mittari tydnnetaan
oikkisuunnassa rintaosan
eskelle varmistaen, etta karki
ei jaa onttoon kohtaan. Jos
lihakappaleen paksuus vaihtelee
merkittavasti, tarkista, etta se on
kyEsynyt kunnollisesti, ennen kuin
poistat sen uunista. Kytke paistomittarin pda reikaan,
joka on uunin sisustan oikeassa seindssa.

Kun paistomittari on kytketty uunin sisaseindan, kuuluu
aanimerkki ja naytolla nakyvat kuvake seka haluttu
lampotila.

Jos paistomittari kytketdan toiminnon valinnan aikana,
ndytto vaihtaa oletusasetuksena olevaan paistomittarin
haluttuun lampétilaan.

Aloita asetusten tekeminen painamalla @ . Aseta
paistomittarin haluttu lampatila nuppia kaantamalla.
Vahvista painamalla (&

Aseta uunin sisalampotila nuppia kaantamalla.

I
°C
o

=
2N

fl

sleo
B

Vahvista asetukset ja kdaynnista kypsennysjakso
painamalla @ tai > .
Kypsennysjakson aikana naytolla nakyy paistomittarin
haluttu lampétila. Kun liha saavuttaa asetetun
!lélizmglfjtilan, kypsennysjakso paattyy ja ndytolla lukee
nd”.

Jos haluat kdynnistaa kypsennyksen uudelleen kohdasta
“End”, nuppia kaantamalla voit saataa paistomittarin
haluttua Faimpétilaa ylla kerrotulla tavalla. Painamalla

tai [> vahvistat asetukset ja kdynnistat
kypsennysjakson uudelleen.
Huomaa: paistomittarin kanssa suoritettavan
kypsennysjakson aikana on mahdollista muuttaa
paistomittarin haluttua lampdtilaa nuppia kdadantamalla. Sdada
uunin sisdlampdétila painamalla 8 .
Paistomittari voidaan kytked paikalleen milloin hyvansa,
myds kypsennysjakson aikana. Tdssd tapauksessa on
kypsennystoiminnon parametrit asetettava uudelleen.
Jos paistomittari ei ole yhteensopiva toiminnon kanssa,
uuni kytkee kypsennysjakson pois paalta ja kuuluu
halytysadanimerkki. Tassa tapauksessa on paistomittarin
kytkentd irrotettava tai on painettava << jonkin
toisen toiminnon asettamiseksi. Viivastetty kdynnistys ja
esikuumennusvaihe eivadt sovi yhteen paistomittarin kanssa.
. PAINIKELUKITUS
Painikkeet lukitaan painamalla <9 ja pitamalla sita
painettuna vahintaan 5 sekunnin ajan.

Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

Huomaa: Painikelukitus voidaan kdynnistad myos
kypsennyksen ollessa kaynnissa.

Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta milloin
tahansa painamalla (ly .
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso,
joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille. Paistoaika
alkaa siita hetkesta, jolloin ruoka laitetaan uuniin.

Aika ei sisalla esikuumennusta (mikali se on vaadittu).
Kypsennyksen lampatilat ja ajat ovat viitteellisia ja ne
rilppuvat ruoan madrasta ja kaytettavien varusteiden
tyypista. Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia
ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin
asetuksiin. Ké?/té toimitettuja varusteita ja mieluiten
tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kayttaa
my0s pyrex- tai keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta
muista, etta talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

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

LIHA
Voit kayttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
ﬁaistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
yva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my0s lisaa makua.
Huomaa, ettd taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsa, anna sen levata uunissa viela 10-15
minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhtd paksuja paloja, jotta
ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat vaativat
Eidemmén kypsennysajan. Aseta ritila alemmalle tasolle

auemmaksi grillivastuksesta, jotta pinta ei pala. Kddnna
lihaa, kun kypsennysajasta on kulunut kaksi kolmasosaa.
Avaa luukku varovasti, silla sisalta tulee hoyrya.

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

JALKIRUOAT
Paista huolellista paistamista vaativatﬂ'élkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

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

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla tydontamalla
ie kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu taikinaa, kakku on
ypsa.

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

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta

seuraavalla kerralla alhaisempaa lampétilaa; voisit

myos vahentaa lisattdvan nesteen maaraa tai sekoittaa

taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava tayte tai

kuorrutus 8kuten esim. juustokakku tai hedelmapiirakat),

on hyva paistaa toiminnolla Perinteinen leivonta. Jos

kakun pohja jaa lilan kosteaksi, paista kakku seuraavalla

kerralla alemmalla tasolla ja ripottele taikinapohjan
aalle korppujauhoja tai keksinmuruja ennen taytteen
isdamista.

PITSA

Voitele pellit kevyesti, jotta pizzan pohja paistuu

rapeaksi. Levita mozzareIIaH’uustoa pizzan paalle, kun

2/3 kypsennysajasta on kulunut.

RISING (KOHOTUS)

Taikina on suositeltavaa peittad kostealla liinalla ennen

uuniin laittamista. Talla toiminnolla kohotusaika on noin

kolmanneksen lyhyempi kuin huoneenlammassa (20-25

;C)Hgizzan kohotusaika on noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa
ohden.
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KYPSENNYSTAULUKKO

; ; © LAMPOTILA | KYPSENNYSAIKA TASO
RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. °C) : (Min.) JA VARUSTEET
=3 : 170 30-50 2
Nostatetut kakut / sokerikakut E Kylla 160 30-50 _\éﬁ
Kyl 160 30-50 4 1
) ~ B 3
Taytetyt kakut ' ) = 160 - 200 30-85 —
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) Kylli 160 — 200 3590 _\m4|__._,"’. ““.1|__._,"F
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Pikkuleivat / Pienet kakut Kyll3 150 - 160 20 - 40 3
Kylla 150 - 160 20 -40 4]
=3 - 180 - 200 30 - 40 3
Tuulihatut Kylla 180 - 190 35-45 4 1
— ) 5 3 1
Kyll3 180 - 190 35-45¢ > 3
= Kylla 90 110 - 150 3
Marengit Kylla 90 130-150 4 1
Kylla 90 140-160% > 3 1
. 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (ohut, paksu, focaccia) 6() Kylla 220 - 240 20-40 _\éﬁ 1
Kyl 220 - 240 25-50+ > 3
Leipé, limppu 05 kg =~ . 180 - 220 50-70 2
Pieni leipi =) ; 180 - 220 30 - 50 3
Leipa 2 Kylla 180 - 220 30-60 4 1
. 250 10 - 20 2
Pakastepizzat — 7 1
Kyl 250 10-20 4
— ) 2
= Kylla 180 - 190 45-60 2
Suolaiset piiraat v . 4 1
(kasvispiiras, juustopiiras) Y Kylla 180 - 190 45 - 60 A, AFR
Kylla 180 - 190 a5-70¢ > 3 1
= Kylla 190 - 200 20-30 3
Vannikkeet/voitaikinapasteijat Kylla 180 - 190 20 - 40 4
l_j jp S
Kyl 180 - 190 20-40¢ > 3 T
. 3
Lasagne/laatikot = - 190 - 200 40 - 65
. : 3
Uunipasta/cannelloni - 190 - 200 25-45
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RESEPTI TOIMINTO ESIKUUMENNUS. LAM(':?)T"‘A KyPs Tm:x)SA'KA i V;RASSTEET

I1.al1<rg;\paanliha / vasikka / nauta / sika NI ) 190-200 60 - 90 é
Kamarallinen porsaanpaisti 2 kg - 170 110 - 150 ;,
Kana / kani / ankka 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkkuna / hanhi 3 kg G, : 190 - 200 90-150 2,
{unikala / folioon kaaritty = Kylla 180 - 200 40-60 >,
-(I;g)r%taeattyitf xei?'a'aktrr‘;:(ss;?,tmunakoisot) Kylla 180 - 200 50-60 '\~-2“—-"--"
Paahtoleipa @ - 3 (korkea) 3-6 .\,_ﬁ_,,.
Kalafileet / viipaleet ™) : 2 (keski) 20-300 A3

: e . % % 2-3 %
]!\gflht?i;\aat{)lill?\?i‘;artaat/g""Ikylkll @ ) E(koerskkeia_) 15-30%%% 2 . Livr
Paistettu broileri 1-1,3 kg - 2 (keski) 55 - 70** P LLL
Paahtopaisti, raaka 1 kg - 2 (keski) 35 - 50%* _\é,_
Lampaan reisi/potka - 2 (keski) 60 - 90** ;,
Uunissa paistetut perunat - 2 (keski) 35 - 55%* ;,
Vihannesgratiini - 3 (korkea) 10-25 ;,
Kokonainen atera:Hedelmatorty i 0w 2
Lasagne jaliha Kylla 200 50 - 120% _\é,_ ;,
Liha ja perunat Kyl 200 45-1200 &1
Kala & Vihannekset Kylla 180 30-50 _\._%,_ ;,
Taytetyt paistit - 200 go-120* 3
(Fl’glnti,,ltkglnt; Ilz;lr:wamas) ) 200 >0 - 120 ;9

* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
**Kdanna ruokaa, kun kypsennysajasta on kulunut 2/3 (jos tarpeen).
*** Kaanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa

Huomaa: 6th Sense "Kakut”-toiminnossa kdytetddn ainoastaan yla- ja alaldmmitysvastuksia, ilman kiertoilmaa. Se ei vaadi
esikuumennusta.

haod Z 4 _—
‘(
TOIMINNOT @ @ & =X
Perinteinen Grilli Turbogrilli Kiertoilma Perinteinen leivonta Saasto Kiertoilma
AUTOMAATTISET & ©z] > =
TOIMINNOT
Pastaruoka Liha Maxi Cooking Leipa Pizza (Pizza) Kakut
Aueernr N | I S
TARVIKKEET Uunipelti tai kakk k Uuni / leivinpelti tai Uuni j 500 ml
Ritila unipe I.él,. a“ uvuoka un|p.annu' e|vmpe ! a Uunipannu/uunivuoka unlpannu,Jg§sa m
ritilalla uunipeltiritilan paalla vettd
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HUOLTO JA
PUHDISTUS

Varmista, ettd uuni on jaahtynyt,
ennen kuin aloitat huolto- tai
puhdistustoimenpiteet.

Al3 kédyta hoyrypuhdistimia.

ULKOPINNAT

- Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
Finta on kovin likainen, voit kdyttaa vettd, johon on
isatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

- Al kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.

Jos tallaista ainetta pdasee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

« Anna uunin jadhtya jokaisen kdyttokerran jalkeen
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela
ieman lammin; ndin saat pois ruoasta jdaneet tahrat

Ala kayta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttavia puhdistusaineita,
koska ne saattavat vaurioittaa
laitteen pintaa.

Kayta suojakasineita.

ja roiskeet. Kuivaa runsaasti vetta sisaltavien ruokien
ypsennyksesta syntynyt kosteus antamalla uunin
jaahtya kokonaan ja pyyhi se sitten liinalla tai sienella.
- Jos sisdpinnoilla on pinttynytta likaa, on suositeltavaa
kayttaa automaattista puhdistustoimintoa parhaiden
puhdistustulosten saamiseksi.
« Uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Huuhtele varusteet astianpesuaineliuoksessa kayton
jalkeen ja kasittele niita uunikintailla, jos ne ovat viela

uumia. Ruoantdhteet voidaan poistaa harjalla tai
sienella.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sdhkoverkosta.

2. Ruuvaa auki valon suojus ja vaihda lamppu seké
ruuvaa suojus takaisin kiinni valoon.

3. Kytke uuni sahkoverkkoon.

Huomaa: Kayta vain hehkulamppuja 25-40 W/230 ~ V tyypit
E-14,T300°C tai halogeenilamppuja 20-40 W/230 ~ V tyyppi
G9, T300°C. Tuotteessa kaytetty lamppu on suunniteltu
erityisesti kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen (EY:n asetus N:o 244/2009). Lamppuja on
saatavissa huoltopalvelusta.

- Jos kdytetaan halogeenilamppuija, éla kasittele niitd paljain
kdsin, koska sormenjdljet voivat vahingoittaa niita. Ald

kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu takaisin
paikalleen.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

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

« Sulje luukkua niin paljon kuin voit.
Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.
Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen sulkemista

ja vetamalla sita samalla yléspain, kunnes se vapautuu
paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen sen pehmealle
pinnalle.

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

4. Laske luukkua ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperaisille paikoilleen: Varmista, etta
lasket ne taydellisesti alas.

5. Yrita sulkea luukku ja tarkista, ettd se osuu
kohdalleen ohjauspaneelin kanssa. Jos se ei ole oikeassa
asennossa, toista edelliset vaiheet: Luukku saattaa
vahingoittua, jos se ei toimi kunnolla.
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VIANETSINTA

. Ongelma ~ Mahdollinen syy Korjaus

Uuni ei toimi. Sahkdokatkos. Tarkista, ettd verkossa on jannite ja ettd uuni on

: - Kytkeytynyt irti - kytketty verkkoon. ?
- verkkovirrasta. . Kytke uuni pois paalta ja uudelleen paalle ja

- tarkista, onko vika poistunut.

. Luukku ei avaudu.  Vika luukun lukossa. . Sammuta uuni ja kytke se uudelleen padlle
: - Puhdistusjakso kdynnissa.  nahdaksesi, toistuuko hairié. Odota, etta
' - toiminto pdattyy ja uuni jaahtyy.

Naytolle tulee “F"-kirjain ja jokin = Ohjelmistossa on ongelma. = Ota yhteys lahimpaan huoltopalvelupisteeseen
numero tai kirjain. ja ilmoita “F"-kirjaimen perdssa oleva numero.

Nayton teksti on epdselvaa ja Toinen kieli asetettu. Ota yhteytta lahimpadn asiakkaiden

naytto vaikuttaa olevan rikki. jalkimarkkinapalvelukeskukseen.
P — P
Hi-=|H Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat

saatavissa osoitteesta:

«  Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu
Kayttamalla QR-koodia
Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteytta asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun
otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
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Guide rapide I FR

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL ,

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d'utiliser I'appareil.

Afin de profiter d'une assistance compléte,
Z= ) veuillez enregistrer votre appareil sur

www.whirlpool.eu/register

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande
2. Ventilateur

3. Elément chauffant rond
(invisible)

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

5. Porte

6. Elélrlnent de chauffage supérieur/
gri
7. Ampoule

8. Point d'insertion de la sonde a
viande (le cas échéant)

9. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

10.Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDE

1
1. ECRAN AFFICHAGE GAUCHE

2. ECLAIRAGE
Pour allumer/éteindre I'ampoule.

3. ON/OFF
Pour allumer ou éteindre le four, et
pour interrompre une fonction.

4. RETOUR
Pour retourner au menu précédent
lors de la configuration des réglages.

23 4 5 6 78

5.BOUTON ROTATIF / BOUTON
6TH SENSE

Tournez pour sélectionner les
fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson. Appuyer
sur @ pour sélectionner, régler,
accéder ou confirmer des fonctions
ou paramétres et éventuellement

démarrer le programme de cuisson.

6. TEMPERATURE
Pour régler la température.

Whjr/lﬁool
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7. HEURE
Pour régler ou changer le temps, et
régler le temps de cuisson.

8. AU DEMARRAGE

Pour lancer les fonctions et
confirmer les réglages.

9. ECRAN AFFICHAGE DROIT



ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

. PLAQUE DE CUISSON

GRILLES COULISSANTES *
: (UNIQUEMENT DANS
: CERTAINS MODELES)

SONDE A VIANDE R
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

GO

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modeéle
acheté. Il est possible d'acheter séparément d'autres
accessoires aupres du Service apres-vente,

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON LE
MODELE)

Enlever les supports de grille du four et enlever la
protection de plastique des grilles coulissantes.

Attachez I'agrafe supérieure
de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la
= aussi loin que possible.

" Abaisser l'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 =}
Prilles peuvent se déplacer |
ibrement. Répétez ces étapes*
pour l'autre support de grille
du méme niveau.

Veuillez noter : Les grilles

coulissantes peuvent étre installées au niveau de votre choix.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

. Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure de
son appui: Les supports de grille peuvent maintenant
étre enlevés.

Pour replacer les supports de grille, vous devez en
premier les replacer dans leur appui supérieur. En les
maintenant soulevés, glissez-les dans le compartiment
de cuisson, abaissez-les ensuite dans leur appui
inférieur.
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FONCTIONS

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

FONCTIONS SPECIALES

GRIL

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

CHALEUR PULSEE
\&/) Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux

(trois maximum) de différents aliments nécessitant la
méme température de cuisson. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire différents aliments sans que les
odeurs ne soient transmises de I'un a l'autre.

4 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauffer le four rapidement. Une
fois la phase de préchauffage terminée, le four
va automatiquement sélectionner la fonction «
Convection naturelle ». Attendre la fin du préchauffage
avant d'y placer les aliments.

v 1 TURBO GRIL

Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser une
lechefrite pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 mIJd’eau, sur n‘importe quel
niveau sous la grille. Le tournebroche (selon le modéle)

peut étre utilisé avec cette fonction.

CONVECTION FORCEE

——) Pour la cuisson de la viande, les gateaux avec
garniture, ou des rotis farcis aux légumes sur un seul
niveau. Cette fonction utilise une circulation d'air
délicate et intermittente pour éviter que les aliments
ne s'assechent trop.

th

<ie ) FONCTIONS 6™ SENSE

RAGOUT

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour les pates.

@ VIANDES

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour la viande. Cette fonction active de
facon intermittente le ventilateur a basse vitesse pour
empécher les aliments de trop sécher.

ECO CHALEUR PULSEE*

Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'assechent pas
trop grace a une légére circulation d’air intermittente.
Lorsque cette fonction ECO est utilisée, le voyant reste
éteint pendant la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et
ainsi optimiser la consommation d’énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la
cuisson.

{§¢ MAINTIEN AU CHAUD

< Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

. LEVEE

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

-INETTOYAGE AUTOMATIQUE - PYRO
Pour éliminer les éclaboussures produites

@ CUISSON GROSSE PIECE

XL | a fonction sélectionne automatiquement le
meilleur mode de cuisson et la température pour cuire
de grosses pieces de viande (de plus de 2,5 kg). Il est
conseillé de retourner la viande pendant la cuisson
pour obtenir un dorage homogéne des deux cOtés.
Arrosez de temps a autre la viande avec son jus de
cuisson pour éviter son desséchement.

lors de la cuisson en utilisant un cycle a tres haute
température.

Deux cycles de nettoyage automatique sont
disponibles : un cycle complet (nettoyage PYRO) et
un c%/cle plus court (ECO). Nous vous recommandons
d'utiliser le cycle plus court a intervalles réguliers et le

cycle complet seulement lorsque le four est tres sale.

PAIN

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

g PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de pizza.

é GATEAUX

Cette fonction sélectionne automatiquement
la meilleure température et la meilleure méthode de
cuisson pour tous les types de gateau.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement (UE) n°
65/2014
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UTILISER LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS

1. REGLER L'HEURE
Vous devez régler I'neure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiere fois.

s =
\\- | —

,I-

Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le bouton
pour régler I'heure et appuyez sur pour confirmer.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur

pour
confirmer.

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

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

2.REGLAGES

Au besoin, vous pouvez changer les unités de mesure par
défaut, la température (°C), et le courant nominal (16 A).

Avec le four éteint, appuyez sur §# pour au moins 5
secondes.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner 'unité
de mesure, puis appuyez sur (§) pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, puis appuyez sur (g) pour confirmer.

Veuillez noter : Le four est programmé pour consommer

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

3. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement 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 l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une %nction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Air Brassé »).

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.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
I'écran. Appuyez sur () pour allumer le four.

Tournez le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur C%

=

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

~, =D << (D _
= & S = (% =

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur I'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages.

L'écran affiche en séquence les réglages qui peuvent
étre changés.

TEMPERATURE/NIVEAU DE LA GRILLE

Lorsque le voyant °C/°F cligfnote a I'écran, tournez le
bouton pour changer la valeur, appuyez ensuite sur

pour confirmer et modifier les reglages suivants
(lorsque possible).
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Vous pouvez aussi régler le niveau du grill (3 = élevé, 2 =
normal, 1 = bas) en méme temps.

Veuillez noter : Une fois la fonction en cours, vous pouvez

changer la température ou le niveau du gril en appuyant sur
§# ousimplement en tournant le bouton.

DUREE

g

A
!
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Lorsque le voyant & clignote a I'écran, utilisez le
bouton de réglage pour régler le temps de cuisson
désiré, et appuyez ensuite sur (g) pour confirmer.

Vous n'avez pas a régler le temps de cuisson si vous avez
I'intention de gérer [a cuisson manuellement : Appuyer
sur pour confirmer et lancer la fonction.

DansCe 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 (g) pour confirmer.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE CUISSON /

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de
la fonction en programmant I'heure de fin de cuisson.
Lorsque vous pouvez changer le temps de fin de
cuisson, I'écran affiche I'heure prévue de la fin de la
cuisson pour la fonction, et le voyant () clignote.

M
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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 apres une période de

temps déterminée pour que la cuisson se termine au

moment désiré.

(2. 210D

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 Iégerement plus longs que
ceux indiqués sur le tableau de cuisson. Pendant la période
d'attente, vous pouvez utiliser le bouton pour changer le
temps de fin de cuisson programmée.

Appuyez sur [# ou () pour changer la température et le
temps de cuisson. Appuyez sur (g) pour confirmer lorsque
vOous avez terminé.

Veuillez noter: Le démarrage différé de la fonctionnalité n'est
pas disponible pour les fonctions Grill et Turbo-grill.

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

Vous pouvez appuyer sur ® atout moment pour
interrompre la fonction en cours.

4. PRECHAUFFAGE

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

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

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 6 SENSE

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE

Sila température a l'intérieur du four diminue lors du
cycle de cuisson a cause de l'ouverture de la porte,
une fonction spéciale s'active automatiquement pour
rétablir la température initiale.

Pendant que la température se rétablie, I'écran affiche
I'image d'un «serpent » jusqu'au rétablissement de la
température réglée.

2
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Pendant que le cycle de cuisson programmée est en
cours, le temps de cuisson sera réduit en tenant compte
le temps pendant lequel la porte a été ouverte dans le
but d'obtenir les meilleurs résultats.

. FONCTIONS SPECIALES
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.

Enlevez tous les accessoires du four avant de lancer la
fonction de nettoyage Pyro. 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 des résultats de nettoyage optimums, enlevez les
résidus en excés a l'intérieur de la cavité et nettoyez la
vitre de la porte intérieure avant d'utiliser la fonction
Pyrolyse. Utilisez la fonction Pyro seulement si le four
est tres sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs lors de
la cuisson.

Accédez les fonctions spéciales " et tournez le bouton
pour sélectionner (£ a partir du menu, appuyez ensuite
sur (§) pour confirmer.

Appuyer sur > pour immédiatement lancer le cycle
de nettoyage ou tourner le bouton pour sélectionner le
cycle court (ECO).

Appuyez sur > pour lancer immédiatement le cycle
de nettoyage, ou appuyez sur (§) pour régler I'héure de
fin/départ différé.

Le four commencera le cycle de nettoyage et la porte

sera automatiquement verrouillée.

La porte du four ne peut Fas étre ouverte pendant le

nettoyage pyrolytique : Elle reste verrouillée jusqu'a

ce que la température atteigne un niveau acceptable.

éérez la piece pendant et apres avoir utilisé le cycle
yro.

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

. UTILISATION DE LA SONDE A VIANDE (LE CAS
ECHEANT)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant la
cuisson.
La sonde a viande est autorisée uniquement dans
certaines fonctions de cuisson (Traditionnel, Chaleur
pulsée, Convection forcée, Turbo Grill, 6th Sense Viandes
et 6th Sense Maxicooking ).
Il est tres important de bien placer
la sonde pour obtenir des résultats
de cuisson parfaits. Insérer la sonde
LT totalement dans la partie la plus
ulpeuse de la viande, en évitant
es os et les parties grasses.
Pour la volaille, la sonde doit étre
insérée sur les c6tés, au milieu de la
oitrine, 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, controler qu'elle est

cuite correctement avant de la retirer du four. Brancher
I'extrémité de la sonde dans le trou situé sur la paroi
droite de la cavité du four. Quand la sonde a viande est
insérée dans la cavité du four, un signal sonore est
activé et I'écran présente l'icone et la température a
atteindre.

Si la sonde a viande est insérée pendant la sélection
d'une fonction, I'écran passe a la température cible par
défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur pour démarrer les réc_:flages. Tournez le
bouton pour régler la température cible de la sonde a
viande. Appuyez sur (§ pour confirmer.

Tournez le bouton pour régler la température de la

[
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cavité du four,

Appuyez sur & ou [> pour confirmer et démarrez le
cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible de la sonde a viande. Quand la viande
atteint la température cible établie, le cycle de cuisson
s'arréte et I'écran affiche « End ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de « End

», en tournant il est possible d'ajuster la température
cible du thermomeétre cible comme indiqué ci-dessus.
Appuyez sur (§ ou pour confirmer et redémarrer
le cycle de cuisson.

Veuillez noter : pendant le cycle de cuisson avec une

sonde a viande, il est possible de tourner pour changer la
température cible de la sonde & viande. Appuyez sur 8
pour ajuster la température de la cavité du four.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe quel
moment, méme pendant un cycle de cuisson. Dans ce cas,
il est nécessaire de régler de nouveau les parametres de la
fonction de cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une fonction,

le four éteint le cycle de cuisson et émet un signal sonore
d'alerte. Dans ce cas, débrancher la sonde a viande ou
appuyez sur << pour régler une autre fonction. Le
démarrage différé et la phase de préchauffage ne sont pas
compatibles avec la sonde a viande.

. VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les touches, appuyez sur 49 pour au
moins 5 secondes.

Répétez pour déverrouiller le clavier.

Veuillez noter : Le verrouillage peut aussi étre activé pendant
la cuisson.

Pour des raisons de sécurité, la fonction peut étre éteinte en
tout temps en appuyant sur (ly .
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CONSEILS UTILES

" FR

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires,
et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents
types d'aliments. Les temps de cuisson commencent

au moment de l'introduction du plat dans le four

et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments

et du type d'accessoire. Pour commencer, utilisez les
valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments

ne sont pas assez cuits, augmentez-les. Utilisez les
accessoires fournis, et de préférence des moules a
gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous
pouvez aussi utiliser des plaques et accessoires en pyrex
ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson
seront sensiblement plus longs.

CUIRE DES ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDE

Utilisez n'importe quel type de plat de cuisson ou plat
en pyrex adapté a la taille du morceau de viande a cuire.
Pour les rétis, 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 prét, laissez-le reposer dans le four pendant 10 a
15 minutes ou enveloppez-le dans du papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez des
morceaux de la méme épaisseur pour obtenir une
cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres épais
demandent un temps de cuisson plus long. Pour éviter
que la viande ne brule a I'extérieur, abaissez la grille
pour éloigner les aliments du gril. Retournez la viande
aux deux tiers de la cuisson. Au moment d'ouvrir la
porte, faites attention a la vapeur chaude qui s'échappe.

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

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

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et toujours
les placer sur la grille métallique disponible. Pour cuire
sur plusieurs grilles, sélectionnez la fonction Chaleur

ulsée et décalez la position des moules a gateaux sur
es grilles, afin de favoriser une circulation optimale de
I'air chaud.

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

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

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

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

PIZZA

Graissez légérement les plaques pour obtenir une pizza
avec une pate croustillante. Répartissez la mozzarella sur
la pizza aux deux tiers de la cuisson.

LEVEE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminuent d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20 - 25 °Q). Le temps de levage pour la pizza est
d'environ une heure pour une pate de 1 kg.

Whjr/lﬁool



TABLEAU DE CUISSON

TEMPS DE

-y . TEMPERATURE NIVEAU
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) Cl(lll\:lsn())N ET ACCESSOIRES
2
= - 170 30-50 =
Gateaux a pate levée/Génoise E Oui 160 30-50 _‘._.2|_;._,._F
Gateauxfourrés =3 - 160 - 200 30-85 .3
(gateau au fromage, strudel, tarte aux —
pommes) Oui 160 - 200 35-90 4 1
=3 - 160 - 170 20 - 40 3
Cookies / Petits gateaux Oui 150 - 160 20 - 40 3
Oui 150 - 160 20 -40 4]
== - 180 - 200 30 - 40 3
Chouquettes Oui 180 - 190 35-45 _‘_fl‘_;__,__'_ !
Oui 180 - 190 35-45x > 3 1
= Oui 90 10-150 3
Meringues Oui 90 130-150 4 1
Oui 90 140-160¢ > 3 ]
- 220 - 250 20 - 40 2
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) & Oui 220 - 240 20-40 qéF !
2 Oui 220 - 240 25-50+ 2, . 3 1
Pain 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 2
Petit pain = ; 180 - 220 30- 50 3
Pain &) Oui 180 - 220 30-60 4 !
- 250 10 - 20 2
Pizza surgelée — 2 1
Oui 250 10-20 2+
= Oui 180 - 190 45-60 2
Tourtes Y : 4 1
(tourte aux légumes, quiche et tarte) XY Oui 180 - 190 45-60 s A i
Oui 180 - 190 a5-70¢+ > 3 T
= Oui 190 - 200 20- 30 3
— Y . 4
Vol-au-vent/Feuilletés Oui 180 - 190 20-40
Oui 180 - 190 20-40¢ > 3 1
3
Lasagnes/Flans - 190 - 200 40-65

Whjr/lﬁool




" FR

TEMPS DE

RECETTE FONCTION PRECHAUFFER TEMP:E'Z’;TURE Cl:,l\:isr‘?N ET A?é‘égg\gIRES
Pates au four/Cannellonis = - 190-200 25-45 3
Agneau/veau/boeuf/porc 1 kg - 190 - 200 60 - 90 ;,
Roti de porc avec grattons 2 kg - 170 110 - 150 ‘i,
Poulet/lapin/canard 1 kg s - 200 - 230 50 - 80 ** ;,
Dinde/oie 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
epr?tiise?)on au four / en papillote (filet, @ Oui 180 - 200 40 - 60 ;}
E;grgn‘grtgse,scg%rrggttes, aubergines) Oui 180 - 200 30-60 '\---2‘-—-"--"
Pain grillé ™) - 3 (Elevé) 3-6
Filets de poisson/steaks @ - 2 (Medium) 20 - 30*** -\..ﬁ..,- 1;;
ﬁgx&s:fsél::bab/cétes levées/ @ ) 2- I-?a(mg)y - 15-30%%% > kivr
Poulet réti 1-13 kg . 2 Medium)  55-70% .2, 1
Rosbif saignant 1kg - 2 (Medium) 35 - 50** _\é,,,
Gigot d’agneau/jarrets - 2 (Medium) 60 - 90** ;,
Pommes de terre réties - 2 (Medium) 35 - 55%* ;,
Gratin de légumes - 3 (Elevé) 10-25 ;,
e S s agmas (rvcs. Jiande  oui 190 20-1200 S, 30,
(niveau 1) z
Lasagnes & Viandes Oui 200 50 - 120* _\._é!,, ;,
Viandes et pommes de terre Oui 200 45 - 120* .\é,,, ;,
Poisson & légumes Oui 180 30-50 _\._é,, ;,
Rétis farcis - 200 go-1200 3,
Hiorcesuotde viandes : 00 s0-10n 3

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

*** Tourner les aliments a mi-cuisson

Veuillez noter : La fonction GATEAUX 6th Sense utilise les éléments chauffants supérieur et inférieur uniquement, sans
circulation de chaleur pulsée. Elle n'a pas besoin de préchauffage.

Grille métallique

vow Z 4 —

= i @ z

FONCTIONS CONVECTION
NATURELLE Gril Turbogril Air pulsé Convection forcée Eco Air Pulsé
FONCTIONS = s > =3
AUTOMATIQUES . . . . . .
Ragout Viandes Maxi Cooking Pain Pizza Gateaux
[ ~ [y ===V | | '\_f M

ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Lechefrite / plaque de

Léchefrite contenant 500
ml d'eau

Lechefrite/Plaque de

moule a gateau sur la grille cuisson ou plat de cuisson )
cuisson

métallique sur la grille métallique
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

Portez des gants de protection.

nettoyage. détergents abrasifs ou corrosifs,
st ils pourraient endommager les
N'utilisez pas de nettoyeurs surfaces de I'appareil
vapeur. ’
SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces#)roduits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par les
résidus de nourriture. Pour essuyer la condensation qui

s'est formée a la suite de la cuisson d’aliments a haute
teneur en eau, laissez le four refroidir complétement, et
essuyez-le ensuite avec un linge ou une éponge.

- 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.

ACCESSOIRES

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

REMPLACER L'AMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le capot de I'ampoule, remplacez I'ampoule
et revissez le capot.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter: Utilisez uniquement des ampoules électriques
de 25- 40W/ 230 ~V de type E-14,T300°C, ou des ampoules
a halogene de 20- 40W/230 ~ V type G9, T300°C. Lampoule
utilisée dans le produit est spécifiguement concue pour des
appareils domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage
général de la piece dans la maison (Réglementation CE
244/2009). Ces ampoules sont disponibles aupres de notre
Service aprés-vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a halogéne 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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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et
baissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.
. Fermez le plus possible la porte.
Tenez la porte fermement avec les deux mains - ne la
tenez pas par la poignée.
Enlevez simplement la porte en continuant de la fermer

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

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

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

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

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

A

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

. Probléme . Cause possible

. Le four ne fonctionne pas.
: . Débranchez de
- 'alimentation principale.

- La porte ne s'ouvre pas.

: ¢ porte.
. Cycle de nettoyage en
: cours.

d’'un numéro ou d’une lettre.

a lire et semble cassé. . paramétrée.

Solution

: Coupure de courant.

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

. courant et que le four est bien branché.

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

: Défaillance du verrou de la

- Eteignez et rallumez le four pour voir si le

robl_éme est.résolu. Attendezhla.fin dela
onction et laissez le four refroidir.

L'écran affiche la lettre « F » suivi : Probléme de logiciel.

Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F »

et contactez le Service Apres-vente le plus prés.

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

Contacter votre Centre de service aprés-vente

le plus proche.

=« = ™ Voustrouverezles politiques, la documentation standard et des informations
Hi--|0 supplémentaires sur le produit :
«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu
«  Enutilisant le code QR
p— «  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone
[ ] dans le livret de garantie). Lorsque vous contactez notre Service aprées-vente, veuillez
indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.
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Kratki vodi¢

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pruZiti potpuniju pomo¢,

registrirajte svoj uredaj na adresi
www.whirlpool.eu/register

OPIS PROIZVODA

uredaja.

A

" HR

Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

1. Upravljacka ploca
2. Ventilator
3. Kruzni grijac

(nije vidljiv)

4. Vodilice resetke
(razina je oznacena na prednjem
dijelu pecnice)

. Vrata
. Gornji grija¢/rostilj
Zarulja

© N O Wn

. Tocka za umetanje sonde za
meso
(ako je uredaj opremljen)

9. Identifikacijska plocica

(ne skidati)
10.Donji grijac
(ne vidi se)
UPRAVLJACKA PLOCA
S” &:
: OIS
1 23 4 5 6 78 9
1. LJEVI ZASLON 5. OKRETNI GUMB /GUMB 6TH 7. VRUUEME
SENSE Za namjestanje ili promjenu
2.SVJETLO Okrenite ga za kretanje kroz vremena i podeSavanje vremena

Za ukljucivanje/iskljucivanje
svjetla.

3. UKLJUCIVANJE/
ISKLJUCIVANJE

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

4. NATRAG

Za povratak na prethodni izbornik
prilikom konfiguriranja postavki.

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

6. TEMPERATURE
Za namjestanje temperature.

Whjr/lﬁool

kuhanja.

8. POKRETANJE

Za pokretanje funkcija i potvrdu
postavki.

9. DESNI ZASLON



DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA

RESETKA : SAKUPLJANJE SOKOVA

PLITICA ZA PECENJE

: KLIZNE VODILICE *
: (SAMO NA NEKIM
: MODELIMA)

Broj komada dodatnog pribora moze varirati, ovisno o
SONDA ZA MESO kupljenom modelu.
(SAMO NA NEKIM MODELIMA) Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti u
postprodajnom servisu.
S

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA
ResSetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice reSetke pazedi da je strana s podignutim
rubom okrenuta prema gore.

Ostala dodatna oprema kao sto je posuda za
prikupljanje sokova i lim za pecenje, postavlja se
vodoravno, na isti nacin kao i reSetka.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA (AKO JE UREDAJ
OPREMLIJEN)

Uklonite vodilice resetki iz pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

Pri¢vrstite gornju kopcu
vodilice na vodilicu resetke i
do kraja je klizno pomaknite.
—j Donju kopcu spustite u

}, polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu reSetke. ______——=

Provjerite mogu li se vodilice ¥ =11
slobodno pomicati. Ove E

korake ponovite na drugoj

vodilici reSetke na istoj

razini.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj
razini.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

. Klizne resetke uklonite tako da podignete vodilice
i zatim lagano izvucete donji dio iz sjedista: vodilice
resetki sada se mogu ukloniti.

. Vodilice resetki postavite tako da ih najprije
postavite u njihovo gornje sjediste. Drzeci ih, klizno
ih pomaknite u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u
polozaj donjeg sjedista.
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FUNKCIJE

" HR

KONVENCIONALNO

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj
razini.

SPECIAL FUNCTIONS (POSEBNE FUNKCLJE)

ROSTIL)J

Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica,
pripremu gratiniranog povr¢a ili tostiranje kruha. Kod
rostiljanja mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje
viska tekucine za prikupljanje sokova koji nastaju
tijekom kuhanja: Pliticu postavite na bilo koju razinu
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode.

2 BRZO PRETHODNO ZAGRIJAVANJE

Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.
Po zavrsetku zagrijavanja pecnica ¢e automatski
odabrati funkciju ,Konvencionalno”. Pricekajte
zavrSetak zagrijavanja prije stavljanja hrane u
pednicu.

g‘() TERMOVENTILACIJA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje razlicitih
vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste
hrane na drugu.

vwv) TURBO GRILL

Za rostiljanje velikih komada mesa (butova,
rostbifa, pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine za prikupljanje sokova koji
nastaju tijekom kuhanja: pliticu postavite na bilo koju
razinu ispod redetke i dodajte 500 ml vode. Razanj
(ako je uredaj opremljen) moze se upotrebljavati s
tom funkcijom.

KONVEKCIJSKO PECENJE

——J Za pelenje mesa, kolaca s punjenjem ili
pecenje punjenog povrcéa na samo jednoj resetki.
Ta funkcija upotrebljava blago, intervalno kruzenje
zraka kako bi se sprijecilo pretjerano isusivanje jela.

FUNKCIJE 6™ SENSE

SLOZENAC

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

EKO TERMOVENTILACLJA*

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta
mesa na jednoj resetki. Pretjerano isusivanje
namirnica sprijeeno je blagim, intervalnim
kruzenjem zraka. Kada se upotrebljava funkcija
EKO, svjetlo ostaje isklju¢eno tijekom kuhanja. Kako
biste upotrebljavali ciklus EKO, a tako i optimizirali
potrodnju energije, vrata ne smijete otvarati sve dok
jelo nije gotovo.

MESO

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za meso. Ta funkcija
povremeno ukljucuje ventilator na maloj brzini kako
bi se sprijecilo preveliko isusivanje jela.

i ODRZAVANJE TOPLINE

<= 7a odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

-, DIZANJE

= 7a optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta.
Za odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pe¢nica vru¢a nakon ciklusa kuhanja.

MAKSI KUHANJE

XL Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje strane
jednako potamnilo. Najbolje ¢ete rezultate postici
povremenim polijevanjem mesa kako biste sprijecili
da se osusi.

@ AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Uklanja prskanja od kuhanja pomocu ciklusa
vrlo visoke temperature.
Dostupna su dva ciklusa samociséenja: puni ciklus
(PYRO) i kraci ciklus (ECO). Preporucujemo redovitu
primjenu brzeg ciklusa, a cijeli ciklus primjenjujte
samo kada je pecnica jako prljava.

KRUH

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

PIZZA
Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste pizza.

é TIJESTO ZA KOLACE

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

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu o
energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014
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PRVA UPOTREBA UREDAJA

1. POSTAVITE VRIJEME
Morat cete postaviti vrijeme kada prvi put ukljucujete
pecnicu.

s P>
- I- !- I-

Dvije znamenke sata zapocet ce treperiti: Okrenite
gumb za podesavanje za postavljanje sata i pritisnite
@ za potvrdu.

Dvije znamenke minuta zapocet e treperiti. Okrenite
gumb za podesavanje za postavljanje minuta i
pritisnite (§) za potvrdu.

Napominjemo: Za naknadnu promjenu vremena pritisnite
i drZite pritisnutim najmanje jednu sekundu sok je
pecnica iskljuc¢ena i ponovite gore navedene korake.

Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti nakon
duljih nestanaka struje.

2. POSTAVKE

Prema potrebi mozete promijeniti zadane mjerne
jedinice, temperaturu (°C) i nazivnu jakost struje
(16 A).

Kada je pecnica iskljucena, pritisnite i drzite
pritisnutim §* na najmanje 5 sekundi.

3,
— - °C

£
-'- —
-

A}

v

Okrenite gumb za odabir mjerne jedinice i zatim
pritisnite (§) za potvrdu.

Okrenite gumb za odabir nazivne jakosti struje i zatim
pritisnite (g) za potvrdu.

Napominjemo: Pecnica je programirana za potro$nju
razine elektri¢ne energije kompatibilne s mrezom u
domacdinstvu snage vece od 3 kW (16 A): Ako je snaga
u vasem domacdinstvu manja, morat ¢ete smanjiti tu
vrijednost (13 A).

3. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali tijekom
proizvodnije: to je potpuno uobicajeno.

Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme jela
pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci neugodni mirisi.

Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz pe¢nice i
izvadite pribor koji se nalazi u pecnici.

Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,
po mogucnosti koristeci funkciju kruzenja zraka (npr.
LJermo ventilacija” ili ,Konvekcijsko pecenje”).
Slijedite upute za ispravno postavljanje funkcije.

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.

SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Kada je pecnica isklju¢ena, na zaslonu se prikazuje samo
vrijeme. Pritisnite i drzite ?) za ukljucivanje pecnice.
Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s lijeve strane. Odaberite jednu i pritisnite” (§) .

=

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

T ) D, R
2 (O Of = L =

Okrenite gumb za prikaz glavnih dostupnih funkcija na
zaslonu s desne strane. Odaberite jednu i pritisnite (§)
za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCIJE

Nakon odabira Zeljene funkcije moZete promijeniti
njezine postavke.

Na zaslonu ce se prikazati postavke koje mozete redom
mijenjati.

TEMPERATURA/RAZINA ROSTILJA

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Kada ikona °C/°F treperi na zaslonu okrenite gumb
za promjenu vrijednosti i pritisnite (§) za potvrdu
te nastavite s promjenom sljedecih postavki (ako je
moguce).
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Istovremeno mozete postaviti i razinu rostilja (3 = visoka,

2 = srednja, 1 = niska).

Napominjemo: Nakon pokretanja funkcije temperaturu

ili razinu rostilja mozete promijeniti pritiskom na [ ili
izravnim okretanjem gumba.

TRAJANJE

Y
o

PN

Kada ikona ¢ treperi na zaslonu, upotrijebite gumb
za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i zatim
pritisnite (g) za potvrdu.

Ne morate postavljati vrijeme kuhanja ako zelite
rucno upravljati kuhanjem: Pritisnite (%) za potvrdui
pokretanje funkcije.

U tom slucaju ne mozete postaviti vrijeme zavrietka
kuhanja programirajuci odgodu pokretanja.

Napominjemo: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na ® : Okrenite
gumb za promjenu sata i pritisnite (g) za potvrdu.

POSTAVLJANJE VREMENA ZAVRSETKA KUHANJA/
ODGODE POKRETANJA

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da
programirate vrijeme zavrsetka.

Kada promijenite vrijeme zavrietka na zaslonu ce se
prikazati ocekivano vrijeme zavrsetka funkcije dok ikona

() treperi.

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

Stavite hranu u pecnicu i zatvorite vrata: funkcija se
automatski ukljucuje nakon isteka izracunatog vremena
kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme koje ste postauvili.

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice. Pecnica ¢e postupno
dosedi potrebnu temperaturu 5to znaci da ¢e vrijeme kuhanja
biti malo dulje od onog navedenog u tablici kuhanja.

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

Pritisnite §# ili ) za promjenu postavki temperature i
vremena kuhanja. Pritisnite (g) za potvrdu kada zavrsite.

Napominjemo: Funkcija odgode pokretanja nije dostupna za
funkcije Rostilj i Turbo rostil].

|
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3. UKLJUCITE FUNKCIJU
Nakon primjene svih potrebnih postavki pritisnite [>
za ukljucivanje funkcije.

U bilo kojem trenutku mozete pritisnuti i drzati pritisnut
(M za pauziranje trenuta¢no uklju¢ene funkcije.

4. ZAGRIJAVANJA

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

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

Tada otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu,
zatvorite vrata i zapocnite kuhanje pritiskom na D

Napominjemo: Postavljanje namirnica u pe¢nicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavréne
rezultate pecenja.

Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja priviemeno ¢e
pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.

Temperaturu koju Zelite doseci uvijek moZzete promijeniti
pomocu gumba.

5. KRAJ KUHANJA

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

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

. FUNKCIJE 6 SENSE

OPORAVAK TEMPERATURE

Ako se temperatura u pecnici snizi tijekom ciklusa
kuhanja zbog otvaranja vrata, posebna ce se funkcija
automatski ukljuciti kako bi se obnovila originalna
temperatura. Dok se temperatura obnavlja na zaslonu se
prikazuje animacija ,zmije” sve dok se ne dosegne
postavljena temperatura.

@
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Dok je ciklus kuhanja u tijeku vrijeme kuhanja moze se
povecati ovisno o duljini otvaranja vrata kako bi se mogli
zajam(citi najbolji rezultati.

. POSEBNE FUNKCIJE
AUTOMATSKO CISCENJE - PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i kucni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljucujudi i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije Pyro. Ako je
pecnica postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite
jesu li svi plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom
ciklusa samociscenja.

Da biste postigli optimalne rezultate ¢is¢enja, uklonite
preveliku koliCinu ostataka iz unutradnjosti i ocistite
unutarnje staklo vrata prije upotrebe funkcije Pyro.
Funkciju Pyro primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav
ili stvara neugodne mirise prilikom kuhanja.

Pristupite posebnim funkcijama & i okrenite gumb za
odabir () s izbornika. Zatim pritisnite (¢) za potvrdu.

Pritisnite > za trenutaéno pokretanje ciklusa ¢is¢enja ili
okrenite gumb kako biste odabrali kradi ciklus (ECO).

Pritisnite > kako biste odmah pokrenuli ciklus ¢is¢enja
ili pritisnite (§) za postavljanje vremena zavrsetka/
odgode pokretanja.

Pecnica c¢e pokrenuti ciklus ¢is¢enja i vrata ce se
automatski zakljucati.

Vrata pecnice ne mogu se otvoriti dok je piroliticko
Cis¢enje u tijeku: ostat e zakljucana sve dok se
temperatura u pecnici ne vrati na prihvatljivu razinu.
prostoriju prozracujte tijekom i nakon rada ciklusa Pyro.

Napominjemo: Trajanje i temperatura ciklusa ¢is¢enja ne
MOogu se postaviti.

. UPOTREBA SONDE ZA MESO (AKO JE UREDAJ
OPREMLJEN)

Isporucena sonda za meso omogucuje mjerenje to¢ne
temperature unutar jela tijekom kuhanja.

Upotreba sonde za meso dozvoljena je samo za
odredene funkcije kuhanja (Konvencionalno, Termo
ventilacija, Konvencionalno pecenje, Turbo rostilj, Meso
6th Sense i Maksi kuhanje 6th Sense).

Vrlo je vazno pravilno postaviti
sondu kako bi se postigli savrseni
rezultati kuhanja. Umetnite

sondu do kraja u najmesnatiji dio,
izbjegavajudi kosti i masne dijelove.
Ako je rijec o peradi, sondu bi
trebalo umetnuti postrance u
sredinu prsa, pazedi da vrh ne
dospije u Suplji dio. U slucaju da je
rijeC 0 mesu izrazito nejednolike
debljine, provjerite je li dovoljno
peceno prije vadenja iz pecnice.
Prikljucite kraj sonde u otvor koji se nalazi na desnoj
stijenci unutrasnjosti pecnice. Kada se sonda za meso

prikljuci u unutradnjost pecnice oglasava se zvucni signal
i na zaslonu se prikazuje ikona i ciljana temperatura.

=)
-

Ako se sonda za meso ukljudi tijekom odabira funkcije,
prikaz zaslona prebacuje se na zadanu ciljanu
temperaturu sonde za meso.

Pritisnite @ za pokretanje postavki. Okrenite gumb
za postavljanje ciljane temperature sonde za meso.
Pritisnite (§ za potvrdu.

I
°C
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Okrenite gumb za postavljanje Zeljene temperature
unutrasnjosti pecnice.

Pritisnite @ ili > za potvrdu i pokretanje ciklusa
kuhanja.

Tijekom ciklusa kuhanja na zaslonu se prikazuje ciljana

temperatura sonde za meso. Kada meso dosegne
postavljenu ciljanu temperaturu, ciklus kuhanja se

zaustavlja i na zaslonu se prikazuje ,End”.

Kod ponovnog pokretanja ciklusa kuhanja iz faze

,End” okretanjem gumba moze se namjestiti ciljana

temperatura sonde za meso na gore opisani nacin.
Pritisnite @ ilina (> za potvrduiponovno
pokretanje ciklusa kuhanja.

Napominjemo: tijekom kuhanja sa sondom za meso moze

se okrenuti gumb za promjenu ciljane temperature sonde

za meso. Pritisnite 8¢ za prilagodavanje temperature
unutrasnjosti pecnice.

Sonda za meso moze se umetnuti u bilo kojem trenutku pa
i tijekom ciklusa kuhanja. U tom sluc¢aju moraju se ponovno
namjestiti parametri funkcije kuhanja.

Ako sonda za meso nije kompatibilna s funkcijom, pecnica
isklju¢uje ciklus kuhanja i oglasava se zvucni signal. U

tom slucaju iskljucite sondu za meso ili pritisnite << za
postavljanje druge funkcije. Odgodeno pokretanje i faza

zagrijavanja nisu kompatibilne sa sondom za meso.

. ZAKLJUCAVANLJE TIPKI

Za zakljucavanje tipki pritisnite i drzite pritisnutim gumb
44 na najmanje 5 sekundi.

Isto ponovite za otklju¢avanje tipki.

Napominjemo: Zaklju¢avanje tipki moze se ukljuciti i tijekom
kuhanja.

Iz sigurnosnih razloga, pec¢nica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuditi pritiskomna Iy .
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KORISNI SAVIJETI
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KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

Tablica prikazuje najbolje funkcije, pribor i razinu

koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta jela.
Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje (gdje
je potrebno). Temperatura i vrijeme kuhanja samo su
informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog
pribora koji upotrebljavate. Pocnite s najnizim
preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno
peceno, podesite visu vrijednost. Upotrebljavajte
isporuceni dodatni pribor i, po moguénosti, tamne,
metalne kalupe za kolace i posude za pecenje. Mozete
upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali
imajte na umu da ce vrijeme kuhanja biti nesto dulje.
ISTOVREMENO KUHANJE RAZLICITIH JELA
Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrée) na
vise razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
kuhanja i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme kuhanja.

MESO

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

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

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

DESERTI
Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na
vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruc¢eg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom cackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kolac je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kolac uz njih nece
ravhomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenija, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lak3e
promijesajte smjesu.

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

PIZZA

Malo namastite plitice da bi pizza imala hrskavo dno.
Pospite pizzu komadi¢ima mozzarelle kad isteknu
dvije tre¢ine vremena kuhanja.

DIZANJE

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

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.

Whjr/lﬁool



TABLICA KUHANJA

RECEPT FUNKCIJA ZAGRLJAV. TEMPTORCI;\TURA VRUE'\?:‘::‘E)CENJA I DODT-\I:'ZNIINPIII\QIBOR
= - 170 30-50 2
Kolaéi od dizanog tijesta/Biskviti = Da 160 30-50 qéﬁ
Da 160 30-50 4 1
Punjeni kolaci = - 160 - 200 30-85 ‘—3'
(kola¢ od sira, savijaca, pita od jabuka) Da 160 — 200 35_90 .\é,. -\11;“.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Keksi/Mali kola¢i < Da 150 - 160 20-40 3
Da 150 - 160 20-40 4 T
=3 - 180 - 200 30-40 3
Peciva za princes krafne Da 180 - 190 35-45 -\...i—...,- ;
Da 180 - 190 35-45x > 3 T
- Da 90 1m0-150 3
Poljupci Da 90 130-150 4 T
& Da 90 140-160x > 3 1
- 220 - 250 20-40 2
f!_’Oiczazcacéjs)tankim/debelim tijestom, @ Da 220 — 240 20 - 40 “;F ;
Da 220 - 240 25-50+ >, 3 1
Struca kruha 05 g = - 180 - 220 50-70 2
Mali kruh ) - 180 - 220 30-50 3
Kruh & Da 180 - 220 30-60 4 1.
- 250 10-20  °
Smrznuta pizza
Da 250 10-20 4 1
= Da 180 - 190 45-60 2
(Splgangdppl)tjs/rc'a, quiche) & Da 180 - 190 45-60 -\;lr -\11;11-
Da 180 - 190 as-70x > 3 1
- Da 190 - 200 20-30 3
i(i})es's:tl:ce/hrskavci od lisnatog Da 180 — 190 20 - 40 ; ;
Da 180 - 190 20-40r > 3 1
Lasagne/Pita - 190 - 200 a0-65 3
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 FUNKCIJA = ZAGRIJAV.

TEMPERATURA VRIJEME PECENJA

RAZINA

RECEPT (°C) (min) I DODATNI PRIBOR

Zapecena tjestenina/Cannelloni = - 190 - 200 25-45 ai»
:S?I{jeet;?:a/f%etma / govedina/ _ 190 - 200 60 — 90 ;}
Eggiecllangigetina s hrskavom B 170 110 = 150 ;}
Pile / zec / patka 1 kg @& - 200-230 50-80% 3
Puretina / guska 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
(F]’ﬁ?ecji?ealagiba/en papillote @ Da 180 — 200 40 - 60 ;}
(oo ice patitzan) X Da  180-200  50-60 .o,
Tost @ - 3 (visoko) 3-6 .\,_,5,,_,.
File ribe/odresci @ - 2 (srednja) 20 — 30%** .\,_ﬂ,_,. \;{

. s e 2 , 2-3
gﬁlé):lz;cveig:znjla/rebarca/ @ _ (SC?S%TS)_ 15 -30%%% 2 vivr
Peceno pile 1 - 1,3 kg : - 2 (srednja) 55 - 70** .\__%__,. Q
?Izgije peceno govede pecenje od B 2 (srednja) 35 _ 5Qo*+ q,;.,.
Janjeci but / koljenica - 2 (srednja) 60 — 90** ;,
Peceni krumpir - | 2 (srednja) 35 — 55%* ;
Zapeceno povrée : - 3 (visoko) 10-25 ;
KompletnoleloVotiatortalels @) 02 w0 s-mo S, 2T
Lazagne i meso Da 200 50 - 120* _\__.4;!,_ ;,
Meso i krumpiri  Da 200 as-120¢ A T
Riba i povrée 2  Dpba 180 30-50 4 1,
Punjena pecenka - 200 80 - 120* ;,
geec?gillgti(:wraﬁq;r:jetina) B 200 50 - 120% ;9
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pec¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
*** Okrenite hranu na polovici pecenja
Napominjemo: ** Funkcija 6th Sense za kolace funkcija upotrebljava gornje i donje grijace bez termo ventilacije. Nije

potrebno zagrijavanje.

FUNKCIJE @ @ &)

‘(

Konvencionalno Rostilj Turbo Grill Termoventilacija Konvekcijsko Pe¢enje  Eko termoventilacija
AUTOMATSKE G2 = =3
FUNKCUE . . . . " .
Slozenac Meso Maksi kuhanje Kruh Pizza Tijesto za kolace
Aueernr N | | ] S

DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje sokova/
plitica pecenjeili plitica za

pecnicu na resetki

Plitica za pe¢nicu ili kalup

Resetka . “ L
za kolace na resetki

plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za prikupljanje
sokova s 500 ml vode
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ODRZAVANIJE |
CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.

Ne upotrebljavajte parne Cistace. uredaja

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi

i zatim je ocistite po mogucnosti dok je jos topla kako
biste uklonili sve taloge ili mrlje prouzroCene ostacima
hrane. Kako biste osusili kondenzaciju do koje je doslo

Ne upotrebljavajte celicnu vunu,
abrazivne zice ili abrazivna/
korozivna sredstva za cisS¢enje
jer bi to moglo ostetiti povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

zbog kuhanja namirnica s visokim udjelom vlage,
pustite da se pecnica do kraja ohladi i zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

« Ako na unutarnjim povrsinama ima tvrdokorne
prljavstine, za optimalne rezultate ¢is¢enja
preporucujemo pokretanje funkcije automatskog
¢is¢enja.

- Radi lak3eg cisc¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

ZAMJENA ZARULJE
1. Iskop¢ajte pec¢nicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukop¢ajte peénicu u struju.

Napominjemo: Upotrebljavajte samo Zarulje 25 — 40

W/230 ~V tipa E-14, T300°C sa zarom niti ili halogene Zarulje
20 - 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C. Zarulja koja se nalazi u
uredaju posebno je namijenjena za kucanske uredaje i nije
prikladna za rasvjetu u kucanstvu (Uredba EZ 244/2009).
Zarulje su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

- Ako upotrebljavate halogene Zarulje, Zaruljama ne

rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti. Ne
upotrebljavajte pecnicu prije nego $to ponovno postavite
pokrov svjetla.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za ru¢ku.

Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate

zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

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

" HR

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

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

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

Problem Mogu”i uzrok Rjesenje
Pecnica ne radi. Nestalo je struje. Provjerite ima li struje u mrezi i je li pecnica
f : Doslo je doisklju¢enjaiz  : ukopcana u struju.

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

- Vrata se ne otvaraju. - Pogreska s bravom vrata.  Iskljucite i ponovno ukljucite pe¢nicu

- Ciklus cis¢enja u tijeku. - kako biste provjerili javlja li se kvar i dalje.
z . Pricekajte da funkcija zavrsi i da se pecnica
- ohladi.
Na zaslonu se prikazuje slovo Softverski problem. Obratite se najblizem postprodajnom servisu
- ,F"iza kojeg slijedi broj ili slovo. za korisnike i navedite broj iza kojeg slijedi

- slovo ,F".

Tekst na zaslonu nije jasan i Postavljen je neki drugi Obratite se najblizem postprodajnom

. Cini se da je u kvaru. - jezik. . centru za kupce.
[r— - = [re— . . . .e . » ~e
Hi-=|H Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete prona”i tako:
posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu N—4
ml:-jl- upotrebom QR koda B O F
Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici — -
— jamstva). Kada se obracate naSem postprodajnom servisnu navedite kodove navedene na B —

Whjr/lﬁool



' HU

Rovid utmutato

KOSZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA!
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=) kérjik, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register

A

A TERMEK BEMUTATASA

A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a
Biztonsagi utmutatot.

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku fitéelem
(nem lathato)

4. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején van jeldlve)

. Ajté

. Felsé fitéelem/grill
Vilagitas

. Husszonda bemeneti nyilas
(ha van)

9. Azonositd lemez
(ne tavolitsa el)

10.Also fGtéelem
(nem lathato)

© N O u

KEZELOPANEL

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. JELZOLAMPA
A ldmpa ki-be kapcsolasa.

3. BE/KI
A suit6 be- és kikapcsoldsa vagy aktiv
funkciok leallitasa.

4,.VISSZA
Visszatérés az el6z6 beallitasok
menibe.

23 4 5 6 78

5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE

GOMB

A kapcsol6 elforgatasaval navigalhat

az egyes funkciok kozott, és

ezzel allithatja be az 6sszes siitési

Earamétert. A megnyomasaval
ivalaszthatja, bedllithatja és

megerdsitheti a funkciokat vagy

paramétereket, valamint elindithatja
a stési programot.

6. HOMERSEKLET
A hémérséklet beéllitasa.

Whjr/lﬁool
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7.1D0
Az id6 beallitasa vagy modositasa és
a sutési idé moédositasa.

8.INDITAS

Funkcidk inditasa és beallitasok
jovahagyasa.

9.JOBB OLDALI KIJELZO



TARTOZEKOK

L S L. s ; KIHUZHATO TARTOSINEK *
SUTORACS : ZSIRFOGO TALCA : SUTEMENYES TEPSI : (CSAKEGYES
: : : MODELLEKNEL)
v Atartozékok szama a megvasarolt modelltdl fliggden véltozhat.
:égzizligvll%AMODELLEKNEL) A készulékhez ingyenesen nem jard egyéb tartozékok a

vevészolgalatnal kilon is megvasarolhatok.

N
A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
Tegye be a sutéracsot vizszintesen a polcvezetd sinek VISSZAHELYEZESE
mentén, és Ggyeljen r4, hogy a racs felfelé hajlo veége . A polcvezet6 sinek eltavolitdsahoz emelje fel a
valéban felfelé alljon. sineket, majd 6vatosan huzza ki az alsoé részt a helyébdl:

Mas tartozékokat, mint példaul a csepEfeIfo 06 télcat A polcvezetd sinek ekkor mar eltavolithatok.

és a sliteményes tepsit is vizszintesen kell behelyezni a

> A PR . A polcvezet6 sinek visszaszereléséhez el6szor a felsé
sttébe, a stitoracsokhoz hasonlé médon.

helylikre szerelje 6ket vissza. Felfelé tartva csusztassa
Oket a stit6térbe, majd enaedje le 6ket az alsé
illesztésben |évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE (HA VANNAK)
Tavolitsa el a polcvezet6 sineket a slitébdl, és tavolitsa el
a véd6é mianyagot a kihtizhato tartésinekrél.

Rogzitse a tartésin felsé
kapcsat a polcvezet6 sinhez,
majd csusztassa végig annak
= mentén (tkozésig. Engedje le
- a helyére a masik kapcsot.

=

n

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a I—
kapocs aljat a polcvezeté =
sinnek. Gy6z6djon meg arrdl, |
hogy a tartosinek szabadon  °
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a |épéseket az
azonos szinten [évé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihtizhatd tartosinek barmely szintre felszerelheték.
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FUNKCIOK

ALSO ES FELSO SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.

SPECIALIS FUNKCIOK

GRILL

Steak, kebab és kolbaszok grillezése, rakott
z0ldségek siitése és kenyérpiritas. Hus sttésekor
javasoljuk a cseppfelfogo talca hasznalatat a kics6p6g6

Uslé és szaft 6sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a
sUItérécs alatt 1év6 barmelyik szintre, és 6ntsdn bele 500
ml vizet.

2 GYORS ELOMELEGITES

A slité gyors eldmelegitése. Az elémelegités
végeztével a suité automatikusan kivalasztja az ,Alsé és
felsd sutés” funkciét. Etel behelyezése elétt vdrja meg
az elémelegités végét.

HOLEGBEFUVAS

\8 Ugganazt az elkészitési hdmérsékletet igénylg,
de kilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténé egyidejl siitése. Ezzel a funkciéval elkeriilhetd,
hogy kiilonb0z6 ételek egyszerre torténd siitésekor
azok atvegyék egymas szagat.

v TURBOGRILL

Nagy egybesiilt husok siitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Cseppfelfogo talca hasznalatat
ajanljuk a sttés kdozben lecsopdg6 szaft
0sszegy(jtéséhez: Helyezze a talcat a sttéracs alatt
[év6 barmelyik szintre, és Ontsdn bele 500 ml vizet.
Ehhez a funkcidhoz hasznalhaté a forgdényars (ha van).

LEGKEVERESES SUTES

——J Hus, toltott tortdk vagy toltott zoldségek sttését
egyszerre csak egy szinten végezze. Ez a funkcié
gyenge, szakaszos |égkeverést alkalmaz, igy az étel
nem szaradhat ki tulzottan.

6™ SENSE FUNKCIOK

ECO HOLEGBEFUVAS*

Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténé
sttéséhez. A kiméletes, szakaszos hélégbefuvas
megakadalyozza az étel tulzott mértékd kiszaradasat.
Az ECO funkcioé hasznalatakor a ldmpa kikapcsolva
marad a sutés ideje alatt. Az energiahatékony ECO
ciklus hasznalata alatt a sit&ajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készilt.

EGYTALETELEK

Ezzel a funkcidval automatikusan bedllithaté a
tésztaételek elkészitéséhez optimalis h6mérséklet és
sutési mod.

{§{ MELEGEN TARTAS

< A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

HUS
@ Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté
a hus elkészitéséhez optimalis hémérséklet és sitési
mod. A funkcio idénként elinditja a ventilatort alacsony
fordulatszamon, igy az étel nem szérad ki tulzottan.

KELESZTES

- S6s vagy édes tésztak optimalis mértéki
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne aktivéUa
ezt a funkciot, ha az el6z6 sutési ciklus miatt a stito
még mindig forré.

@ MAXI COOKING

XL Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési tzemmoddot és hdmérsékletet nagy (2,5 kg-
nal nehezebb) egybesiilt husok siitéséhez. Sttés
kdzben ajanlatos forgatni a hust, hogy mindkét oldala
egyenletesen tudjon pirulni. A tulzott kiszaradas
Lnegelézése érdekében érdemes néha meglocsolni a
ust.

@ AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROL.
TISZT

A stités kozbeni kifroccsenések eltavolitasa
nagyon magas hédmérséklet(l ciklus hasznalataval.
Kétféle Ontisztitasi ciklus kozil lehet valasztani:
teljes ciklus (PYRO) és egy rovidebb ciklus (ECO). Azt
javasoljuk, hogy rendszeres id6kdzonként a gyorsabb
ciklust hasznalja, mig a teljes ciklust csak akkor, ha a

suté nagyon elszennyez6dott.

KENYER

Ezzel a funkciéval automatikusan bedllithaté
a kulonb6z6 kenyértipusok elkészitéséhez optimalis

hémérséklet és stitési mod.
PIZZA

<) ., . . ,
g Ezzel a funkcidval automatikusan beallithaté a
piz,zda elkészitéséhez optimalis hémérséklet és siitési
maod.

é TORTAK

Ezzel a funkcidéval automatikusan beallithaté
barmilyen fajta sitemény elkészitéséhez optimalis
hémérséklet és sttési mod.

* A funkcio referenciaként szolgél az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozasnak megfeleléen
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A KESZULEK ELSO HASZNALATA

1.AZ DG BEALLITASA
%készi]lék els6é bekapcsolasakor be kell allitani a pontos
idot.

A}
——
r—

A kijelzén villogni kezd az érétﬁelzé két szémjegc?/: Az 6ra
beallitdsahoz forgassa el a beallitdgombot, majd hagyja jova
az @ gombbal.

A kijelzén villogni kezd a percet jelzd két sza’mj%gy. A perc
beallitasahoz forlgassa el a beallitdgombot, majd hagyja jova
az (¢) gombbal.

Ne feledje: Késébb is barmikor dtéllithatja az idét, ha a kikapcsolt
sUtén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja a gombot,
majd megismétli a fenti lépéseket.

Hosszabb dramkimaradasok utan valdszinileg Ujra be kell majd
allftania az id6t.

2, BEALLITASOK

Ha szUkséEes, megvaltoztathatja a suly és a hémérséklet
(°C) mértékegységét és az aramerdsséget (16 A).

A kikapcsolt siitén tartsa nyomvaa §# gombot legalabb 5
masodpercig.

- g S
CEL-~
L |

Forgassa el a valasztégombot a mértékegység

kivalasztasahoz, majd hagyja jova a (§) gombbal.

Forgassa el a valasztogombot az aramerésség
kivalasztasahoz, majd hagyja jova a (g§) gombbal.

Ne feledje: A stt6 Ugy van beprogramozva, hogy annyi elektromos
aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW-nal (16 A) nagyobb
besoroldsu lakossagi dramhéldzattal: Ha az On héztartdsdban kisebb
a teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13 A).

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stité a gyartasbdl visszamaradt szagot bocsathat ki: ez
teljesen normalis.

Ezért miel6tt a sttt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel liresen a lehetséges szagok
eltavolitasa érdekében.

Tavolitson el minden véddékartont vagy atlatszé ﬁlmréte?et
a sltorol, és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sttét nagyjabol egy oran keresztil 200 °C-ra,
lehetoleg egy légkeveréses funkcio (pl. ,H6légbefuvas” vagy
+Légkeveréses siités”) hasznalataval.

Kovesse a funkcio megfelelé beallitasahoz szlikséges
utasitasokat.

Ne feledje: A készilék elsé hasznélatat kovetden érdemes
kiszell6ztetni a helyiséget.

NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A stitén kikapcsolt allapotban csak a pontos id6 latszik.
Tartsa nyomva a ﬁ'? gombot a siitd bekapcsolasahoz.

A beallitbogombballéptethet a bal oldali kijelz6n megjelend,
elérhetd fobb funkcidk kozott. Valasszon ki egyet, és nyomja
meg az gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivalasztasahoz elészor

vélasszon egy f6bb funkciot, majd nyomja meg az
ombot a jovahagyashoz és a funkcié menijébe valo
elépéshez.

A beallitbgombbal Iéptethet a jobb oldali kijelz6n
megjelend, elérhetd részfunkcidk kdzott. Valasszon ki egyet,
és nyomja meg az gombot.

2. FUNKCIO BEALLITASA .

A kivant funkcié kivalasztasa utan On megvdltoztathatja a
funkcioé bedllitasait.

A kijelz6n egymas utan megjelennek a moédosithatd
beallitasok.

HOMERSEKLET/GRILLFOKOZAT

7N

\(he

Amikor a kijelzon villog a °C/°F ikon, a bedllitogombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az
gombot a jovahagyashoz és a tovabbi beallitasok (ha
vannak) modositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is beallithatja (3 = magas, 2 =
kozepes, 1 = alacsony).
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Ne feledje: A funkcioé inditdsa utén is médosithatja a hémérsékletet
vagy a grillezési szinteta f§¢ gombbal vagy kézvetleniil a
beallitbgombbal.

IDOTARTAM

L
AN

Amikor a kijelzén a & ikon villog, a bedllitégombbal allitsa
be a sutés kivant id6tartamat, majd nyomjamega (g)
gombot a jévdhagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a siitést, nem kell beéllitania a siitési
id6tartamot: Nyomjamega (¥ kapcsol6t a jovahagyashoz
és a funkcié inditasahoz.

Ebben az esetben nem allithaté be a sltés befejezési
idépontja, azaz a késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott siitési idé modosithatd a sités kozbena ()
gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a bedllitdgombot, majd
hagyja jovaaz (g) gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutén bedllitotta a sitési id6t, szamos funkciénal
hasznélhat6 a késleltetett inditas gy, hogy megadja a
befeﬂ'ezési idét.

Ahol a befejezési id6 mddosithatd, a kijelz6n megjelenik a
sutés befejezésének varhato idépontja, mikozbenaz ()
ikon villog.

Szlikség esetén forgassa el a bedllitbgombot a sutési id6
kivant végének beallitasahoz, majd nyomja megaz [>
gombot a jovahagyashoz és a funkcio inditasahoz.
HeIKezze az ételt a suit6be, és csukja be az ajtét: A
funkcié automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités
elkésziiltéhez megadott id6pont alapjan kiszamitott
id6tartam.

Ne feledje: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az elémelegités
nem elérheté. A sitd a szikséges hémérsékletet fokozatosan éri

el, tehat a sttési id6k kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal.

Amig vérakozik, a bedllitdgombbal médosithatja a stitési idé
végenek kordbban megadott idépontjat.

A B vagya (& gombbal modosithatja a hémérsékletet és a
sttési id6 beallitdsait. Az (§) gombbal hagyja jova a valtozasokat.

Ne feledje: A késleltetett inditas funkcié nem elérheté a Grillezés és
Turb¢ Grillezés funkciékhoz.

|

. HU
3. AFUNKCIO AKTIVALASA
A kivant bedllitasok alkalmazéasa utdan nyomjamega [>
gombot a funkcio aktivalasahoz.

A () gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja az
éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siité elémelegithetd: A funkcid
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az eldémelegités folyamatban
van.

A fazis végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelz6n lizenet
jelzi, hogy a suitd elérte a megadott hdmérsékletet.

Ekkor nyissa ki az ajtot, tegye az ételt a slitébe, csukja be az
ajtét, és inditsa el a stitést a gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az elémelegitési fazis befejezése eldtt teszi a
sUtébe, a sUtési eredmény elmaradhat a varttol.

Az ajté kinyitasakor az elémelegités ledll/szlinetel.
A sUtési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

Az elérni kivant hémeérséklet barmikor modosithatd a
bedllitbgombbal.

5. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelzd jelzi, hogy a sutés
befejezddott.

A stitési id6 a beadllitasok médositasa nélkil is
meghosszabbithaté: Adjon meg Uj siitési id6t a
bedllitogombbal, majd nyomjamega [> gombot.

. 6" SENSE FUNKCIOK

HOMERSEKLET-VISSZAALLITAS

Ha az ajté kinyitasa miatt sitési ciklus kdzben lecsokken a
sttétér hdmérséklete, ez a specidlis funkcié automatikusan
aktivalodik, hogy visszaallitsa az eredeti hémérsékletet.

A hémérséklet-visszadllitas kozben a kijelzén a ,kigyd”
animacio latszik, amig a siit6é el nem éri a kelld
hémérsékletet.

2
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Whjr/lﬁool



A jobb hatasfok érdekében a beprogramozott siitési ciklus
kozben a suitési idd az ajté kinyitasa miatti héveszteség
fliggvényében megné.

. 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 siitotol.

Tavolitson el minden tartozékot a stitébdl a Pirolitikus
tisztitas funkcié hasznalata el6tt (beleértve a polcvezetd
sineket is). Amennyiben a suté valamilyen féz6lap alatt
talalhato, U?y ugyelni kell arra, hogy az automatikus
tisztitasi ciklus soran az 6sszes égdfej vagy elektromos
fézélap ki legyen kapcsolva.

Az optimalis tisztitasi eredmény eléréséhez a pirolitikus
tisztitds hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobB
maradvanyokat a suitétérbdl, és tisztitsa meg az ajtéd belsé
Uivegét. A Pirolitikus tisztitas funkciét csak akkor hasznalja,
ha a késziilék nagymértékben elszennyez&dott, vagy a siités
soran rossz szagot araszt.

Nyissa meg a specialis funkciokat @), forgassa el a gombot,
valassza ki a t a meniibdl, majd nyomjamega (§)
gombot a jévahagyashoz.

A > gomb megnyomasara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig a gomb elforgatédséval a révidebb ciklus (ECO)
valaszthatd ki.

A > gomb megnyomasara azonnal elindul a tisztitési
ciklus, mig az gomb megnyomasaval beallithato a
ciklus vége/a késleltetett inditas.

A siitd elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja automatikusan

bezérédik.

A sitd ajtaﬂ'ét nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus

tisztitas fo ﬁ/amatban van. indaddp zarva marad, amig

a hémérséklet vissza nem esik az elfogadhat6 értékre. A

Eirolitikus ciklus mikodtetése alatt és utan szelléztesse ki a
elyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hdmérséklete nem allithato be.

.AHUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kozben

is megmeérheti a stitében levé étel pontos belsd
hémérsékletét.

A husszonda csak néhény sttési funkcional hasznélhatd
(Also és felso siités, Holégbefuvas, Légkeveréses siités,
Turbo grill, 6th Sense Hus és 6th Sense Maxicooking).

A tokéletes ételkészitési eredmény
elérése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen helyezze
L TTLLEN el. A'szondat teljes terjedelmében

Y szUrja be a hus leghusosabb részébe,
elkeriilve a csontokat és a zsiros
részeket.

Amennyiben szarnyast sit, a szondat
oldalrél szurja be a mell kbzepébe,
vigyazva arra, hogy a szonda hegye
ne egy Ureges részben élljon meg.
Amennyiben a hus vastagsaga nem
egyenletes, ellenérizze, hogy
megfeleléen megsiilt-e, miel6tt kiveszi a stitébdl. A szonda
végét a sutétér jobb oldali falaban talalhaté lyukhoz
csatlakoztassa. A husszonda siit6térbe val6 behelyezését

egy sipszo jelzi, és a kijelz6n megjelenik az ikon és a
célhémérseklet.

Ha a husszondat egy funkcio kivalasztasa kozben
csatlakoztatja, a kijelzé atvalt az alapértelmezett hisszonda
célhémérsékletre,

Nyomja meg a @ gombot a bedllitdsokhoz. Forgassa

el a bedllitbgombot a hisszonda célhémérsékletének
beallitisahoz. Nyomjameg a (@ gombot a jévahagyashoz.
Forgassa el a beadllitdgombot a stitotér hdmérsékletének

I
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beallitasahoz.

Nyomjamega @ vagya [> gombot ajévahagyasahoz,
és inditsa el a sutési ciklust.

A sttési ciklus kdzben a kijelzén a husszonda
célhémérséklete latszik. Amikor az étel eléri a beallitott
célhémérsékletet, a sutési ciklus ledll, és a kijelz6n az ,End”
felirat jelenik meg.

Az ,End” felirat megjelenése utan a stitési ciklus
djraindithato ugy, hogy elforgatja a beélll’tégombot, és
modositja a husszonda célhémérsékletét a korabban
ismertetett médon. Nyomja meg a vagy a
a jovahagyashoz, és inditsa Ujra a sttési ciklust.
Ne feledje: a husszondaval torténd sitési ciklus kozben is lehetdség
van arra, hogy a bedllitégomb elforgatasaval modositsa a

husszonda célhémérsékletét. Nyomja mega & gombot a sutétér
hémérsékletének modositdsdhoz.

A husszondét barmikor behelyezheti, akdr a sttési ciklus kdzben is.
llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkciod paramétereit.

Ha a husszonda nem hasznélhatd az adott funkcidval, a sutd

ledllitja a sttési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést ad. Ilyenkor
csatlakoztassa le a husszonddt vagy nyomja mega << gombot
egy masik funkcio kivélasztdsahoz. A késleltetett indftdsu és az
eldmelegitési fazis nem kompatibilis a hisszondaval.

gombot

.GOMBZAR
A gombzar aktivalasdhoz tartsa nyomvaa << gombot
legalabb 5 masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhato.

Ne feledje: A gombzarat siités kozben is aktivalhatja.
Biztonsagi okbol a stté barmikor kikapcsolhatoa (1) gombbal.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkciot, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A siitési id6 az étel stit6be helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez
szikséges). A slitési hdmérsékletek és idétartamok
hozzavetblegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint

a hasznalt tartozék tipusatdél fliggnek. Kezdetben
hasznalja a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és

ha az étel nem siil eléggé, kapcsoljon 4t magasabb
bedllitasokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg s6tét szinl fém sliteményes formakat
és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai vagy kétalakat
és tartozékokat, de ne feledje, hogy a siitési idétartamok
kissé hosszabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség van
ugyanazt a hdmérsékletet igényld, de kiilonboz6 ételek
(pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyideju
sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik rovidebb sutési
idét igényel, a hosszabb siitési id6t igényld ételt pedig
hagyja bent a sutében.

HUS
Hasznaljon barmilyen tepsit vagy {'aénai edényt, amely
me%felel a sutésre kerulo husdarab méretének.
gybesiiltek készitésekor a legjobb megoldés, ha egy
kevés hus alaplét 6nt az edény aljara, amely a siités alatt
tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mlvelet
soran g6z keletkezik. Amikor a sult eh,(észijlt, hagyja allni
a sutében még 10-15 percig, vagy fedje be aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy e%ységes sutési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb sutési id6t igényelnek.

A hus kilsejének megégését megelézendd, tegye
alacsonyabbra a racsot, igy az étel tavolabb lesz a
grilltél. A stitési id6é kétharmadéandl forditsa meg a hust.
Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert forré g6z csaphat ki.

A sutés kdzben keletkez6 szaft felfogdsdhoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogd talcaba, és helyezze
azt kozvetleniil az ald a racs ald, amelyen a hus talalhaté.
Szikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK
Készitsen kildnleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznélataval csak egy tartoszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt racsra helyezze. Egynél toébb szinten
torténo sutéshez valassza a hélégbefuvas funkciot, és
ugy rendezze el a sité6formakat a tartészinteken, hogy
azzal segitse a forré leveg6 optimalis keringését.

Ha ellenérizni szeretné, hogy egy siitemény elkésziilt-e,
szurjon egfy fa fogpiszkalot a slitemény kozepébe. Ha a
fogpiszkalon nem lathato tészta, a siitemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne vajazza
meg a széleket, mert el6fordulhat, hogy a sitemény
nem egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

Ha a slitemény nagyon ,feldagad” siités kdzben, allitson
be legkdzelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csokkentse a folyadék mennyiségét és dvatosabban
keverje 6ssze a tésztat.

A lédus tolteléku vagy feltétl sitemények (pl. sajttorta,
gylimolcsos pite) esetén hasznalja a ,Légkeveréses
sutés” funkciét. Ha a sitemény alsé tésztalapja atazott,
hasznaljon alacsonyabb szintet, és szérja me% a
sutemény aljat zsemlemorzsaval vagy dardlt keksszel,
miel6tt hozzdadna a tolteléket.

PIZZA

Enyhén zsirozza meg a tepsiket, hogy a pizzalap
ropogos legyen. A sutési idé kétharmadanal szorja a
mozzarellat a pizzara.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a stitébe helyezné. A
tésztakelesztés id6tartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korilbelil az egyharmadaval cs6kken

a szobahémérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta esetén
korilbelll egy 6ra.
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SUTESI TABLAZAT

; L = . i HOMERSEKLET SUTESIIDO SZINT
RECEPT f FUNKCIO ELOMELEGITES ©C) : (perc) ES TARTOZEKOK
=3 : 170 3050 2
Kelt siitemények / piskétak E Igen 160 30-50 _\éﬁ
) ) ) 3
Toltott siitemények = 160-200 30-85 —
(sajttorta, rétes, almas pite) Igen 160-200 35-90 J__._,"F \“?‘__._,"F
=3 - 160-170 20-40 3
Aprésiitemények / Kisebb tortak lgen 150-160 20-40 3
Igen 150-160 20-40 4]
=3 - 180-200 30-40 3
Képviseléfank Igen 180 - 190 35-45 4 1
Igen 180-190 3545x > 0 3 ]
= Igen 90 110 - 150 3
Habcsok Igen 90 130-150 4 1
Igen 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20-40 2
Pizza(vékony, vastag, focaccia) 6() Igen 220-240 20-40 _\é“_ 1
Igen 220-240 2550+ 2 3 ]
Kenyér 05 kg =~ . 180-220 50-70 2
Zsemle = i 180-220 30-50 3
Kenyér 2 Igen 180-220 30-60 4
. 250 10-20 2
Fagyasztott pizza —
Igen 250 10-20 4
= Igen 180-190 45-60 2
S6s tortak ry 4 1
(zdldséges pite, quiche) Y Igen 180 - 190 45 - 60 .
Igen 180-190 4570+ > 3 1
= Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztabodl Y 4 1
késziilt siitemények Igen 180 - 190 20-40 ",
Igen 180-190 20-40¢+ > 3 1
N 3
Lasagne / felfujt = - 190-200 40-65
o : 3
Siilt tészta / cannelloni - 190-200 25-45
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME(E;EKLETi SU{::::)DCS ESTAféI(I)\l;EKOK

Barany / borju / marha / sertés 1 kg s - 190-200 60-90 ;,

Siilt, bérés sertéshus 2 kg - 170 10-150 2,
Csirke / nydl / kacsa 1 kg < - 200-230 50-80 ¢ 3 |
Pulyka / liba 3 kg o2 - 190-200 90-150 L2
(Sfliﬁe!féziétsé;)papirban sult hal @ Igen 180-200 40 - 60 ;ﬂ
-(rp?alrta%tizsz(?r!giﬁgkini, padlizsan) X Igen 180-200 50-60 '\---2‘~—--‘!"
Piritos @ - 3 (magas) 3-6 -\...5...,-
Halfilé / steak ™) : 2 (kozepes) 20300+ 43
Kolbisz g/’:?bléhﬁs / sertésborda / =) ) (kr?]zjé%;s_ 1530k LS., 4
Siilt csirke 1-1,3 kg - 2 (kozepes) 55-70%** "2 Q
Marhasiilt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** _\é,
Baranycomb/csiilok - 2 (kbzepes) 60-90** ;,
Piritott burgonya - 2 (kozepes) 35-55%* ;,
Csében siilt zoldség - 3 (magas) 10-25 ;,
oot S hmalstora . s on 0w 521
Lasagne és husok Igen 200 50-120* _\éﬁ ;,
Husok és burgonya Igen 200 45-120* ,\éﬁ ;,
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 _\._é!,, ;,
Toltott siiltek - 200 go-120+ 3,
Hossasetel : 00 seor 3

* Becsult idétartam: Az ételek kivehet6k a sitébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol figgden.
** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szlkséges).

*** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt

Ne feledje: A 6th Sense ,Tortdk” funkcid csak a felsé és alsé ftdelemeket hasznélja, hdlégbeflvas nélkul. Elémelegitésre nincs szikség.

haod Z 4 _—
‘(
FUNKCIOK @ @ c() el
Also és felsé sutés Grillfutétest Turbogrill Hoélégbefuvas Légkeveréses siités Eco hélégbefuvas
AUTOMATA s = =3
FUNKCIOK
Egytalételek Maxi Cooking Kenyér Pizza Tortak
Aueernr AFn J I SN
TARTOZEKOK Lz
o Sutétepsi vagy stitéforma a FSEpreIfOQO ta]ca/ Cseppfelfog6 talca / . s p
Sutéracs o stiteményes tepsi vagy - . A Zsirfogo télca 500 ml vizzel
stitéracson o L sliteményes tepsi
stit6tepsi a sutéracson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vag(i/
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen
kihult.

Ne hasznaljon gé6zzel tisztito
berendezéseket.

feliileteit.

KULSO BURKOLATOK

« A feltleteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha nagyon szennyezettek, hasznaljon néhany
csepﬁ pH-semleges tisztitoszert. Tordlje le egy széraz
torlékenddvel.

+ Ne hasznaljon mard vagy surolé hatasu tisztitészereket.

Ha ezek kozul barmelyik termék véletlentl kapcsolatba
keril a készulék felliletével, azonnal tisztitsa meg a
készulléket egy nedves, mikroszalas torl6kendével.

BELSO BURKOLATOK

« Minden haszndlat utdn hagyja kih(lni a stité6t, de
lehetbleg akkor takaritsa ki, amikor még meleg, és
tavolitsa el az ételfoltokat és lerakdédasokat. A magas

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy Viseljen védékesztyiit.
egyéb suroléparnat vagy maro/

surolé hatasu tisztitoszereket,

mert ezek karosithatjak a késziilék

nedvessé?tartalmu ételek sutése soran kicsapddott
parat a teljesen kih(lt stit6bdl egy ronggyal vagy
szivaccsal torolje ki.

- Ha makacs szennyez&dés van a belsé feliileteken, a
tokéletes tisztitasi eredmény érdekében az automatikus
tisztitasi funkcioét javasoljuk.

+ A kdnnyebb tisztitas érdekében a sutbajto leveheté.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznaélat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, haszndljon siitékesztylt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatédkefével vagy
szivaccsal tavolithaték el.

1ZZOCSERE
1. Vélassza le a sit6t az elektromos halézatrdl.

2. Csavarozza le a burat a lampardl, cserélje ki az izzot,
majd csavarozza vissza a burat a [dmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a siitét az elektromos halézatra.

Ne feledje: Kizarélag 25-40 W/230 ~V, E-14 tipusu, T300 °C
izzokat vagy 20-40 W/230 ~V, G9 tipusu, T300 °C halogénizzokat
hasznaljon. A termékben 1év6 izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara nem
alkalmas (244/2009/EK rendelet). Az izzolampak beszerezhetdk a
vevszolgalattol.

- Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozzajuk csupasz kézzel,
mert az ujjlenyomatok karosfthatjak az izzét. Ne mlkodtesse a
sUtdét, ha a ldmpabura nincs visszahelyezve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 levételéhez nyissa ki teljesen, és engedije le a
5a||ant¥ukat, amig kioldasi helyzetbe nem kerulnek.

. Csukja be az ajtéot, amennyire tudja.
Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne fogja
meg a fogantyut.
Egyszerlien tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a

becsukasat, és ezzel egyidejlileg hizza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
egyik oldalara egy puha fellileten.

3. Helyezze vissza az ajtot azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampdit a helyUkre, és
régzitse a felsé részt a helyén.

' HU

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.

Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
ngzédjén meg arrol, hogy teljes mértékben leengedte
Oket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

\

5. PrébéEa meg becsukni az ajtét, és ellendrizze, hogy
illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti |épéseket. Az ajté megsériilhet, ha nem
megfelel6en mikodik.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma Lehetséges ok Megoldas

. A késziilék nem muikadik. - Aramkimaradas. . Ellendrizze, hogy van-e hélézati fesziiltség, és

: - Nincs csatlakoztatva a - hogy a siité elektromos bekodtése megtortént-e. :
- halézathoz. . Kapcsolja ki a sutét, majd kapcsolja be Ujra, '

: hogy lassa, fennall-e még a probléma.

Az ajté nem nyilik ki. Meghibasodott az ajto Kapcsolja ki, majd kapcsolja be Ujra a siitét,
: . zarja. - hogy lassa, fennall-e még a hiba. Varja meg,
. Tisztitasi ciklus van . amig a funkcio6 befejezédik, és a stito lehdil.
. folyamatban. :
A kijelzén az ,F” betl, majd egy Szoftverhiba. Hivja a Ie%kézelebbi vevészolgdlatot, és mondja
szam vagy egy bet( lathatd. be az ,F” betl utan lathat6 szamot.
A kijelz6 torottnek tlnik és Masik nyelv beallitva. Hivja a legkozelebbi vevészolgalatot.

- homalyos rajta a szoveg.

= . = =] Aszabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi
M- informaciok elérhet” k: S
ml;;l- - adocs.whirlpool.eu honlapon H o F
a QR-kod segitségével = 4
p— Vagy vegye fel a kapcsolatot a vev™ szolgalattal (a telefonszdmot lasd a garanciafiizetben). —
[ | I//:\rr:jerllnyiben a vevészolgélathoz fordul, kérjiik, adja meg a termék adattablajan feltiintetett o el T i
6dokat.
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Trumpasis vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]

@\ Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
Z= ) pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

www.whirlpool.eu/register

instrukcijas.

GAMINIO APRASYMAS

LT

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite saugos

1. Valdymo skydelis
2, Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Mésos zondo jsmeigimo vieta
(jeiyra)

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10.Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
S” @:
1 23 4 5 6 78 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5.SUKAMA RANKENELE /,,6TH | 7.LAIKAS
. SENSE” MYGTUKAS Naudojama nustatyti ar keisti laikg
2.LEMPUTE Pasukite 3ig rankenéle norédami ir reguliuoti gaminimo laika.
Jjungia i$jungia lempute. pereiti per funkcijas ir nustatyti
visus gaminimo parametrus. 8. PAL_EIDIMAS ) L
3.0N/OFF Paspauskite (g ir pasirinkite, Naudojama jjungiant funkcijas ir

Naudojama jjungti arba iSjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.
4. ATGAL

Grjzimas j ankstesnj meniu
konfigUruojant nustatymus.

nustatykite, pasiekite ir
patvirtinkite funkcijas arba
parametrus, kad buty pradéta
gaminimo programa.

6. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.
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PRIEDAI

GROTELES SURINKIMO PADEKLAS

. KEPIMO SKARDA

. SLANKIOJANCIOS
. GROTELES *

: (TIK TAM TIKRUOSE
: MODELIUOSE)

MESOS ZONDAS
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant | jsigytg modelj.
Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SLANKIOJANCIY GROTELIY JSTATYMAS (JEI YRA)
ISimkite lentyny laikiklius i$ orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis nuo slankiojanciy
groteliy.

Virsutinj groteliy fiksatoriy
pritvirtinkite prie skersiniy
groteliy ir nustumkite jj iki
= galo. ] tg padétj nuleiskite ir
1, kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
PﬁSanSdam(; alpatin?< )
iksatoriaus dalj. Patikrinkite, _ _————=
ar skersinés grotelés gali N
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame

lygmenyje.

Atkreipkite démesj: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet
kuriame lygmenyje.

LENTYNUY LAIKIKLIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

. Norédami isSimti skersines groteles, Siek tiek
pakelkite jas j virSy, tada atsargiai iStraukite apatine
dalj i$ jstatymo vietos: dabar galite iSimti skersines
groteles.

. Norédami jstatyti lentyny laikiklius, pirmiausia
jstatykite juos j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.
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FUNKCIJOS

TRADICINIS GAMINIMAS

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

SPECIAL FUNCTIONS (SPECIALIOSIOS
FUNKCIJOS)

KEPINIMAS

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius,
kebabus ir dedreles, gaminti darZoves ir uzkepéles
ar paskrudinti duona. Jei mésg kepate ant groteliy,
naudokite skysciy surinkimo padekla, kuriame
susirinkty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo skarda
jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j jg 500 ml geriamojo vandens.

@: SPARTUSIS JKAITINIMAS

Naudojama greitai jkaitinti orkaite. Pasibaigus
jkaitinimo etapui orkaité automatiskai naudos jprasto
kepimo funkcija. Pries sudedant maista j orkaite,
palaukite, kol baigsis jkaitinimo etapas.

PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS
\4

Keliems patiekalams, kuriems reikalinga ta pati
gaminimo temperatura, ant keliy (daugiausia trijy)
lentyny gaminimas tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti —
maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

INTENSYVUS KEPINIMAS

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. Pasirinkus 3ia funkcija,
galima naudoti kepimo ieSmga (jei yra).

KONVEKCINIS KEPIMAS

—/ Tinka gaminant mésa, kepant pyragus su
jdaru ar jdarytas darZoves tik ant vienos lentynos.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti kintamas oro
srautas.

sssss 6™ SENSE” FUNKCIJOS

EKO PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS*

Tinka gaminant didelius mésos gabalus
su jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés.
Gaminamam maistui neleidzia isdziuti kintamas oro
srautas. Jei naudojama 3i EKO funkcija, gaminimo
metu lemputé lieka iSjungta. Kai naudojate EKO cikla
ir norite optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités
dureliy nedereéty varstyti gaminimo metu.

TROgKINIMAS
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausiag

temperatlrg ir gaminimo buda patiekalams i$ makarony.

049 SILUMOS PALAIKYMAS
<= Palaikyti kg tik paruosta maista karsta ir trasky.

MESA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausig
temperaturg ir gaminimo bida mésai. Kad
gaminamas maistas per daug neissauséty, veikiant
siai funkcijai retkarciais jjungiamas ventiliatorius,
kuris veikia nedideliu greiciu.

- KILDINIMAS

= Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesubliuksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

MAXI COOKING (DIDELIY GABALY KEPIMAS)

XL Funkcija automatiskai parenka geriausia
gaminimo rezima ir temperatirg dideliems
mésos gabalams (daugiau nei 2,5 kg) kepti.
Rekomenduojama gaminimo metu mésa
apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga mésa
kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.

m AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS
NAUDOJANT PIROLIZE

Naudojama siekiant auksta temperatura
pasalinant gaminant atsiradusius neSvarumus.
Galimi du automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas
(PYRO) ir trumpesnis ciklas (ECO). Rekomenduojame
nuolatos naudoti trumpesnj ciklg, o kai orkaité yra
labai nesvari - jjungti visg cikla.

DUONA

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo budg visy tipy duonai.

g PICA
Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperaturg ir gaminimo buda visy tipy picai.

PYRAGAICIAI

Si funkcija automatiskai parenka optimaliausia
temperatirg ir gaminimo buda visy tipy kepiniams.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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PRIES NAUDODAMI PRIETAISA PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma kartg jjungus krosnele, jums reikés nustatyti laika.
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Mirksés du valandoms skirti skaitmenys. Sukdami
rankenéle nustatykite valandas, o paspausdami &
patvirtinkite.

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys.

Sukdami rankenéle nustatykite minutes, o

paspausdami (§) patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Jei véliau norésite pakeisti laiko

nustatymus, nuspauskite ir apie vieng sekunde palaikykite
® , kai orkaité yra i$jungta, tada pakartokite anks¢iau

aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laika dar karta.

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytuosius temperatiros
matavimo vienetus (°C) ir srove (16 A).

Kai orkaite iSjungta, paspauskite ir palaikykite 5 sek.

j— — \\"c”
E
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Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite matavimo
vienetus, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Sukdami pasirinkimo rankenéle pasirinkite nominalia
srove, tada paspauskite (g) ir patvirtinkite.

Atkreipkite démesj: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros
galig, suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3
kKW (16 A). Jei jasy namuose vartojama mazesneés galia, jums
reikés sumazinti Sig reiksme (13 A).

3. IKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas. Tai visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$
pradedant gaminti maista, rekomenduojama jkaitinti
tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsaugines
dalis, apsaugine plévele ir priedus.

Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti
veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Priverstinio oro srautas”
ar ,Konvekcinis kepimas”).

Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Atkreipkite démesj: panaudojus prietaisg pirma karta,
rekomenduojama isvédinti kambarj.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaité isjungta, ekrane rodomas tik laikas. Palaikykite
nuspaude (b irjjunkite orkaite. Sukite rankenéle ir
kaireje ekrano puséje perziurékite galimas pagrindines
funkcijas. Pasirinkite vieng ir paspauskite CQ%

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai jmanoma),
pasirinkite pagrindine funkcija ir paspauskite , kad
patvirtintumeéte ir pereitumeéte j funkcijos meniu.

T ) D, R
2 (O Of = L =

Sukite rankenéle ir dedinéje ekrano puséje
perziarékite galimas papildomas funkcijas. Pasirinkite
vieng ir paspauskite (¢) , kad patvirtintuméte.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus.

Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti
eilés tvarka.

TEMPERATURA / KEPINTUVO LYGIS

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Kai ekrane mirksi piktograma °C/°F, sukdami
rankenéle pakeiskite verte, tada paspauskite (§) , kad
patvirtintumete, ir toliau teskite nustatymy keitima
(jeiyra).

Whirlpool



Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj (3 =
aukstas, 2 = vidutinis, 1 = Zzemas).

Atkreipkite démes;j: Jei funkcija jau veikia, temperatdrg

ar kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami f# arba
pasukdami rankenéle.

TRUKME

A2
o

7y

Kai ekrane mirksi piktograma ¢, naudodamiesi
reguliavimo rankenéle nustatykite reikiama gaminimo
laiko trukme, tada paspausdami (g) patvirtinkite.

Jei gaminimo procesg ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Spausdami (©
patvirtinkite ir jjunkite funkcija.

Siuo atveju gaminimo pabaigos laiko programuojant
atidétg paleidima nustatyti negalésite.

Atkreipkite démesj: Paspausdami () galésite reguliuoti
gaminimo metu nustatyta gaminimo laikg: Sukdami rankenéle
pakeiskite valandas, o paspausdami (g) patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius

gaminimo laikg galima atidéti funkcijos paleidima
uzprogramavus gaminimo pabaigos laika.

Jei galima keisti gaminimo pabaigos laikg, ekrane bus
rodomas apytikris funkcijos gaminimo pabaigos laikas
ir mirksés piktograma () .

o | W PSS
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Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite
pageidaujama gaminimo pabaigos laika, tada
paspausdami [> patvirtinkite ir jjunkite funkcija.
Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Pragjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad
gaminimas buty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite démesj: Naudojant atidéto paleidimo pradZios laiko
programavimo funkcija orkaités jkaitinimo fazé isjungiama.
Orkaité pamazu pasieks reikiama temperaturg, todél gaminimo
laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gaminimo lentelgje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti
uzprogramuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami f§¢ arba () pakeiskite temperataros ir
gaminimo laiko nustatymus. Paspauskite (g) ir patvirtinkite,
kai baigsite.

I
LT
Atkreipkite démesj: PradZios atidéjimo funkcija neveikia
naudojant kepimo ant groteliy ir intensyvaus kepimo funkcijas.

3. JJUNKITE FUNKCIJA
Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite [> ir
suaktyvinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvia funkcija, bet
kuriuo metu paspauskite ir palaikykite () .

4. KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai
funkcija jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas
jkaitinimas.

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o
ekrane bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta
temperatura.

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite,
uzdarykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami

Atkreipkite démesj: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
pristabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.

Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti
temperatura.

5. KEPIMO PABAIGA
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laikg nekeisdami
nustatymy, sukite rankenéle ir nustatykite nauja
gaminimo laikg bei paspauskite [> .

. »6™" SENSE” FUNKCIJOS

TEMPERATUROS ATSTATYMAS

Jei gaminimo metu sumazéja orkaités temperatara,
nes buvo atidarytos durelés, naudojant specialia
funkcija galima atstatyti orkaités temperatara.

Kol bus vél bus pasiekta nustatyta temperatura,
ekrane bus rodoma gyvatés animacija.

e
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Vykdomo uzprogramuoto gaminimo ciklo metu
gaminimo laikas padidéja tiek, kiek buvo atidarytos
orkaités durelés.

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT
PIROLIZE

Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpaq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Prie$ valyma pirolize i$ orkaités iSimkite visus priedus,
jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité jrengiama
po kaitlente, pasirGpinkite, kad savaiminio valymo
funkcijos veikimo metu visi degikliai ar elektrinés
kaitlentés baty isjungtos.

Siekiant gerai iSvalyti, nuimkite likuciy pertekliy
ertmés viduje ir nuvalykite vidine dury stiklo puse
prie$ naudodami Pirolizés funkcija. Pirolizés funkcija
jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus arba
gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

Pasirinkite specialias funkcijas (&, sukdami rankenéle
pasirinkite [ i$ pateikiamo meniu, o tada paspauskite
(¢) ir patvirtinkite.

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto arba
pasukite rankenéle ir pasirinkite trumpesnj ciklg (ECO).

Paspauskite [> ir pradékite valymo cikla i3 karto, arba
paspauskite (§) ir nustatykite pabaigos laika / atidéta
paleidima.

Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir
durelés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaités
dureliy. Jos bus uzrakintos tol, kol orkaite vél atvés iki
priimtinos temperatdros. Pasibaigus pirolizés ciklui,
iSvédinkite patalpa.

Atkreipkite démesj: negalima nustatyti valymo ciklo trukmés
ir temperaturos.

. MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai
iSmatuoti vidine maisto temperatara.
Mésos zondg galima naudoti tik veikiant tam tikroms
kepimo funkcijoms (standartinei , priverstinio oro
srauto , standartinio kepimo , intensyvaus kepintuvo,
,6th Sense” mésos kepimo ir ,6th Sense
Maxicooking”).
Norint pasiekti geriausiy
gaminimo rezultaty, labai
/ svarbu tiksliai jdéti zonda. Iki
galo jstatykite zonda ten, kur
daugiausia mésos, toliau nuo
kauly ir riebaly.
Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkiSamas jstrizai, j
kratinés vidurj, kad jo galiukas
nelikty ertméje. Jeigu mésa
netolygaus storio, prie$ iSimdami
i$ orkaites patikrinkite, ar ji gerai

iSkepé. Zondo galg jkiskite j skyle, esancig desinéje
orkaités ertmés sieneléje. Kai mésos zondas jstatomas
orkaités viduje, pasigirsta signalas, o ekrane
parodoma piktograma ir nustatyta temperatira.

o
-

Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami funkcija,
ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatdara.

Paspauskite & , kad jjungtuméte nustatymus.
Pasukite rankenéle ir nustatykite numatyta meésos
zondo temperatirg. Paspauskite (¢ ir patvirtinkite.
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Pasukite rankenéle ir nustatykite orkaités

temperatura.

Paspauskite @ arba [> , kad patvirtintumete ir

paleistumeéte kepimo cikla.

Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma

meésos zondo temperatura. Kai mésoje pasiekiama

numatoma temperatdra, kepimo ciklas sustabdomas,

o ekrane parodoma ,End” (Baigta).

Jei ekrane pasirodzius pranesimui ,End” (Baigta)

norite pradeéeti gaminimg i$ naujo, sukdami rankenéle

galite sureguliuoti numatoma mésos zondo

temperaturg (kaip aprasyta anksciau). Paspauskite
arba [> , kad patvirtintuméte ir vél paleistuméte

kepimo cikla.

Atkreipkite démesj: jei gaminimo ciklo metu naudojamas

zondas, galima pasukti rankenéle ir pakeisti numatytg mésos

zondo temperatra. Paspauskite § ir sureguliuokite

orkaités temperattra.

Mesos zondg jstatyti galima bet kada, net ir vykdant kepimo

cikla. Tokiu atveju batina i$ 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 zondg arba paspauskite <<

, kad nustatytumeéte kitg funkcija. PradZios atidéjimo ir

jkaitinimo funkcijos negali bati naudojamos su mésos zondu.

. MYGTUKUY UZRAKTAS

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir

palaikykite 5 sek. << .

Pakartokite $j veiksma, kai norésite mygtukus
atrakinti.

Atkreipkite démesj: Mygtuky uzraktg galima suaktyvinti ir
gaminimo metu.

Saugumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet kada
palaikius nuspausta mygtukg (1) .
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik 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 rekomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus 3iek 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. Patiekala,
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 mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus mésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite |
zemesnj lygj, kad maistas buty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trec¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bikite atsargus, nes
gali issiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta puse litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI
Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepeé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.

Jei krapStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas isSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg kartag kepkite
Zemesneéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (surio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia Slapia, lentyng perkelkite
i zemesnj lygj ir, prie$ dédami jdarg, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

PICA

Padéklus sutepkite nedideliu riebaly kiekiu, kad picos
pagrindas buty traskus. Pragjus dviem trecdaliams
gaminimo laiko, picg pabarstykite mocarelos suriu.

RISING (TESLOS KILDINIMAS)

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sia funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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GAMINIMO LENTELE

GAMINIMO

TEMPERATURA LYGIS
RECEPTAS FUNKCIJA : JKAITINIMAS °C) L(I;\'::(nl-.\)s IR PRIEDAI
2
= - 170 30-50 2
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai - . ) 2
pyragaicial - Taip 160 30-50 .2
Taip 160 30-50 4 1
: ] ~ ~ 3
Pyragai sujdaru | | = 160-200 30-85
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy pyragas) Taip 160 - 200 35-90 .\,.;,. “11!’
=3 - 160 - 170 20-40 3
Sausainiai / Pyragéliai < Taip 150 - 160 20-40 3
Taip 150 - 160 20 -40 4 1
= - 180 - 200 30-40 3
. . = . 4 1
Bandelés su jdaru Taip 180 - 190 35-45 —n
Taip 180-190 35-45x > 3
- Taip 90 1M0-150 3
orengai & aip -
M i & Tai 90 130-150 4 !
Taip 90 140-160¢ > 3 1
. 220-250 20 - 40 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska ry . a 3 4 1
duonele) &) Taip 220-240 20-40 .
&) Taip 220-240 25-50¢ 2 3 1
2
Duonos kepalas 0,5 kg -y - 180-220 50-70 i
Duonelé ) ; 180-220 30-50 3
Duona & Taip 180-220 30-60 4 1
- 250 10-20 2
Uzsaldyta pica
= . 4 1
Taip 250 10-20 %
= Taip 180-190 45-60 —
Pikantiski pyragai P’y . ) ) 4 1
(darzoviy pyragai, apkepai su jdaru) Taip 180 - 190 45 - 60 s AR
Taip 180-190 45-70+ > 3 1
B Taip 190 - 200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos Y . 4 1
i i | Taip 180 - 190 20 - 40
Taip 180-190 20-40+ 2> 3 1
Lazanija / apkepas su suriu arba ) N B 3
vaisiais 190-200 40-65 2
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RECEPTAS FUNKCIJA  |KAITINIMAS TEMP'(EDRC‘)\TURA G?.Z\nr:l:g:\:sno R Ir;:(l;éso Al

P akaronal makarony - o0 asas 2
Il(\i‘,als;;:éav?%ena / jautiena / G } 190-200 60-90 [;}
E(ejglt: ;Lzuliena su paskrudusia ) 170 110-150 ;}
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg & - 200-230 50-80 ** ;
Kalakutiena / #3siena 3 kg 2 - 190-200 90-150 2 |
Olgleé?\t/zai)uvis / zuvis folijoje @ Taip 180-200 40-60 ;}
%gg:n)i,;gfai(,igsﬁi‘r)w‘n(cé); baklazanai) Taip 180-200 50-60 '\é"
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 ,,_?,_,.
Zuvies filé, kepsniai ™) - 2 (vid.) 20-300% 4 vivr

vy c oL e 2-3
Doy ebabal iadlenos (=) yidune- s L5
Keptas visciukas 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70** .\,_%,_,. \;{
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35 - 50** _\éﬁ
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90** ;
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55%* Ki‘,
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 ;”
e Pkt ekl porages mp w0 semo S 2T
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* _‘éﬁ ;,
Mésa ir bulvés Taip 200 as-120+ A T
Zuvis ir darzoves Taip 180 3050 24 1
|daryti dideli mésos gabalai - 200 80-120* ;
(5, ks, aiena) : 200 s0-1200 %,

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite

Atkreipkite démesj:,6th Sense” funkcija,Pyragaiciai” naudoja tik virsutinj ir apatinj kaitinimo elementus, be priverstinio oro

srauto. Jai nereikia orkaités jkaitinti.

=

FUNKCIJOS

il

&

Priverstiné oro

Convection Bake

Eko priverstinio oro

i | GRILL | kepini
Conventiona ntensyvus kepinimas cirkuliacija (Konvekcinis kepimas) srautas
N @ = 3
AUTOMATINES O =
FUNKCIJOS Dideli bal
Troskinimas Mésa 1ae |utga au Duona Pica Pyragaiciai
kepimas
Aernnr N J | I | SOV
PRIEDAI Orkaité dekl b Skysci inki karda / kepi
. reaftes padexias ar a. ysaqstfr!n Imo_s arda/ eplmP Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su 500
Grotelés pyrago forma ant groteliy arba orkaités padéklas ant groteliy

lentynos

lentynos

/ kepimo skarda

ml vandens
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PRIEZIURA IR
VALYMAS

PrieS vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaité atvéso.

Nenaudokite valymo garais pavirsius.
jrenginiy.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mirkopluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada ja nuvalykite, kol ji dar 3ilta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Norédami nuvalyti drégno maisto

Valydami nenaudokite abrazyviy Dévékite apsaugines pristines.
Sveitikliy arba abrazyviy /

ésdinanciy valymo priemoniy,

nes jos gali pazeisti prietaiso

gaminimo metu susidariusig kondensacija, palaukite,
kol orkaité atvés, tada valykite Sluoste ar kempine.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nedvarus, siekiant
geriausiy rezultaty, rekomenduojame paleisti
automatinio valymo funkcija.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima
iSimti .

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos is karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

LEMPUTES PAKEITIMAS
1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: Naudokite tik 25-40 W/230 ~V, E-14
tipo, T300 °C kaitinamasias lemputes arba 20-40 W/230 ~V,
G9 tipo, T300 °C halogenines lemputes. Sio prietaiso viduje
esanti lemputeé skirta naudoti tik buitiniuose prietaisuose;

ji netinka patalpy apsvietimui namuose (EB reglamentas
244/2009). Lempuciy jsigysite musy techninés priezitros
centre.

- Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy plikomis
rankomis, nes pirsty atspaudai gali jas pazeisti. Orkaite galima
naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtel].

Whjr/lﬁool



DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti 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 islaisvintumete i$
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
mink3to pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaités,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virSutine dalj.

LT

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

\

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus. Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.
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TRIKCIU SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Neatsidaro durelés.

skaiciais ar raidémis.

tekstas ir atrodo, kad
. jrenginys yra sugedes.

Ekrane rodoma ,F” raidé su

Ekrane rodomas neaiskus

Gallma prlezastls

Netleklamas maltlnlmas
- I3junkite i3 elektros tinklo.

Dureliy uzrakto gedimas.
- Vyksta valymo ciklas.

Programinés jrangos
problema.

Nustatyta kita kalba.
- centra.

Sprendimas

- Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir

. ar orkaitei prijungtas elektros maitinimas. .
- Orkaite iSjunkite, vel jjunkite ir patikrinkite, ar :
- triktis nepasalinta. 5

. Orkaite iSjunkite ir vél jjunkite, kad

. patikrintuméte, ar triktis pasalinta. Pries$ .
. sudédami maista j orkaite, palaukite, kol baigs
- veikti funkcija arba orkaité atvés. :

Kreipkités j artimiausiag techninés priezitros

- centrg ir nurodykite skaiciy po raidés ,F".

Kreipkitées j artimiausia techninés priezitros

.Iﬂ._-

Garantljas, standartine dokumentacija ir papildoma informacija apie gaminius rasite:
Apsilanke svetainéje adresu docs.whirlpool.eu
Naudodami QR koda
Arba kreipdamiesi j techninés prieZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos
lankstinuke). Kreipiantis j techninés prieziGros centra batina pateikti gaminio duomeny
ploksteléje nurodytus kodus.

a0 S i G
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Isa pamaciba

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

@\ IZSTRADAJUMU
Z= ) Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet

savu ierici vietné www.whirlpool.eu/register

noradijumus.

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

A Pirms ierices lietosanas rupigi izlasiet drosibas

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Augséjais sildelements / grils
Apgaismojuma spuldze

© N O u

. Galas temperataras zonde
(ja ir ieklauta)

9. Datu plaksnite
(nenonemiet)

10.Apakséjais sildelements
(nav redzams)

VADIBAS PANELIS

eecccccccccccce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE

2. APGAISMOJUMS
Lampas ieslegsanai/izslégsanai.

3. IESL./IZSL.

Lai jebkura laika ieslegtu vai
izslégtu krasni un apturétu aktivo
funkciju.

4. ATPAKAL

Lai iestatijumu konfigurésanas
laika atgrieztos pie iepriek3éjas
izvélnes.

23 4 5 6 78

5. GROZAMA POGA / 6TH SENSE
POGA

Pagrieziet slédzi, lai izpétitu

visas funkcijas un pielagotu

visus gatavosanas parametrus.
Piespiediet , lai izvéletos,
iestatitu, pieklutu vai apstiprinatu
funkcijas vai parametrus, ka

ari, lai iedarbinatu gatavosanas
programmu.

6. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.

Whjr/lﬁool
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7. LAIKS
Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ari
lai pielagotu gatavosanas laiku.

8. SAKT

Lai palaistu funkcijas un
apstiprinatu iestatijumus.

9. DISPLEJS LABAJA PUSE



PIEDERUMI

: SKIDRUMU

STIEPLU PLAUKTS . SAVAKSANAS PAPLATE

| CEPESPANNA

SLIDOSAS SLIECES *
: (TIKAI DAZIEM
: MODELIEM)

GALAS TERMOMETRA ZONDE
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

piederumu skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties pécpardosanas apkopes
centra.

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 cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA (JA IR KOMPLEKTA)
Iznemiet plauktu stiprinajumus un nonemiet slido3o
slieCu plastmasas aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
=j iespé&jami dzili. Nolaidiet otru
1, stiprinajumu vélamaja

Lai nostiprinatu
stiprinajumu, stingri
piespiediet sledza E—

v . =——
apakséjo dalu pret plauktu X711
stiprinajumu. Parbaudiet,
vai slieces var brivi kustéties.

Atkartojiet 3is darbibas ari

otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limenr.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

. Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apakséjo 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.
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FUNKCIJAS

LV

GATAVOSANA AR KONVEKCIJU

Lai pagatavotu jebkura veida edienus,
novietojot tos tikai uz viena plaukta.

SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)

GRILESANA

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni zem
stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama tdens.

2 ATRA PRIEKSSILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai. Tiklidz bas
beigusies priekssildisana, cepeskrasns automatiski
izmantos funkciju ,Gatavosana ar konvekciju”.
Pagaidiet lidz ir beigusies priekssildisana un tikai tad
ievietojiet édienu krasni.

PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA

Lai viena temperatira uz vairakiem plauktiem
(ne vairak ka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

vwv) TURBOGRILS
ot

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). Notekpaplati ieteicams izmantot, lai savaktu
cepsanas laika radusas sulas: Novietojiet pannu
jebkura limeni zem stieplu plaukta un ielejiet taja
500 ml adens. Sai funkcijai var izmantot grilésanas
iesmu (ja tas ir iek|auts).

CEPSANA AR KONVEKCIJU

—/ Lai gatavotu galu, ceptu kukas ar pildijumu vai
gatavotu pilditus darzenus tikai viena plaukta. Saja
funkcija tiek izmantota maiga un intermitéjo3a gaisa
plisma, kas nelauj produktiem izzat.

6™ SENSE FUNKCIJAS

EKO PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA*

© Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Maiga un intermitéjosa gaisa plisma
nelauj produktiem izzat. Izmantojot $o EKO funkciju,
lampina bus izslégta visa gatavosanas laika. Lai
lietotu EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvert lidz bridim,
kad édiens ir pilnigi gatavs.

GATAVOSANA KATLA

St funkcija automatiski atlasa labako
temperatiru un metodi makaronu édienu
pagatavosanai.

i SAGLABAT SILTU

<= | ai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

GALA

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperatdru un metodi galas pagatavo3anai. Si
funkcija periodiski aktivizé ventilatoru ar zemu
atrumu, lai tadéjadi nelautu edienam parak izzat.

. RISING (RAUDZESANA)

e Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavoéanas
cikla vél ir karsta.

MAKSIMALA GATAVOSANA

Xt §7 funkcija automatiski izvélas labako
gatavos$anas rezimu un temperatuaru lielu galas
gabalu pagatavosanai (virs 2,5 kg). Gatavosanas laika
ieteicams apgriezt galu otradi, lai iegutu vienmeérigu
branumu abas pusés. Lai gala neizzutu, péc iespéjas
biezak aplaistiet to ar taukiem.

m AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Lai augsta temperatdra iznicinatu édiena
paliekas.

Ir pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (PYRO)
un 1saks cikls (ECO). leteicams regulari izmantot atro
ciklu, bet pilno ciklu izmantot tikai tad, kad krasns ir
ipasi netira.

MAIZE

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu maizes veidu
pagatavosanai.

PIZZA

g Si funkcija automatiski atlasa labako
temperataru un metodi dazadu picas veidu
pagatavosanai.

DESERTI

Si funkcija automatiski atlasa labako
temperaturu un metodi dazadu kuku pagatavosanai.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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IERICES PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi iesledzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

Displejé mirgos divi cipari, kas apzimés stundas:
rieziet slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet
@q lai apstiprinatu.

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minutes.
Pagrieziet sledzi, lai iestatitu minates, un nospiediet
(@) , lai apstiprinatu.

LUdzu, nemiet véral Lai mainitu laiku vélak, turiet piespiestu
vismaz vienu sekundi, kamér krasns ir izslégta, un

atkartojiet ieprieks minétas darbibas.

Pec ilgstoSiem elektropadeves parravumiem laiks bds

jaievada no jauna.

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecie$ams, varat mainit nokluséjuma mérvienibas,

temperaturu (°C) un nominalo stravu (16 A).

Kad krasns ir izslegta, nospiediet §# un turiet to

vismaz 5 sekundes.

Pagrieziet izvéles sledzi, lai atlasitu mérvienibu, péc
tam nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Pagrieziet izvéles slédzi, lai izvélétos nominalo stravu,
péc tam nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu
elektrisko jaudu tada limenr, kas atbilst majas tiklam ar vismaz
3 kW (16 A) jaudu: ja jisu majsaimnieciba tiek izmantota
zemaka jauda, ta bds jasamazina (13 A).

3. UZSILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: ta ir parasta paradiba.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.

Iznemiet no cepeskrasns visus drosibas kartona
elementus un caurspidigas pléves, ka ari visus
piederumus.

Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju
(pieméram, ,Piespiedu gaisa cirkulacija” vai ,Cep3ana
ar konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai pareizi iestatitu funkciju.

LOdzu, nemiet véra: Péc ierices pirmas lietosanas ieteicams
izvédinat telpu.

IKDIENAS IZMANTOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai pulkstenis.
Nospiediet un pieturiet (I, laiieslegtu krasni.
Pagrieziet sledzi, 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 izvelni.

Pagrieziet sledzi, lai labas puses displeja skatitu
galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam un
nospiediet @;J) , lai apstiprinatu.

2. IESTATIET FUNKCIJU

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésiet vienu péc otra mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

e
ik

4 \\

Kad displeja mirgo ikona °C/°F, pagrieziet slédzi,

lai mainitu vértibu, péc tam nospiediet (¢) , lai to
apstiprinatu, un turpiniet mainit nakamos iestatijumus
(ja iespéjams). Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila
[imeni (3 = augsts, 2 = vidéjs, 1 = zems).
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LOdzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit
grila limena temperatdru, nospiezot f§¢ vai pagriezot slédzi
konkrétaja pozicija.

DARBIBAS LAIKS

-— -.- -—
* LS

¢

<

// %

Ja displeja mirgo ikona &, izmantojiet pielagosanas
sledzi, lai iestatitu veélamo gatavos$anas laiku, un
nospiediet (g) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks

nav jaiestata: Nospiediet (9 , lai apstiprinatu, un
ieslédziet funkciju.

Sada gadijuma jus nevarat iestatit gatavosanas beigu
laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: P|ela90J|et gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamergatavqat nospiezot () : Pagrieziet slédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet (g , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas laika beigu.

Mainot gatavosanas beigu laiku, displeja redzams
pasreiz iestatitas beigu laiks un mirgo () ikona.

\\ //

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku,

cikos gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet
> , lai apstiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:

Tiklidz bas pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana
beigtos jlsu noteiktaja laika, funkcija saks automatiski

darboties.

Ladzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota priekssildisanas faze. Krasns pamazam
sasniegs jusu noradito temperatdru, kas nozimé, ka gatavosanas
laiks bds ilgaks neka noradits gatavosanas tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit gatavosanas
beigu laiku.

Izmantojiet ¢ vai (), lai mainitu temperataras
un gatavosanas laika iestatijumus. Nospiediet (g) , la
apstiprinatu, kad pabeigts.

Ladzu, nemiet véra: Grila un Turbo grila funkcijam nav pieejama
darbibas uzsaksanas aizkave.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi,
nospiediet [> , lai aktivizétu funkciju.

Jas varat jebkura laika nospiest un turét () , lai
apturétu aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas
faze: Kad funkcija atlasita, displeja bis redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

Tiklidz 3i faze bas pabeigta, tiks atskanots skanas
signals un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir
uzkarsusi lidz noteiktajai temperatarai.

Saja bridiielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot >3

LOdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priek3sildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks apturéts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklautas priekssildisanas faze.

Izmantojot slédzi, jas varat jebkura laikd nomainit vélamo
temperaturu.

5. GATAVOSANA LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavo3anas laiku nemainot
iestatijumus, pagrieziet sledzi uz jaunu gatavosanas
laiku un nospiediet [> .

6" SENSE FUNKCIJAS

TEMPERATURAS ATGUSANA

Ja atvértu durvju dé| temperatuara cepeskrasni
gatavosanas laika samazinas, automatiski tiks
aktivizéta ipasa funkcija, kas atgus originalo
temperataru.

Temperataras atgusanas laika displeja bas redzama
,CUskas” animacija lidz bridim, kad bis sasniegta
iestatita temperatura.

@

‘I_______I
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Kamér darbojas kads no ieprogrammeétajiem
gatavosanas cikliem, gatavosanas laiks tiks palielinats,
nemot veéra to, cik ilgi durvis bijusas atvértas, lai
garantétu labakos rezultatus.

.IPASAS FUNKCIJAS
AUTOMATISKA TIRISANA - PIROLIZE

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms Pyro funkcijas iznemiet no krasns visu
aprikojumu (ieskaitot plauktu stiprinajumus).

Ja cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas,
parliecinieties, vai pastirisanas funkcijas laika ir izslégti
visi tas degli vai elektriskie sildrinki.

Lai iegutu optimalus tirisanas rezultatus, likvidéjiet
dobuma esosas paliekas un pirms Pyro funkcijas
izmantosanas notiriet iek$éjas stikla durtinas. Pyro
funkciju ieteicams izpildit tikai tad, ja iericé ir uzkrajies
liels daudzums netirumu vai gatavosanas laika ta
izdala nepatikamu aromatu.

Pieklastiet ipasajam funkcijam &) un pagrieziet pogu,
lai atlasitu (3 no izvélnes, tad nospiediet (g) , lai
apstiprinatu.

Nospiediet [> , lai nekavéjoties palaistu funkciju
tirisanas ciklu, vai pagrieziet slédzi, lai iestatitu
saisinato ciklu (ECO).

Nospiediet [> , lai nekavéjoties palaistu funkciju
tirisanas ciklu, vai nospiediet (§), lai iestatitu
darbibas beigu laiku/aizkavétas palaisanas laiku.

Saksies krasns tirisanas cikls, un durtinas automatiski
tiks blokétas. Pirolizes procesa laika krasns durtinas
nevar atvért. Tas bus aizslégtas lidz bridim, kad
temperatira atkal bus piemérota limeni. Pirolizes cikla
laika un péc ta izvédiniet telpu.

LOdzu, nemiet véra: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar
jestatit.

. GALAS TERMOMETRA ZONDES IZMANTOSANA (JA
IETILPST APRIKOJUMA)

Ar galas temperatlras zondi gatavosanas laika
iespéjams izmerit precizu produkta iekséjo
temperataru.

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 gatavosanas
rezultatu, ir |oti svarigi precizi
ievietot zondi. Pilniba ievietojiet
zondi galas mikstuma, izvairoties
no kauliem un speka.

Putnu galai zonde jaievieto
saniski, krasu 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
temperaturas zonde bus pievienota krasnij, atskanés
skanas signals un displeja bus redzama ikona , un
paredzéta temperatura .

=) S
-

Ja galas temperaturas zonde tiek pievienota funkcijas
izvéles laika, displeja ieslégsies nokluséta galas
zondes mérka temperatura.

Nospiediet & , lai ieslégtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu galas zondes mérka
temperataru. Nospiediet (§ , lai apstiprinatu.

ol

it
|

Pagrieziet pogu, lai iestatitu cepedkrasns temperataru.
Nospiediet é vai > lai apstiprinatu un saktu
gatavosanas ciklu.

Gatavosanas cikla laika, displeja bus redzama galas
zondes mérka temperatura. Kad gala sasniegs iestatito
temperaturu, gatavosanas cikls beigsies un sipleja bus
redzams uzraksts "End".

Atsakt gatavosanas ciklu, kad tas ir beidzies, pagrieZot
slédzi ir ari iespéjams regulét galas zondes mérka
temperataru, ka tas ir minéts ieprieks. Nospiediet (@
vai [> , lai apstiprinatu vai atsaktu gatavosanas ciklu.
LOdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmnantojot

galas temperatdras zondi, iespéjams pagriezt pogu, lai
mainttu paredzéto zondes temperataru. Nospiediet & |, lai
pielagotu cepeskrasns temperatUru.

Galas temperatdras zonde var tikt pievienota jebkura bridi,
ari gatavosanas cikla laika. Tada gadijuma nepieciesams no
jauna iestatit gatavosanas funkcijas parametrus.

Ja galas temperatUras 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
temperatQras zondi nevar izmantot.

. TAUSTINU BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet to
vismaz 5 sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.

LOdzu, nemiet véra: Taustinu blokésanu var aktivizét ari tad,
kad aktivizéta gatavosana.
Drosibas noldkos varat krasni jebkura bridi izslégt, nospiezot

OF
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiki sakas bridi,

kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, neskaitot
cepeskrasns priekssildisanu (ja ta nepiecieSama).
Gatavos$anas temperatura un laiks ir tikai aptuvens, un
tas ir atkarigs no ediena 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
kdku veidnes, un cepeSpannas. Varat izmantot ari
Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados
gadijumos gatavosanas laiks bus nedaudz ilgaks.
DAZADU EDIENU GATAVOSANA VIENLAICIGI
Izmantojot funkciju ,Piespiedu gaisa cirkulacija”,
vienlaikus var gatavot dazadus edienus, kam
nepiecieS$ama vienada temperatdra (pieméram, zivi
un darzenus), izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet
édienu, kuram nepiecieSams isaks gatavosanas laiks
un atstajiet cepeskrasni édienu, kuram nepieciesams
ilgaks.

MEAT (GALA)

Izmantojiet 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 3is darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties grilet 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.

DESERTI
Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet 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, kuka ir gatava.

Izmantojot nelipo3as kuku veidnes, neieziediet
to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cep3anas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatlru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar Skidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
+,Cepsana ar konvekciju”. Ja kikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievieno3anas apkaisiet kikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

PIZZA

Nedaudz ieziediet pannu ar taukvielam, lai picai butu
kraukskiga pamatne. Kad pagajusas divas tresdalas
gatavosanas laika, parkaisiet picu ar mocarellas sieru.

RISING (RAUDZESANA)

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

GATAVOSANAS

RECEPTE FUNKCUJA . PRIEKSSILD. TEMP'(EORC’)\TURA I(-:\\::fs) UN AI;TQ?EON;UMS
== -0 30-50 2
E?st'l(g‘,’?tm_jllzgas izstradajumi/ = 5 160 30-50 2
o 160 30-50 4 1
Pilditie miklas izstradajumi = ) 160-200 -85 2,
(siera kukas, stradeles, abolu piragi) 13 160 - 200 3590 .\,.;,. “11!’
= - 160-170 20-40 3
Cepumi / kiicinas = Ja 150 - 160 20 - 40 ;
JA 150-160 20-40 4 1
=3 - 180-200 30-40 3
Véja kikas Ja  180-190 35-45 4 1T
Ja 180 - 190 35-45¢ > 3 1
= I 90 10-150 3
Bezé Ja 90 130-150 4 T
B 90 140-160% > 3 1
- 220-250 20-40 2
Pica(plana, bieza, fokaca) Q Ja 220-240 20-40 -\...i—...,- ;
2 Ja . 220-240 25-50¢ > 3 1
Maizes klaips 0,5 kg = - 180-220 50-70 2
Maizites = - 180-220 30-50 3
Maize 2 Ja. 180-220 30-60 4 1
- - 250 10-20
Saldéta pica I3 550 10 - 20 “;F ;
< Ja 180-190 45-60 2
Eg?zg{z]:in;)wags, salais pirags) Ja 180 - 190 45 - 60 -u;u- -\;u-
Ja. 180-190 4s5-70+ > 3 1
= Ja  190-200 20-30 3
):I:'I)s;;?nt;-vent/kértainés miklas Ja 180 - 190 20 - 40 ; o
& 180-190 20-40+ > 3 1
Lazanja / piragi - 190 - 200 20-65 >
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LV

- GATAVOSANAS -
< TEMPERATURA LIMENI
RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILD. C) :.r:::fs) UN APRIKOJUMS
Cepti makaroni / kaneloni - 190 - 200 25-45 3
Jéra/tela/liellopa/ciikgalal kg o - 190 - 200 60-90 ‘ 3 ,
Cepta cuikgala ar kraukskigu = ) ) 2
garozinu? 1y 170 110-150 _ ° |
. .= 3
Vistas/trusa/piles galal kg & - 200 - 230 50-80%* 7 |
Titara/zoss gala3 kg NG, - 190 - 200 90-150 | 2,
Cepta zivs/pergamenta pagatavota: = ) ) 3
zZivs (fileja, vesela) : @ Ja 180 - 200 40-60 L
Pilditi darzeni - < 2
(tomati, kabaci, baklazani) Ja 180-200 50-60 A
Grauzdeéeta maize @ - 3 (augsts) 3-6 ,,_?,_,.
Zivs filejas / steiki ™) . 2 (Vid.) 20-300% 4 3
sy e 2-3
Desas / kebabi / ribinas / @ Pty 5 4
é ] - (Videjs - 15-30%** 7.~
hamburgeri Augsts) ==
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70** .\,_%,_,. 3 1 :
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 kg - 2 (Vid.) 35 - 50** _\;,F
- - o Srd . 3
Jera kaja / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60-90** | :
. . rd . 3
Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55** | |
Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 : 3 y
Pilna maltite: Auglu _ 5 3 1
torte(S. limenis)// lazanja (3. limenis)/ & Ja 190 40-120% oo e
gala(l. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50-120+ 4 T
Gala un kartupeli Ja 200 45 - 120* _\__f;, : ! |
Zivs un darzeni Ja 180 30-50 ,\é,,, : ! ,
Galas cepesi ar pildijumu - 200 80-120*% | 3 |
Galas Skeles 3
(trusis, vista, jérs) ) 200 50 - 120 —

* 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.

***Gatavosanas laika vida apgrieziet produktus otradi

LUdzu, nemiet véra: 6th Sense "Desertu” funkcija izmanto tikai augséjos un apakséjos sildelementus bez piespiedu gaisa

cirkulacijas. Cepeskrasns priekssildisana nav nepieciesama.

haod Z 4 _—
= il & X
FUNKCIJAS - o , o )
Gatavosanﬂa ar Grilésana Turbogrils PIeS.pIedE.I galsa Cepsana ar konvekciju Eko p'.eSple_d.l.J galsa
konvekciju cirkulacija cirkulacija
_ _ 522
AUTOMATISKAS <, = =
FUNKCIJAS g
CasseroIE;ﬁg;avosana Gala Maksimala gatavosana Maize Pizza Kakas
Aeenar AFA L | [ oS
PIEDERUMI - - . Skidrumu savaksanas . e
. Paplate vai kikas veidne uz - . . - . Skidrumu savaksanas
Stieplu plaukts . paplate/cepespannavai  Notekpaplate/cepespanna - .
stieplu plaukta - . paplate ar 500 ml adens
paplate uz stieplu plaukta
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APKOPE UN
TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.

AREJAS VIRSMAS

- Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas

ir loti netiras, pievienojiet Gdenim dazus pilienus
mazgajama lidzek|a ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet virsmu ar sausu dranu.

- Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja kads no Siem produktiem nejausi nonak
saskaré ar ierices virsmam, nekavéjoties notiriet to ar
mitru mikroskiedras dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus tiritajus un abrazivus/
kodigus tiriSanas lidzeklus, jo tie
var sabojat ierices virsmas.

Valkajiet aizsargcimdus.

édiena paliekas Lai izzavétu kondensatu, kas radies,
gatavojot édienus ar lielu adens saturu, laujiet krasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

« Ja uz cepeskrasns iekSpuses virsmam ir grati notirami
netirumi, lai panaktu optimalus tiriSanas rezultatus,
més iesakam izmantot automatiskas tirisanas funkciju.
- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt .

PIEDERUMI

lemeérciet piederumus Gdeni ar mazgasanas lidzekli
talit péc to lietosanas; bet, ja tie vel ir karsti,
izmantojiet virtuves cimdus. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

LAMPINAS NOMAINA
1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskruvéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LOdzu, nemiet véra: Izmantojiet tikai 25-40 W / 230 V E-14
tipa T300 °C kvélspuldzes vai 20-40 W / 230 V GO tipa T300 °C
halogéna spuldzes. lericé uzstadita spuldzite ir speciali
paredzéta sadzives tehnikai un nav piemérota izmantosanai
ka lidzeklis telpu izgaismosanai (EK Regula 244/2009).
Spuldzes ir pieejamas musu pécpardosanas servisa.

- Izmantojot halogénlampas, neaiztieciet tas ar kailam rokam,
jo jasu pirkstu nospiedumi var tas sabojat. Neizmantojiet
cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
lamatinas, lidz tas ir blokéta pozicija.

2. Pilniba aizveriet ierices durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Iznemiet durvis, turpinot tas aizvéert un reizé velkot
uz augsu, lidz tas ir iznemtas. Nolieciet durvis mala,
atbalstot tas uz mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot lamatinu akiSus preti to vietam un
nostiprinot augséjo dalu istaja pozicija.

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 nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.
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PROBLEMU RISINASANA

Probléema lespéjamais célonis

Krasns nedarbojas. Stravas parravums.
f - Atvienojiet no

.~ elektrotikla.
. Durvis neatveras. . Probléma ar durvju
f - blokésanu.

- —v

- Notiek tiridanas cikls.

Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

. cepeskrasns ir pievienota elektribas padevei.
. Izsledziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to,
- lai redzetu, vai klume ir noversta.

- Izslédziet ierici un ieslédziet to vélreiz, lai

- parliecinatos, vai probléma saglabajas.

. Pagaidiet, lidz funkcija beidz darboties, un
- tikai tad ievietojiet édienu krasni.

Sazinieties ar tuvako pecpardosanas servisu
un nosauciet numuru, kas noradits péc burta

i n
P

Ekrana redzams burts ,F” un Programmatuaras
. skaitlis vai burts. - probléma.

Displejs uzrada neskaidru Cits valodu kopums.
. tekstu un 3kiet bojats.

Sazinieties ar tuvako pécpardosanas klientu apkalpes

centru.

- apmekléjot timekla vietni docs.whirlpool.eu
+  QRkodaizmantosana

.Iﬂ._-

izstradajuma datu plaksnité.

Politiku, standarta dokumentaciju un papildu informaciju par produktiem var atrast

+  Vaiarisazinieties ar miisu pécpardosanas servisu (talruna numurs ir noradits garantijas P
gramatina). Sazinoties ar musu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami
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Hurtigveiledning

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET

WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta en mer fullstendig assistanse,
=) vennligst registrer produktet ditt pa

www.whirlpool.eu/register

noye.

PRODUKTBESKRIVELSE

' NO

i”f For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene

1. Betjeningspanel
2, Vifte

3. Sirkuleert varmeelement
(ikke synlig)

4. Ristens skinner
(nivaet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. @vre varmeelement/grill
Lyspaere

© N O un

. Punkt for innfering av
steketermometeret
(om dette finnes)

9. Identifikasjonsskilt
(ma ikke fiernes)

10.Nedre varmeelement
(ikke synlig)

KONTROLLPANEL

eecccccccccccce

.

.

@ ©

.

eccee .
.
eeccccccce

1. VENSTRE DISPLAY

2.LYS
For a sla lampen pd/av.

3. PA/AV

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

4. TILBAKE

For & ga tilbake til forrige meny
ved konfigurering av innstillinger.

23 4 5 6 78

5. ROTASJONSKNOTT /6TH
SENSE-KNAPP

Drei bryteren for a bla

gjennom funksjonene og endre
stekeinnstillingene. Trykk (¢ for
a velge, stille inn, fa tilgang til, og
bekrefte funksjoner og parametere
0g sa starte stekeprogrammet.

6. TEMPERATUR
For innstilling av temperaturen.

Whjr/lﬁool
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7.TID
For a stille inn eller endre tiden og
regulere tilberedningstiden.

8. START

For a starte funksjoner og bekrefte
innstillingene.

9. HOYRE DISPLAY



TILBEHOR

RIST

| LANGPANNE

. BAKEBRETT

: GLIDESKINNER*
: (KUN VED NOEN
: MODELLER)

STEKETERMOMETER
(KUN VED NOEN MODELLER)

Antall tiloehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjopt.
Annet tilbeher kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfer risten horisontalt ved & skyve den over ristens
skinner, 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.

SETTE INN GLIDESKINNENE (HVIS AKTUELT)
Fjern ristenes spor fra ovnen og fjern plastvernet fra
de glidende sporene.

Fest den gvre klemmen pa
skinnen til sporet og la den
gli sa langt det gar. Senk den
— andre klemmen pa plass.

For
a feste sporene, trykk den
nedre delen av klemmen _

bestemt mot rillens spor. T 1
Serg for at skinnene kan E
bevege seq fritt. Gjenta disse —=
trinnene pa det andre sporet

til rillen pd samme niva.

Vennligst merk: Glideskinner kan monteres pa alle nivaer.

DEMONTERING OG INSTALLASJON AV RISTENS
SKINNER

. For a fjerne ristskinnene, lgft skinnene opp og trekk
forsiktig den nedre delen ut av festet: Ristskinnene
kan na fjernes.

. For a installere ristskinnene igjen, sett forst tilbake
dem i det gvre feste. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.
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FUNKSJONER

TRADISJONELL STEKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
ett niva.

SPESIALFUNKSJONER

GRILL

For grilling av biff, kebab og pglser, tilberedning
av gratinerte grennsaker eller ristet brgd. Ved grilling
av kjett, anbefaler vi & bruke en langpannen for a
samle inn stekesjyen: Plasser langpannen pa et hvilket
som helst av nivaene under risten og tilsett 500 ml
drikkevann.

2 HURTIG FORVARM

For & forvarme ovnen raskt. Nar forvarmingen
er avsluttet, vil ovnen velge funksjonen "Tradisjonell
steking" automatisk. Vent til forvarmingen er
avsluttet for du setter maten inn i ovnen.

g‘() VARMLUFT

For a steke ulike mattyper som krever samme
steketemperatur pa flere hyller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til a
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak
av hverandre.

TURBOGRILL
For grilling av store kjottstykker (larstek,

roastbiff, kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne
for & samle inn stekesjyen: Plasser pannen pd noen
av nivdene under risten og tilsett 500 ml drikkevann.
Det roterende spydet (hvis tilgjengelig) kan brukes
med denne funksjonen.

}4e @KO VARMLUFT*

KONVEKSJONSBAKING

— For tilberedning av kjatt, baking av kaker

med fyll eller tilberedning av fylte grannsaker kun
pa en hylle. Denne funksjonen benytter skdansom,
intermitterende luftsirkulasjon for a hindre at maten
terker inn.

For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter
av kjott pa ett enkelt niva. Mat forhindres fra a

torke ut for mye ved hjelp av en mild, forbigdende
luftsirkulasjon. Nar ECO-funksjonen er brukt,

blir lyset veere slukket under tilberedningen. For

a benytte ECO-syklusen og dermed optimere
energiforbruket, ma ovnsdgren ikke dpnes fer maten
er helt stekt.

sssss 6™ SENSE-FUNKSJONER

GRYTERETT

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for pastaretter.

{§§ HOLDE VARM
<= [or 4 holde ferdiglaget mat varm og spre.

KJGTT
2N

enne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for kjgttet. Denne
funksjonen aktiverer periodevis viften med lav
hastighet for 8 unnga at maten terker ut for mye.

~, HEVING

“='For & oppna en optimal heving av deig. For 3
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.

MAXI TILBEREDNING

XL Denne funksjonen velger automatisk den beste
stekematen og temperatur ved tilberedelse av store
kjottstykker (over 2,5 kg). Det anbefales & snu kjottet
under tilberedningen, slik at du far jevn bruning pa
begge sider. Det lanner seg a fukte det litt en gang i
blant, slik at det ikke blir tort.

@ AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK
RENSING

For a eliminere flekker fra matlaging ved en
syklus med svaert hgy temperatur.
To selvrensende sykluser er tilgjengelige: En
fullstendig syklus (PYRO) og en kortere syklus (ECO).
Vi anbefaler a bruke en raskere syklus med jevne
mellomrom, og hele syklusen bare nar ovnen er

sveert skittent.

BR@D
Denne funksjonen velger automatisk den beste

temperaturen og stekemetoden for alle typer brgd.
PIZZA

Y,
g Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og stekemetoden for alle typer pizza.

é SOTE KAKER

Denne funksjonen velger automatisk den beste
temperaturen og tilberedningsmetoden for alle
typer kaker.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen vedr.
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014
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BRUK AV APPARATET FOR FORSTE GANG

1. STILL INN TIDEN
Du ma stille inn klokken nar du slar pa ovnen for
forste gang.

s P>
- I- !- I-

De to sifrene for timen vil begynne a blinke: Vri pa
bryteren for a stille inn timen og trykk @ for & bekrefte.

De to sifrene minuttene vil begynne a blinke. Vri pa
bryteren for & stille inn minuttene og trykk (g) fora
bekrefte.

Vennligst merk deg: For & endre pd klokken ved et senere
tidspunkt, trykk og hold & i minst ett sekund mens ovnen
er av, 0g gjenta trinnene ovenfor.

Du ma kanskje stille inn klokken pé nytt etter langvarige
strombrudd.

2. INNSTILLINGER

Dersom det er ngdvendig, kan du endre pa standard
maleenhet, temperatur (°C) merkestrom (16 A).

Med avslatt ovn, trykk og hold nede §# iminst 5 sekund.

=z

- g \\°c’
l l l Poe”
) (o (om

Vri pa knotten for valg for & velge maleenheten, trykk
deretter () for a bekrefte.

Vri pa knotten for valg for & velge merkestremmen,
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Merk: Ovnen er programmert for d konsumere et niva av
elektrisk energi som er kompatibel med et hjemmenettverk
som har en nominell verdi pd mer enn 3 kW (16 A): Hvis din
husstand bruker en lavere effekt, ma du redusere denne
verdien (13 A).

3. VARM OVNEN

En ny ovn kan frigi lukt som dannes under
fabrikasjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner d lage maten, anbefaler vi at
du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttende papp eller gjennomsiktig
film fra ovnen og fjern eventuelle tilbehor i den.
Varm ovnen til 200 °Ci rundt en time, helst ved hjelp
av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks "Varmluft"
eller "Konveksjonsbaking").

Folg instruksjonene for a sette funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk deg: Det er lurt & lufte rommet etter bruker
apparatet for farste gang.

DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Nar ovnen er av, vises kun tiden pa display. Trykk og
hold nede () for a sla pa ovnen.

Vri pa bryteren for a se de viktigste funksjonene som er
tilgjengelige pa venstre display. Velg én og trykk (g .

=

For & velge en underfunksjon (hvor denne er
tilgjengelig), velg hovedfunksjonen og trykk deretter
pa (¢) for a bekrefte og ga til menyen med funksjoner.

T ) D, R
2 (O Of = L =

Vri pa bryteren for & se de viktigste under-
funksjonene som er tilgjengelige pa hayre display.
Velg én og trykk (§) for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter at du har valgt funksjonen du gnsker, kan du
endre dens innstillinger.

Displayet vil vise innstillingene som kan endres i
sekvens.

TEMPERATUR/GRILLNIVA

s 2
— —) qummp °C
IR N3

Nar ikonene for °C/°F blinker pa display, vri pa
bryteren for & endre verdien, trykk deretter (§) for a
bekrefte og fortsett a endre innstillingene som faglger
(hvis det er mulig).

Whirlpool



Du kan ogsa stille inn grillnivaet (3 = hayt, 2 =
middels, 1 = lavt) pa samme tid.

Vennligst merk: Nar funksjonen har startet, kan du endre

temperaturen eller grillniva ved a trykke = eller ved & snu
direkte pd bryteren.

VARIGHET

"
0
VRN

Nar & ikonet blinker pa display, bruk knotten for
regulering for 4 stille inn steketiden du @nsker og
trykk deretter (g) for a bekrefte.

Du trenger ikke stille inn steketiden dersom du @nsker
a styre stekingen manuelt: Trykk (@) for & bekrefte og
starte funksjonen.

| dette tilfellet, kan du ikke stille inn tidspunktet for
slutt ved @ programmere en utsatt start.

Merk: Du kan regulere steketiden som er stilt inn mens
stekingen pdgar ved & trykke ® :Vri pé bryteren for & endre
timen og trykk (g) for & bekrefte.

INNSTILLING AV TIDSPUNKTET FOR AVSLUTTET

TILBEREDNING/ UTSATT START

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn

steketiden kan du utsette start av funksjonen ved a

programmere tidspunktet for slutt.

Hvor du kan endre sluttid, vil display vise tiden som

fbulnl?(sjonen forventes & avslutte mens () ikonet
inker.

Hvis det er ngdvendig, vri bryteren for regulering

for a stille inn gnsket sluttid, trykk deretter [> fora
bekrefte og start funksjonen.

Sett maten inn i ovnen og lukk dgren: Funksjonen

vil starte automatisk etter den tidsperioden som er
beregnet for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk: Ved & programmere en utsatt start for steking

vil en alltid utelukke fasen for forvarming av ovnen. Ovnen vil

gradvis nd temperaturen du @nsker, dette betyr at steketiden

blir noe lenger enn det som vises i tilberedningstabellen. |

lopet av ventetiden, kan du bruke bryteren for & endre den

programmerte sluttiden.

Trykk §# eller & fordendrinnstillingene for temperatur

og tilberedningstid. Trykk (g) for & bekrefte ndr du er ferdig.

Vennligst merk: Funksjonen utsatt start er ikke tilgjengelig
for funksjonene Grill og Turbo Grill.

3. AKTIVERE FUNKSJONEN
Nar du har fastsatt alle innstillingene du trenger, trykk
pa [> for a aktivere funksjonen.

Du kan trykke og holde nede () nar som helst for a
sette funksjonen som for gyeblikket er aktiv, i pause.

4. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hares
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur.

Pa dette punktet dapner du daren, sett maten inn
i ovnen, lukk deren og start tilberedningen ved
trykke D

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen fer forvarmingen er
ferdig, kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.

Ved & dpne daren mens fasen for forvarming pagar, vil fasen
settes pa pause.

Steketiden inkluderer ikke fasen for forvarming.

Du kan alltid endre temperaturen du gnsker & na ved a
benytte bryteren.

5. ENDT STEKING

Du vil here et akustisk signal og display indikerer at
stekingen er avsluttet.

For a forlenge tilberedningstiden uten a endre
innstillingene, vri pa bryteren for a stille inn en ny
tilberedningstid og trykk pa > .

. 6" SENSE FUNKSJONER

TEMPERATURGJENVINNING

Dersom temperaturen inne i ovnen synker i lgpet

av stekesyklusen fordi deren apnes, vil en spesiell
funksjon aktiveres automatisk for & gjenopprette den
opprinnelige temperaturen.

Mens temperaturen gjenopprettes, vil display vise en
“slange” figur til den innstilte temperaturen er nadd.

@

‘l- -____I
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Mens en programmert stekesyklus er pa gang, vil
steketiden gke avhengig av hvor lenge dgren sto
apen, for & garantere best mulig resultat.

. SPESIALFUNKSJONER
AUTOMATISK RENGJ@RING - PYROLYTISK RENSING

Bergr ikke ovnen under Pyro-syklusen.
Hold barn og dyr borte fra ovhen under og etter
Pyro-syklusen (inntil rommet er helt luftet).

Fjern alt tilbehar fra ovnen far du kjgrer Pyro-
funksjonen, inkludert ristens skinner. Hvis ovnen

er installert under en platetopp, ma du under
selvrensende syklusen forsikre deg om at brennerne
eller kokeplatene er slatt av.

For optimale resultat ved renhold, ber en fjerne rester
fra innsiden av ovnsrommet og gjere rent derglasset
for en benytter den pyrolytiske funksjonen. Bare

kjor Pyro-funksjonen hvis apparatet har kraftige
tilsmussinger eller avgir vond lukt under stekingen.

Fa tilgang til spesialfunksjoner & og vri pa knotten
for a velge @) fra menyen, trykk deretter (¢) fora
bekrefte.

Trykk pad > for gyeblikkelig & starte
rengjoringssyklusen, eller vri pa bryteren for d velge
den korteste syklusen (ECO).

Trykk (> for & starte syklusen for rengjgring med
gyeblikkelig virkning, eller trykk (§) for & stille inn
sluttid/utsatt start.

Ovnen vil starte rengjeringssyklusen og deren lases
automatisk.

Ovnsderen kan ikke dpnes mens den pyrolytiske
rengjoringen pagar: Den vil fortsatt veere last til
temperaturen har gatt tilbake til et akseptabelt niva.
Ventilere rommet under og etter & ha kjort Pyro-
syklusen.

Merk: Det er ikke mulig & stille inn varighet og temperatur for
rengjeringssyklusen.

.BRUK AV STEKETERMOMETER (DERSOM DETTE
FINNES)

Det medfelgende steketermometeret gjor det mulig
a male ngyaktig innvendig temperatur i maten under
steking.

Steketermometeret er kun tillatt for visse typer
stekefunksjoner (Over- og undervarme , Varmluft,
Baking med luft, Turbogrill , 6th Sense kjatt og 6th
Sense Maxicooking).

Det er sveert viktig a plassere
steketermometeret korrekt for

a fa perfekt stekeresultat. Stikk
termometeret helt inn i den
tykkeste delen av kjattstykket.
Pass pa at det ikke kommer i
naerheten av bein eller fett.

Pa fjaerkre skal termometeret
stikkes inn sideveis til midten av
brystet. Pass pa at tuppen ikke

ender i et tomrom. Ved tilberedning av kjgtt med
sveert ujevn tykkelse, ma du kontrollere at det er
ordentlig stekt for du tar det ut av ovnen. Koble
enden av termometeret inn i hullet som befinner seg
pa hgyre side av ovnen. Nar steketermometeret er
koblet til ovnen, vil et lydsignal hgres og displayet
viser ikonet og @nsket temperatur.

) S
-

Dersom steketermometeret er koblet til mens det
velges en funksjon, bytter displayet til standard
gnsket temperatur for steketermometeret.

Trykk @ for & starte innstillingene. Drei knotten for
a stille inn @nsket temperatur for steketermometeret.
Trykk (@ for a bekrefte.

[
°C
o

=
2N

NP
=l

Drei pa knotten for innstilling av ovnstemperatur.
Trykk @ eller > for a bekrefte og starte
stekesyklusen.
Under stekingen viser displayet gnsket temperatur
for steketermometeret. Nar kjottet oppnar gnsket
temdperatur, stanser stekesyklusen og displayet viser
“End”.
For a starte stekesyklusen igjen etter “End”, ved a
dreie er det mulig a justere steketermometerets
onskede temperatur som vist ovenfor. Trykk @ eller
> for a bekrefte og starte stekesyklusen igjen.
Merk: under steking med steketermometer er det
mulig & dreie knotten for & endre gnsket temperatur for
termometeret. Trykk &* for & justere ovnstemperaturen.
Steketermometeret kan stikkes inn ndr som helst, ogsa midt
under stekesyklusen. Funksjonsinnstillingene ma da stilles inn
pa nytt.
Dersom steketermometeret ikke kan benyttes for en
gitt funksjon, vil ovnen sla av stekesyklusen og avgi et
alarmsignal. Koble da fra steketermometeret eller trykk
A for 4 stille inn en annen funksjon. Utsatt oppstart og
forvarming fungerer ikke med steketermometer.
. TASTELAS
For a lase tastaturet, trykk og hold nede << i minst 5
sekund.

Gjor dette pa nytt for & lase opp tastaturet.

Merk: Tastldsen kan ogsa aktiveres mens stekingen pagar.
Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen slas av ndr som
helst ved a trykke pa (ly .
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene

og nivaet som skal brukes for a lage forskjellige
typer mat. Tilberedningstidene gjelder fra maten
settes i ovnen, unntatt forvarming (dersom det
kreves). Tilberedningstemperaturene og tidene er
kun veiledende og avhenger av mengden mat og
hvilken type tilbehgr som brukes. Bruk til 8 begynne
med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis
resultatet ikke er slik du gnsker, velger du hayere
innstillinger. Det anbefales & benytte medfglgende
tilbehar, og kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av
mearkt metall. Det er ogsa mulig @ benytte gryter og
tilbeher i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden
forlenges noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen «Varmluft» er det mulig &
tilberede forskjellige matvarer samtidig (for eksempel:
fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer. Ta ut
matvarene som trenger kortere steketid og la de som
skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

KJOTT

Du kan bruke hvilken som helst ildfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og g@se kraften over kjottet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst
merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnhen i 10-15 minutter, eller pakke den inn i
aluminiumsfolie.

For & oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, bar du velge stykker med jevn tykkelse.
Tykke kjottstykker har behov for lengre steketid.

For a unnga at stykkene svis pa overflaten, gker du
avstanden til grillelementet ved a plassere risten pa
en lavere rille. Snu kjottet ndr 2/3 av tiden er gatt.
Apne dgren forsiktig, da det kan stremme ut varm
damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv
liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER
Delikate kaker stekes med over- og undervarme pa en
enkel rille.

Bruk langpanner i mgrkt metall og plasser de alltid
pa risten som medfglger. Ved steking pa flere riller,
velges varmluftfunksjonen og kakeformene fordeles
utover rillene, slik at den varme luften kan sirkulere.

For a undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smore kantene. Det kan nemlig fgre til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bor
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rore mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Over/undervarme” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bar du velge en lavere rille og strg bunnen med brgd-
eller kjekssmuler for du har i fyllet.

PIZZA

Smor brettene med litt olje slik at pizzaen blir sprg pa
undersiden. Fordel mozzarellaen pa pizzaen nar 2/3
av steketiden er gatt.

HEVENDE

Det anbefales a 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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TABELL FOR TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON FORVARM. TEMP(OEg)ATUR ETILBER(EMD::“I';“GSTID 0G TT:‘B’éHﬁR
= - 170 30-50 2
Surdeigs-/sukkerbradkaker = Ja 160 30-50 -\éu-
Ja 160 30-50 4 1
Kaker med fyll = . 160 - 200 30-85 ‘—3'
(ostekake, strudel, eplepai) Ja 160 — 200 35 _ 90 -\é’ ,\11;[’.
=3 - 160 - 170 20-40 3
Kjeks / Smakaker = Ja 150 - 160 20 - 40 ;
Ja 150 - 160 20-40 4 1
=3 — 180 - 200 30-40 3
Vannbakkels Ja 180 - 190 35-45 4 T
Ja 180 - 190 35-45% > 3 1
- Ja 90 1mo-1s0 3
Marengs Ja 90 130-150 4 T
& Ja 90 140-160% > 3 T
. 220 - 250 20-40 2
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) (&) Ja 220 - 240 20-40 4 T
Ja 220 - 240 25-50¢ 2 3 1
Helt brad 05 kg = . 180 - 220 50-70 2
Lite brad ) i 180 - 220 30-50 3
Brod & Ja 180 - 220 30-60 4 T
. 250 10-20 %,
Frossen pizza
Ja 250 10-20 4 1T
= Ja 180 - 190 45-60 2
dcagpsir @  n wowm  ae L
Ja 180 - 190 4s-70¢ > 3 T
- Ja 190 - 200 20-30 3
|3::::::gzggsskalI/smékaker av Ja 180 - 190 20 - 40 ; ;
Ja 180 - 190 20-40¢+ > 3 T
Lasagne/Flans - 190 - 200 20-65 3.
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' NO

. TEMPERATUR TILBEREDNINGSTID NIVA
OPPSKRIFT _FUNKSION  FORVARM. <€) ~ (Min.) OG TILBEH@R
Bakt pasta /Canneloni = - 190 - 200 25-45 3
_J
Lammekjott / Kalvekjott / ) ) ) 3
Storfekjott / Svinekjstt 1 kg 190 - 200 60-90 T,
Svinestek med svor 2 kg - 170 110-150 2 ,
Kylling / Kanin / And 1 kg < - 200 - 230 50-80% 3
Kalkun / Gas 3 kg < - 190 - 200 90-150 2,
Ovnsbakt fisk / en papillote 3
fletor Feh = Ja 180 - 200 40-60 >,
Fylte gronnsaker - 2
(tomater, squash, auberginer) X Ja 180 - 200 50 -60 AFs
Ristet brad ™) . 3 (hoy) 3-6 o
. . . 4 3
Fiskefileter/-koteletter @ - 2 (Mid) 20 - 30%** e g
Polser / grillspyd / spareribs / ) 2-3 ) 5 4
hamburgere @ (Mid -— Hay) 15 - 30% i
. ~v . 2 1
stekt kylling 1-1,3 kg - 2 (mid) 55-700% 2L
Roast beef ra 1 kg - 2 (Mid) 35-50** ,\éﬁ
Lammelar / skanker - 2 (Mid) 60 - 90** . 3 :
Stekte poteter - 2 (Mid) 35 - 55%* : 3 |
Gratinerte grennsaker . — 3 (hay) 10-25 : 3 |
Komplett maltid: Fruktterte (hiva 5/ (&4 ) 5 3 1
lasagne (niva 3)/kjett (niva 1) | Ja 190 40-120% e e L
Lasagne og kjott Ja 200 s0-1200 2 T
Kjott og poteter Ja 200 as-120+ A1
Fisk & Gronnsaker Ja 180 30-50 4 1
Fylte steker . 200 80-120* 3
Kjottskiver 3
(kanin, kylling, lam) ) 200 50 - 120 —J
* Beregnet tidsperiode: Du kan ta retten ut av ovnen nar den er stekt slik du vil ha den.
** Snu maten nar 2/3 av tiden er gatt (hvis ngdvendig).
*** Snu maten halvveis under stekingen
Merk: 6th Sense “Konditorkaker” funksjonen bruker kun varmeelementene oppe og nede, uten bruk av varmluft. Forvarming

er ikke ngdvendig.

haod Z 4 _—
= il & z
FUNKSJONER c tion Bak
nvection
Konvensjonell steking Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill) Forced Air (Varmluft) ° ec. on®a .e @ko varmluft
(Konveksjonsbaking)
AUTOMATISKE == 2 ) =3
FUNKSJONER . L ) :
Gryterett Kjott Maxi tilberedning Bred Pizza Sote kaker
v N S L | f oo
TILBEHOR Ildfast Il L / bakebrett ell L d 500 ml
ast panne eller angpanne / bakebrett eller angpanne me m
Rist P . gp .. Langpanne/Bakebrett 9p
kakeform pa rist ildfast panne pé rist vann
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RENGJOARING OG
VEDLIKEHOLD

Pass pa at ovnen er avkjglt for
du utfgrer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjor overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

+ Bruk ikke etsende eller slipende midler. Dersom

et slikt produkt ved en feiltakelse skulle komme i
kontakt med ovnens overflater, ma man umiddelbart
torke det av med en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hver bruk, la ovnen kjgle ned og gjer den
ren, helst mens den fortsatt er varm, for a fjerne
avsetninger eller flekker forarsaket av matrester. For
a terke kondens som har dannet seg som fglge av

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende
rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflater.

Bruk vernehansker.

tilberedning av mat med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjoles helt ned for du terker den med en klut eller
svamp.

« Dersom det er inngrodd skitt pa de innvendige
overflatene, anbefaler vi at du kjgrer den automatiske
rengjgringsfunksjonen for & oppna optimalt
rengjgringsresultat.

- Ovnsderen kan fjernes for a forenkle rengjaringen.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har vaert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan lett fjernes med
en egnet bgrste eller med en svamp.

SKIFTE LYSPARE
1. Koble ovnen fra stromnettet.

2. Skru av dekselet fra lyset, bytt paere og skru lokket
tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stramnettet igjen.

Vennligst merk: Bruk kun 25-40 W/230 ~ V typer E-14,

T300°C glgdepeerer, eller 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer. Paeren som er brukt i produktet er spesielt
fremstilt for bruk i husholdningsapparater, og skal ikke brukes
til vanlig innendars opplysning (Kommisjonens forordning
(EF) nr. 244/2009). Paerer kan fas fra kundeservice.

- Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke hdndtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade dem.
lkke bruk ovnen far lysdekselet har blitt satt pd igjen.
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FJERNING OG NY MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
szperrene til de er i dpen stilling.

« Lukk dgren sa mye du kan.
Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne doren ved & fortsette d lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette deren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake deren ved & flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

' NO

4, Senk dgren og deretter dpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Pase at du
senker dem helt.

\

5. Prov & lukke dgren og sjekk for & vaere sikker pé at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjar
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet
hvis det ikke fungerer som den skal.
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PROBLEML@SNING

Problem Mulig arsak

Ovnen fungerer ikke. Strembrudd.
: - Den er koplet fra nettet.

Dgren vil ikke kan dpnes.

Displayet viser bokstaven "F" Programvareproblem.

etterfulgt av et nummer eller
- en bokstav.

Displayet viser uklar tekst og Et annet sprak er stilt inn.

ser ut til a veere gdelagt.

Lasning

- Kontroller at det ikke er strembrudd og pase
- at ovnen er tilkoblet stromnettet.

. SIa av og pa ovnen og se om problemet har
- lost seq.

- Feil med darlasen.
- Rengjeringssyklus pagar.

Sla av og pa igjen ovnen for @ se om
. problemet er Igst. Vent til funksjonen er
- ferdig, og ovnen er avkjglt.

Kontakte naermeste kundeservice med
tjenester pa ettermarkedet og oppgi

- nummeret etter bokstaven "F".

Ta kontakt med ditt neermeste

Ettersalgsservicesenter.

.Iﬂ._-

ved a:
besgke vart nettsted docs.whirlpool.eu
Ved a benytte QR-koden

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne

Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar
du kontakter var Ettersalgsservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
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Skrocona instrukcja obstugi

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@\ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z= ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.whirlpool.eu/register

OPIS PRODUKTU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie przeczytac
instrukcje bezpieczenstwa.

1. Panel sterowania
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna

4. Prowadnice potek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki
. Grzatka gérna/grill
Oswietlenie piekarnika

. Miejsce podtaczenia sondy do
miesa
(jezeli w wyposazeniu)

9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10.Dolna grzatka okragta
(niewidoczna)

© NGO Wn

PANEL STEROWANIA

1.LEWY WYSWIETLACZ

2. OSWIETLENIE

Do W’fqlczania i wytaczania
oswietlenia.

3. WLACZANIE/WYLACZANIE

Do wiaczania i wytgczania kuchenki
oraz do wytgczania aktywnych

funkcji w dowolnym momencie.

4. COFNLJ
Do powracania do poprzedniego

23 4 5 6 78

menu w trakcie konfigurowania
ustawien.

5. POKRETLO / PRZYCISK 6TH
SENSE

Stuzy do wyboru funkgcji i regulacji
wszystkich parametréw gotowania.
Nacisngé @ , aby wybrac, dokonac
ustawien, uzyskac dostep do funkgji
oraz parametréw, potwierdzic je

oraz rozpoczac¢ program gotowania.

6. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

Whjr/lﬁool
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7. CZAS
Aby zmieni¢ lub ustawi¢ godzine lub
okresli¢ czas gotowania.

8.START
Aby wybiera¢ funkcje i potwierdzac
ustawienia.

9. PRAWY WYSWIETLACZ



AKCESORIA

| BLACHA NA $CIEKAJACY
| TLUSZCZ

RUSZT

© BLACHA DO PIECZENIA

: WYSUWANE

: PROWADNICE *
 (TYLKO W NIEKTORYCH
: MODELACH)

SONDA DO MIESA
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

N

Liczba akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

Erowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
rawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
ruszt, sg wsuwane poziomo, w taki sam sposéb jak ruszt.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC (JESLI TA
OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice poéiki z piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk
szyny do prowadnicy potki i
przesunac ja wzdtuz tak

=: daleko, jak to mozliwe.

- Opusci¢ drugi zacisk tak, aby
» znalazt sie w odpowiednim

Y miejscu.

=

i

n

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czesc zacisku
do prowadnicy poziomu. =
Sprawdzi¢, czy szyny
przesuwaja sie swobodnie.
Powtdrzyc (fowyzsze
czynnosci dla drugiej
prowadnicy potki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ PROWADNIC

. Aby wyjac¢ prowadnice pétek, nalezy je podniesc i
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania: Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

. Aby z powrotem wilozy¢ prowadnice pétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu zamocowania.
Trzymajac w podniesionym potozeniu, wsunac je do
pieﬁarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.
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FUNKCJE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na
jednym poziomie.

GRILL

Do grillowania stekéw, kebaboéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie stosowanie blachy
na sciekajacy ttuszcz: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nalac¢
do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

g‘() WYMUSZONY NADMUCH

\A/) Do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury gotowania na kilku pétkach
(maksymalnie trzech) jednoczesnie. Funkcja ta
pozwala na pieczenie bez wzajemnego przenikania sie
zapachéw pieczonych potraw.

PIECZ. KONWEKCYJNE

——/ Do gotowania miesa, pieczenia ciast z
nadzieniem lub opiekania nadziewanych warzyw
na jednej potce. Funkcja ta wykorzystuje tagodny,
przerywany obieg powietrza, aby zapobiec
nadmiernemu wysychaniu zywnosci.

th

FUNKCJE \===J 6™ SENSE

ZAPIEKANKA
.9@

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode zapiekania dan z makaronem.

(3 MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsz
temperature i metode pieczenia miesa. Funkcja wiacza
co jakis czas wentylator na niskich obrotach, aby
zapobiec nadmiernemu wysychaniu potrawy.

MAXI COOKING

XL Funkcja ta automatycznie wybiera najlepszy tryb
Erzyrzqdzania potraw i temperature pieczenia duzych
awatkow mies (powyzej 2,5 kP). Zaleca sie obrocenie
miesa podczas pieczenia w celu zapewnienia
réwnomiernego przyrumienienia z obu stron. Od czasu
do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.

CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
pieczywa.

PIZZA

g Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow

pizzy.

CIASTA KRUCHE

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich rodzajow
ciast.

FUNKCJE SPECJALNE

@2 SZYBKIE NAGRZEWANIE

W celu szybkiego nagrzania piekarnika.
Po zakonczeniu funkcg'i nagrzewania, piekarnik
automatycznie uzyje funkcji ,Konwencjonalne".
Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone
w kuchence dopiero po zakonczeniu wstepnego
nagrzewania.

wwv) TURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec,
rostbef, kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na
$ciekajacy ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna
umiesci¢ na dowolnym poziomie ponizej blachy
do pieczenia i nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.
Korzystajac z tej funkcji pieczenia mozemy uzy¢ rozna
(zaleznie od wyposazenia).

WYM. OBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa
i filetéw na jednej potce. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki delikatnemu,
przerywanemu obiegowi powietrza. Jezeli funkcja ECO
jest wigczona, swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkgji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopdki potrawa nie bedzie gotowa.

Hs UTRZYM. W CIEPLE
<. Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosé swiezo
ugotowanych potraw.

~~ WYRASTANIE

' Zapewnia optymalne wyrastanie roznych
rodzajow ciast. Aby zachowa¢ wysoka jakosc
wyrastania ciasta, nie nalezy witaczac tej funkgji, kiedy
urzadzenie jest wcigz nagrzane po poprzednim cyklu
pieczenia.

@ AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Do usuwania zabrudzen Eowsta’fych w wyniku
pieczenia, przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej
temperaturze.

Mozna wybra¢ jeden z dwdch cykli samoczyszczenia:
Cykl petny (PIROLIZA) oraz cykl skrocony (ECO).
Zalecamy korzystanie z krétszego cyklu w regularnych
odstepach czasu. Natomiast petnego cyklu nalezy
uzgwac' tylko wtedy, gdy piekarnik jest bardzo mocno
zabrudzony.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybra¢ jezyk i
czas.

S

N

Zaczna migac dwie cyfry godzin: Obroci¢ pokretto ustawien, aby
wybrac godziny i wcisnaé , aby potwierdzic.

Zaczna migac dwie cyfry minut. Obrdcic¢ pokretto ustawien, aby
wybrac¢ minuty i wcisnac , aby potwierdzi¢.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie godziny pdzniej, wcisnac i
przytrzymac przez co najmniej jedng sekunde przy wyfaczonej
kuchence i powtdrzyc kroki przedstawione powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2, USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysing jednostke miary,
temperature (°C) oraz prad znamionowy (16 A).

Przy wytaczonej kuchence, wcisna¢ i przytrzymaé  [¢ przez co
najmniej 5 sekund.

N
— g S
2"

o (o

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac jednostke miary, a
nastepnie nacisnac (§) , aby potwierdzi¢.

Obrdci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad znamionowy, a
nastepnie nacisnac (g) , aby potwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac

energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowa instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 KW (16 kW): Jesli
w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza moc,
nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).

3. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktdry jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie sie
niepozadanego zapachu.

Nalezy wyjac z komory urzagdzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze usunac
wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.

Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtaczony na okoto
jedng godzine, najlepiej przy uzyciu funkgji z obiegiem powietrza
(np. ,Termoobieg” lub ,Piecz. konwekc?/jne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac zgodnie z
instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzy¢
pomieszczenie.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu pokazany jest
t){lkko bi(_ek2qcy czas. Nacisngc i przytrzymac () , aby wigczy¢
piekarnik.

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z gtéwnymi
funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢
odpowiednig opcje i wcisnac

=

Aby wybrac szczeg6towe opcje funkgji (jezeli sg dostepne),
wybrac gtéwna funkcje, a nastepne wcisnaé C@% , aby zatwierdzi¢
i przejs¢ do menu funkgji.

= (O o O (s

=KL

Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie z opcjami funkgji
dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybra¢ odpowiedniag
opgcje i wcisnac é@ , aby zatwierdzi¢ wybor.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien.

Na wyswietlaczu beda pojawiac sie kolejno ustawienia, ktére
mozna zmieniac.

TEMPERATURA/POZIOM GRILLA

%
>

- L] -§°
Inna
- uJu
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Jezeli na ekranie miga ikonka °C/°F, zmieni¢ warto$¢ za pomoca

Eokreﬂa, a nastepnie wcisnac , aby zatwierdzi¢ wybor i
ontynuowac zmiane ustawien kolejnych parametréw (o ile to

mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwo$¢ ustawiania poziomu funkgji grilla

(3 =wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmieni¢ ustawienia

temperatury lub poziomu funkgji grilla wciskajac  f¢ lub za
pomocy pokretta.

CZAS TRWANIA

"’
Iy
N

Gdy na ekranie miga ikona 4 , uzy¢ pokretta regulacji, aby
ustawic whasciwy czas pieczenia i potwierdzic, wciskajac (g) -

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisnac , aby potwierdzi¢ i rozpocza¢
wykonywanie funkgji. W tym przypadku nie mozna ustawic
czasu zakoniczenia pieczenia za pomocg zaprogramowania
opoznionego startu.

Uwaga: Mozna zmienic¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajagc () : Obroci¢ pokretto ustawien, aby wybra¢ godziny i
wcisnal (g) , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA PIECZENIA/

OPOZNIONY START

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna opdznic¢
uruchomienie funkgji, programujac czas jej zakoriczenia. Jezeli
mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia, na wyswietlaczu cFojawi
sie przewidywana godzina zakonczenia funkgji, a ikonka danej
funkgi () miga.

W razie potrzeby, obréci¢ pokretto ustawien, aby ustawic czas
zakoriczenia pieczenia, nastepnie wcisna¢ [> , by potwierdzic i
uruchomic¢ funkgje.

Whozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki: Funkcja
wiaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu obliczonego tak,
aby cykl pieczenia zakonczyt sie o ustawionej godzinie.

o g | I P

Uwaga: Programowanie czasu opoznienia rozpoczecia 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.

Podczas oczekiwania mozna zmienic ustawienia czasu zakonczenia
funkgji za pomoca pokreta.

Wcisng¢ § lub () ,aby zmieni¢ ustawienia temperatury i czasu
gotowania. Nacisna¢ (g) , aby potwierdzi¢ po zakonczeniu funkgji.

Uwaga: Funkcja opdZnienia startu nie jest dostepna dla funkgji
Grill i Turbo Grill.

3. WLACZANIE FUNKCJI
Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawien nacisna¢ [> ,
aby wiaczy¢ funkgje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkcH'i, w dowolnym
momencie mozna nacisna¢ i przytrzyma¢ (O

4, NAGRZEWANIE

Niektére funkcje posiadaja} faze wstepnego nagrzewania: Po
wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze faza wstepnego
nagrzewania jest aktywna.

Kiedy ta faza zostanie zakoriczona, bedzie stychac sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz pokaze, ze piekarnik osiggnat ustawiong
temperature.

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, wtozy¢ potrawe do
plig arnika, zamkna¢ drzwiczki i rozpocza¢ pieczenie wciskajgc

Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu
nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma
nagrzewanie piekarnika.
(zas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

Zawsze mozna zmienic¢ ustawienie zgdanej temperatury za pomoca
pokretta.

5. KONIEC PIECZENIA
Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja, ze
pieczenie zostato zakoriczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien, ustawi¢ nowy
Czas za pomoca pokretta i wcisnaC [> .

. FUNKCJE 6" SENSE

PRZYWRACANIE TEMPERATURY

Jezeli temperatura wewnatrz piekarnika spada podczas cyklu
gotowania z uwagi na otwarte drzwiczki, zostanie automatycznie
uruchomiona specjalna funkcja przywracajaca pierwotna
temperature.

Podczas tego procesu na wyswietlaczu, do chwili uzyskania
zadanej temperatury bedzie widoczny animowany obraz ,weza".

@
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Podczas cyklu gotowania czas gotowania zostanie wydtuzony o
czas, w ktorym drzwi byty otwarte, aby zagwarantowac najlepsze
wyniki procesu.

. FUNKCJE SPECJALNE
AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac¢ piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy Wy{'(alc'
wszystkie akcesoria z piekarnika, w tym prowadnice potek. Jesli
piekarnik jest zainstalowany pod ptyta grzejna, nalezy sprawdzi¢,
czy w czasie dziatania funkcji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie
palniki lub pola grzejne sg wylgczone.

Dla uzyskania optymalnych wynikéw czyszczenia przez
zastosowaniem funkgji ,Pirolizy" usuna¢ pozostate resztki z
komory i wyczysci¢ szkto drzwiczek wewnetrzr(?/ch. Funkc{)e
,Piroliza" nalezy wiaczac tylko wtedy, gdy urzadzenie jest bardzo
brudne lub wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.

Wejs¢ w funkcje specjalne i obrdci¢ pokretto, aby wybrac (] z
menu. Nastepnie nacisna¢ (g, , aby potwierdzi¢.

Nacisna¢ [> , aby natychmiast uruchomi¢ cykl czyszczenia lub
obrocic¢ pokretto, aby wybrac skrécony cykl (ECO).

Nacisnac @ , aby natychmiast rozpoczac cykl czyszczenia lub
nacisnac (&) , aby ustawi¢ czas zakonczenia/opdzniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostana
automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli czyszczenie za
pomocg pirolizy jest w toku: Pozostang one zablokowane, dopoki
temperatura nie spadnie do dopuszczalnego poziomu. W trakcie
i po zakonczeniu cyklu czyszczenia piro pomieszczenie nalezy
wietrzy¢.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze by¢ ustawiany.

.KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLI W WYPOSAZENIU)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadng temperature
wewnatrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektorymi funkcjami
pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg, Pieczenie konwekcyjne,
Turbo Grill, 6th Sense Mieso i 6th Sense Maxicooking).

Aby osiggnac najlepsze rezultaty,
konieczne jest wtasciwe umieszczenie
sondy. Wsuna¢ sonde w najbardziej
fANnne:: migsista cze$¢ miesa, omijajac kosci i

‘ ttuszcz.

W Erzypadku drobiu wsuna¢ sonde z
boku, w $rodek piersi, uwazajac, aby
koncowka nie wystawata w pustej
przestrzeni. W przypadku migsa o
nieregularnej grubosci, nalezy przed
wyjeciem z piekarnika sprawdzic,

czy zostato poprawnie W)épieczone.
Podfaczy¢ koricowke sondy do zlgcza w
otworze w $ciance piekarnika, po prawej stronie.

Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku, wiacza sie sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie ikona i docelowa
temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podfgczona podczas wyboru
funkji, wyswietlacz przetaczy sie na domyslng docelowa
temperature sondy do miesa.

Nacisnac¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obréci¢ pokretto, aby
ustawi¢ docelowa temperature sondy do miesa. Nacisna¢ (§) |,
aby potwierdzi¢.

Obroci¢ pokretto, aby ustawi¢ temperature komory piekarnika.

I
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Nacisna¢ ¢ Ilub [> ,aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl pieczenia.
Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest pokazywana
docelowa temperatura sondy do miesa. Gdy mieso osiggnie
docelowa temperature, cykl pieczenia zakonczy sie, a na
wyswietlaczu pojawi sie napis ,Koniec".
Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z pozycji ,Koniec",
poprzez obracanie pokretta mozna ustawi¢ docelowa temperature
sondy do miesa, tak jak pokazano powyzej. Nacisna¢ (&) lub

, aby potwierdzi¢ i ponownie uruc{\omi(’: cykl pieczenia.
Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowa temperature sondy
do miesa. Nacisng¢ & , aby ustawic¢ temperature w komorze
piekarnika.
Sonda do miesa moze zosta¢ wiozona w dowolnym momencie,
rowniez podczas cyklu pieczenia. W takim przypadku, konieczne jest
ponowne ustawienie parametréw funkcji pieczenia.
Jezeli sonda do miesa nie moze zostac wykorzystana przy danej
funkgji, piekarnik wytaczy cykl pieczenia i wigczony zostanie sygnat
dzwiekowy alarmu. W takim przypadku, nalezy odtaczy¢ sonde do
miesa lub nacisng¢ <<, aby ustawic¢ inng funkcje. Sonda do miesa
nie moze by¢ wykorzystywana przy opdznieniu startu i w fazie
wstepnego nagrzewania.
.BLOKADA PRZED DZIECMI
Aby zablokowac klawiature, wcisna¢ i przytrzymaé <4 przez co
najmniej 5 sekund.

Powtorzenie tej procedury spowoduije zdjecie blokady klawiatury.

Uwaga: Blokada klawiatury moze by¢ takze uruchomiona podczas
gotowania.

/e wzgleddw bezpieczenstwa, w kazdym momencie mozna ja
wyfgczy¢, weiskajac (ly .
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoriow i poziomoéw pieczenia dla réznych rodzajow
potraw. Czasy pieczenia sg liczone od momentu
wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czas?/ Bieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy
stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest W?/starczajqco dopieczona, nalezy

uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriéw
dofaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci,

blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.

Mozna stosowad rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa
zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW
Korzystajac z funkgji ,Termoobieg”, mozna jednoczesdnie
piec rozne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np. ryby i warzywa), umieszczajac je na roznych
potkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy Wc}/jqé wczesniej, pozostawiajac te, ktére powinny
piec sie diuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca si%WIanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana para.
Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku na
ok. 10-15 min lub zawina¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamieta¢,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
sama grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja
dtuzszego pieczenia. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsunac¢ od grzatki grilla

i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie. Obroci¢ mieso
po uptywie dwdch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie
otworzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze wydostac
sie goraca para.

Zaleca sig stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie Sciekajace soki — nalezy do niej wlac pot litra wody
i umiescic bezposrednio pod rusztem, na ktérym
gril(ljowane sq produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

DESERY
Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgcji
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¢ funkcj
termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposob,
aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsungc
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowac¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nieréwno wyrosnac po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia, nastgpnym
razem nalezy ustawic nizsza temperature i rozwazy¢
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub tagodniejsze
mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkgji
,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spod ciasta jest zbyt
wilgotny, nalezy skorzystac z nizszej potki i wytozy¢
spod butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed
wtozeniem nadzienia.

PIZZA

Nasmarowac blache niewielkg iloscia ttuszczu, aby spéd
pizzy byt bardziej chrupiacy. Po uptywie dwoch trzecich
Czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.

WYRASTANIE

Przed umieszczeniem ciasta w piekarniku, zaleca sie
przykrycie go wilgotna Sciereczka. Czas wyrastania
przy uzyciu tej funkcji jest krotszy o ok. jedna trzecia

w poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to
mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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TABELA GOTOWANIA

CZAS PIECZENIA

POZIOM PIEKARNIKA

PRZEPIS FUNKCJA PODGRZEWANIE %TEMPERATURA (°C)§ mim) | AKCESORIA
= . | 170 30-50 2
Ciasta drozdzowe / biszkopty =~ Tak 160 30-50 _\é“_
Tak 160 30-50 4 1
Ciasta z nadzieniem = . 160 - 200 30-85 ‘i’
(sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 — 200 35-90 %i_._,"’ -\...1|=..,-
== ; 160 - 170 20-40 3
Herbatniki / ciasteczka Tak 150 - 160 20-40 ;
Tak 150 - 160 20-40 4 T
== - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 4 1
Tak 180 - 190 35-45x > 3 1
= Tak 90 10-150 3,
Bezy Tak 90 130-150 4 T
Tak 90 140-160¢ > 3 T
; 220 - 250 20-40 2
Peza e enkinlo gty R R I R
Tak 220 - 240 25-50¢ >, 3 1)
Bochenek chleba 0,5 kg () - 180 - 220 50-70 _\é“_
Maty chleb = : 180 - 220 30-50 3
Chleb Tak 180 - 220 30-60 4 T
2
Mrozona pizza i 20 102 T 1
Tak 250 10-20 4 T
3 Tak 180 - 190 45-60 2
{g{f;vrv';g;'v‘v‘;a“’g&zc‘}g‘g’)“a &) Tak 180 - 190 45-60 A 1
Tak 180 - 190 45-70+ > 3 1
= Tak 190 - 200 20-30 3
Nadlewanecato fancuoe R R R RS
Tak 180 - 190 20-40¢ > 3 T
Lazania/flan = - 190 - 200 40-65 3
Zapiekany. makaron / - 190 - 200 25-45 3
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.. CZASPIECZENIA POZIOM PIEKARNIKA
PRZEPIS FUNKCJA | PODGRZEWANIE A TEMPERATURA (°C) (min) | AKCESORIA
Jagnigcina/cielgcina/wotowina/ . , ) ) ) 3
wieprzowina 1 kg e 190 - 200 60 -90 —
Kotlety wieprzowe z chrupiaca 5> ) ) 2
skorka 2 kg ®2 170 110-150 _ “ |
. 3
Kurczak/krélik/kaczka 1 kg 5 - 200 - 230 50-80** | :
. 2
Indyk/ges 3 kg s - 190 - 200 90 - 150 Ll
Ryba pieczona / potrawy ; 3
ieczone w papierze @ : Tak 180 - 200 40 -60 u ,
gﬁlety, w catosci)
Warzywa nadziewane = 2
(pomidory, cukinie, baktazany) Tak 180 - 200 50-60 A
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 "D
Filety / kawalki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-300% 4, 3 3 ;
: 2-3
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ : ) ¢rodk _ 15 - 30%%* 5 4
hamburgery @ ( K/(\)/ysglgé)] A et
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 -70** -\..%..,- 1 1 /
Krwisty rostbef 1 kg - 2 (Srodkowa) 35 - 50** -\...i—...,-
Udziec jagniecy / golonka - 2 (Srodkowa) 60-90%* | 3 :
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55%* \ 3 |
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 \ 3 )
Kompletny positek: Tarta _ 5 3 1
owocowa (level 5)/lasagne (level & Tak 190 40-120% 2 = |
3)/mieso (level 1) :
Lasagne i migso Y Tak 200 s0-1200 241
Mieso i ziemniaki Tak 200 45 - 120* ,\é, \ ! |
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 o2,
Nadziewane i pieczone kawatki 3
miesa - 200 80 - 120* Lo
Kawatki miesa 3
(krolik, kurczak, jagniecina) ) 200 50-120* —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obrdcic potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obréci¢ potrawy w potowie czasu pieczenia

Uwaga: W trackie uzywania funkcji 6th Sense ,Ciasta kruche” wykorzystywane sg tylko gorne i dolne grzatki, bez termoobiegu.
Nie wymaga nagrzewania wstepnego.

haod Z 4 _—
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FUNKCJE bi .
Konwencjonalne Grill Turbogrill Termoobieg leczente Termoobieg eco
Konwekcyjne
FUNKCJE o @7 = =3
AUTOMATYCZNE
Zapiekanka Mieso Pieczenie maxi Chleb Pizza Ciasta kruche
[ ~ LY ===V | | '\_r M
AKCESORIA
Taca lub forma do ciasta na Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszczBlacha na sciekajacy ttuszcZ
Ruszt . . . . . . .
ruszcie pieczenia lub taca naruszcie  /Blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed Erzystqpieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia

zracych srod
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna $ciereczka

z mikrofibry. Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

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 pozostawic¢ kuchenke do
schtodzenia, a nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli
urzadzenie jest jeszcze ciepte, i usunac resztki jedzenia
lub plamy. Aby usung¢ wilgo¢ zgromadzong podczas

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich glbek lub Sciernych/
ow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

gotowania produktéw o duzej zawartosci wody,
pozostawi¢ kuchenke do catkowitego schtodzenia, a
nastepnie osuszy¢ szmatka lub gabka.

- jedli wystepuja uporczywe zabrudzenia we
whnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie urzadzenia, mozna
zdemontowad drzwiczki .

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usuna¢ za pomoca
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

WYMIANA ZAROWKI
1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania.

Uwaga: Stosowac wytgcznie zarédwki 25-40 W/230V, typ
E-14, T300°C lub zarowki halogenowe 20-40 W/230V, typ
G9, T300°C. Zarowka stosowana w tym piekarniku jest
przeznaczona do urzadzen domowych i nie nadaje sie

do ogdlnego oswietlania pomieszczen w gospodarstwie
domowym (dyrektywa WE 244/2009). Zarowki mozna kupic
w autoryzowanym serwisie.

- Jesli uzywane sg zaréwki halogenowe, nie wolno dotykac
ich gotymi rekami — slady palcéw pozostawione na
powierzchni mogga doprowadzi¢ do uszkodzenia zaréwek.
Nie uzywac piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie
ponownie zamontowana.
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
dblokowac, opuszczajac zaczeﬁf/.

« Przymkna¢ drzwiczki, tak dokfadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz tatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez

caty czas i jednoczesnie wyciq}gajqc do géry, az wysuna
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktadac¢ drzwiczki, prszuwajche w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiasow z miejscami ich
zamocowania i zablokowujac gérng czes¢ na swoim
miejscu.

4. Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. W
przeciwnym wypadku powtorzy¢ wyzej opisane
czynnosci: Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie
dziatajg prawidtowo.

Whj;lﬁool



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Plekarnlk nie dZ|a’ra

- Nie mozna otworzy¢ drzwiczek.

o ktérej nastepuje liczba lub
itera.

niewyrazny tekst i wyglada na
. uszkodzony.

WySW|etIacz pokazu e I|tere ,,F”

WySW|etIacz pokazwe

- Mozliwa przyczyna
- Awaria zasilania.

. Urzadzenie odtaczone od
- zasilania.

§ Uszkodzony zamek

: drzwiczek.

- Wykonywany jest cykl
. czyszczenia.

Problem zwigzany z
oprogramowaniem.

Inny zestaw jezykowy.

- Rozwiazanie

- Sprawdzi¢, czy dziafa zasilanie i czy kuchenka
. jest prawidtowo podtaczona do sieci.

- Wylaczy¢ piekarnik i wtaczyc go ponownie,

. sprawdzajac czy usterka nie ustapita.

- Wyfaczyc¢ i ponownie wiaczy¢ piekarnik, aby

- sprawdzi¢ czy usterka nie ustapita. Poczekac,

. az wykonywanie funkcji zostanie zakoRczone i
. piekarnik ostygnie.

Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi
Klienta i poda¢ numer nastepujacy po literze

|IFII

Posprzedazowej K

Skontaktuj sie z nafbliiszym Centrum Obstugi
ienta.

.Iﬂ._-

Polltykq, standardowa dokumentacje i dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu
Uzywajac kodu QR
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz
numer telefonu w ksigzeczce gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga
posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej produktu.

a0 S i G

Whjr/lﬁool




' RO

Ghid de referinta rapida

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=) asistentd, va rugam sd va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

DESCRIEREA PRODUSULUI

inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie instructiunile
de siguranta.

1. Panoul de comanda
2. Ventilator

3. Rezistenta circulara
(nu este vizibild)

4. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontald a cuptorului)

. Usa
. Rezistenta superioard/grillul
Becul

. Punct de insertie a sondei pentru
carne
(dacad intra in dotare)

9. Placuta cu datele de identificare
(@ nu se demonta)

10.Rezistenta inferioard
(nu este vizibild)

© N O u

PANOU DE COMANDA

cececccccsce
.
.
© -
v
LR NN ] .
.
seccesccss

23 4 5 6 78 9
1. AFISAJUL DIN STANGA 5.SELECTOR ROTATIV/BUTON | 7. DURATA
. 6TH SENSE Pentru setarea sau modificarea
2.LUMINA Rotiti pentru a naviga printre functii t'gpglg;g' reglarea duratei de
Pentru aprinderea/stingerea becului. | $i pentru a regla toti parametrii de prep :
preparare. Apasati pe pentru a 8. PORNIRE
3. PORNRE/OPRIRE selecta, seta, accesa sau confirma .

Pentru pornirea si oprirea cuptorului,
precum si pentru oprirea unei functii

active in orice moment.
4.INAPOI

Pentru revenirea la meniul anterior
atunci cand se configureaza setarile.

functii sau parametrii si, in cele din
urma, pentru a porni programul de
preparare.

6. TEMPERATURA
Pentru setarea temperaturii.

Whjr/lﬁool

Pentru activarea functiilor si pentru
confirmarea setarilor.

9. AFISAJUL DIN DREAPTA



ACCESORII

: TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC : PICATURILOR

. TAVA DE COPT

: GHIDAJE CULISANTE *
: (NUMAI LA ANUMITE
: MODELE)

SONDA PT CARNE
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

GO

Numadrul de accesorii poate varia in functie de modelul
achizitionat.

Alte accesorii pot fi achizitionate separat de la serviciul de
asistentd tehnicd post-vanzare.

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I pe
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata
este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor si
tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi mod ca
gratarul metalic.

MONTAREA GHIDAJELOR CULISANTE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Demontati %hidajele pentru gratar din cuptor si
?ncilepérta';i olia protectoare din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara a
ghidajului pe ghidajul pentru
gratar si culisati-l panala

= capat. Coborati si cealalta
<~— — clemain pozitie.

n

Pentru a fixa ghidajul, apasati
ferm portiunea inferioara a
clemei spre ghidajul pentru
gratar. Asigurati-va cd sinele .
se pot deplasa liber. Repetati -
acesti pasi si pentru celalalt
ghidaj pentru gratar de la
acelasi nivel.

Vd rugam sa retineti: Sinele culisante pot fi montate pe orice nivel.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR PENTRU
GRATAR

. Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-le
si apoi trageti usor partea inferioard din locas: Ghidajele
pentru gratar pot fi acum demontate.

. Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul

entru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta in
ocasul inferior.
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FUNCTII
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CONVENTIONAL

‘ Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

SPECIAL FUNCTIONS (FUNCTII SPECIALE)

FUNCTIA GRILL

Pentru prepararea la grill a medalioanelor,
frigaruilor si carnatilor, pentru a gratina legume sau
pentru a praji painea. Atunci cand frigeti carne, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

2 PREINCALZIRE RAPIDA

Pentru preincalzirea rapida a cuptorului. Odata
preincalzirea finalizata, cuptorul va se?ecta in mod
automat functia ,Conventional”. Asteptati finalizarea
preincalzirii inainte de a introduce alimente in cuptor.

<20 CONVECTIE
2 1

Pentru prepararea diferitor mancaruri care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe mai
multe niveluri (maxim trei) in acelasi timp. Aceasta
functie poate fi folosita pentru a prepara diverse
a:imlente fara ca mirosurile sa treaca de la un aliment la
altul.

vwv) TURBO GRILL
)

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe,
muschi de vita, carne de pui). Va recomandam sa
utilizati o tava de colectare a picaturilor pentru a
colecta zeama rezultata in urma prepararii: Pozit;ionafi
tava pe oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic
si adaugati 500 ml de apa potabila. Tija pentru rotisare
daca intra in dotare) poate fi utilizata cu aceasta
functie.

COACERE CONVECTIE

——) Pentru prepararea carnii, coacerea prajiturilor
cu umplutura sau prajirea legumelor umplute pe
un singur nivel. Aceasta functie permite circularea
delicatad, intermitenta a aerului pentru prevenirea
uscarii excesive a alimentelor.

th

<ie ) FUNCTIILE 6™ SENSE

ECO AER FORTAT *

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Alimentele
nu se usuca excesiv datorita circulatiei delicate si
intermitente a aerului. Atunci cand se utilizeaza functia
ECO, lumina va ramane stinsa pe parcursul desfasurarii
procesului de preparare. Pentru a utiliza ciclul ECO
si, in consecinta, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana cand
alimentele nu sunt gatite complet.

TOCANA

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru diferite tipuri de
paste.

{§{ MENTINERE LA CALD

<. Pentru @ mentine calde si crocante alimentele
proaspat gatite.

@ CARNE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru carne. Aceasta
unctie activeaza intermitent ventilatorul la viteza mica
pentru a preveni uscarea excesiva a alimentelor.

., DOSPIRE

== pentru dospirea optima a aluaturilor dulci sau
sarate. Pentru a mentine calitatea dospirii, nu activati
functia in cazul in care cuptorul este inca fierbinte
dupa finalizarea unui ciclu de preparare.

-] CURATARE AUTOMATA - PYRO
Pentru eliminarea depunerilor care apar in timpul

GATIT MAXI

XL Aceasta functie selecteaza automat modul optim
de preparare si temperatura aferenta pentru frigerea
bucatilor mari de carne (peste 2,5 kg). Se recomanda
sa intoarceti carnea in timpul procesului de preparare,
pentru a obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand pentru a
Nnu se usca excesiv.

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 (ECO). Va
recomandam sa utiIizaFi ciclul mai rapid la intervale
regulate si ciclul complet numai atunci cand cuptorul

este foarte murdar.

PAINE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru toate tipurile de
paine.

@ PIZZA

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru toate tipurile
de pizza.

é PRODUSE DE PATISERIE

Aceasta functie selecteaza automat temperatura
si metoda de preparare optime pentru toate tipurile de
prajitura.

* Functie utilizatd ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014

vvqwﬁbo|




PRIMA UTILIZARE A APARATULUI

1. SETAREA OREI
Va trebui sa setati ora atunci cand porniti cuptorul
pentru prima data.

s =
\\- | —

,l-

Cele doua cifre aferente orei vor incepe sa clipeasca:
Rotiti butonul pentru a seta ora si apasati Q) pentru a
confirma.

Cele doua cifre aferente minutelor vor incepe sa
clipeasca. Rotiti butonul pentru a seta minutele si
apasati (§) pentru a confirma.

Vd rugdm sa retineti: Pentru a modifica durata la un moment ulterior,
apasati si mentineti apasat pentru 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 sd setati din nou ora.

2. SETARI

Daca este necesar, puteti modifica unitatea de masurare
implicita, temperatura (°C) si curentul nominal (16 A).
Avand cuptorul oprit, apasati butonul §# timp de cel
putin 5 secunde.

- g S
CEL-~
L |

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta unitatea de
masurare, apoi apasati (§) pentrua confirma.

Rotiti butonul de selectare pentru a selecta curentul
nominal, apoi apasati (§) pentru a confirma.

Va rugam sa retineti: Cuptorul este programat pentru a consuma
un nivel de energie electrica compatibil cu reteaua internd, care are
0 capacitate de peste 3 kW (16 A): Dacd locuinta este alimentata cu
putere mai micd, va trebui sa reduceti aceasta valoare (13 A).

3.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri ramase din timpul
procesului de fabricatie: Acest lucru este absolut normal.
Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati alimentele,
va recomandam sa incalziti cuptorul gol pentru a
indeparta posibilele mirosuri neplacute.

indepartati elementele de protectie din carton sau
foliile transparente ale cuptorului si scoateti accesoriile
din interiorul acestuia.

Incalziti cuptorul la 200 °C timp de aproximativ o ord,
folosind in mod ideal o functie de circulatie a aerului (de
exemplu ,Aer fortat” sau ,Coacere convectie”).
Respectati instructiunile pentru setarea corectd a
functiei.

Va rugam sa retineti: Se recomanda sa aerisiti incaperea dupa
utilizarea aparatului pentru prima data.

UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Cand cuptorul este oprit, numai ora este indicata pe
afisaj. Aﬁ)ésa'gi si mentineti apasat () pentru a porni
cuptorul. Rotiti butonul pentru a vizualiza functiile
principale disponibile pe afisajul din partea stanga.
Selectati una dintre acestea si apasati

=

Pentru selectarea unei subfunctii (daca este disponibila),
selectati funq'glafprlnc:_lpala pentru confirmare si
accesati meniul functiei.

= O o) = (2 =

Rotiti butonul pentru a vizualiza subfunctiile disponibile
pe afisajul din partea dreapta. Selectati una dintre
acestea si apasati pentru confirmare.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate.

NIVEL DE TEMPERATURA/DE PUTERE PENTRU GRILL

>
l- °C
I—'

7N

Cand pictograma °C/°F clipeste pe afisaj, rotiti butonul
pentru modificarea valorii, apoi apasati pentru
confirmare si continuati sa modificati urmatoarele setari
(daca este posibil).

De asemenea, puteti seta nivelul de grill (3 =ridicat, 2 =
mediu, 1 = redus) in acelasi timp.
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Vd rugdm sa retineti: Odatd ce functia a pornit, puteti modifica
temperatura sau nivelul de grill apasand ¢ sau direct rotind
butonul.

DURATA

L
AN

Cand pictograma (% clipeste pe afisaj, utilizati butonul
de reglare pentru a seta durata de preparare dorita si
apoi apasati pe (g) pentru a confirma.

Nu este necesar sa setati durata de preparare daca doriti
sa gestionati manual procesul de preparare: Apasati
tasta pentru a confirma si a activa functia.

In acest’caz, nu puteti seta ora de finalizare a prepararii
prin programarea unei porniri temporizate.

Vd rugdm sa retineti: Puteti regla durata de preparare care a fost
setata in timpul desfasurarii procesului de preparare apasand pe

™ : Rotiti butonul pentru a modifica ora si apasati (§) pentrua
confirma.

SETAREA OREI DE FINALIZARE A PREPARARII/

PORNIRE TEMPORIZATA

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteéi amana pornirea functiei prin
programarea orei de finalizare a acesteia.

Pe afi§aj, acolo unde puteti modifica ora de finalizare,
va aparea durata de timp preconizata pentru terminarea
functiei in timp se pictograma () clipeste.

(o R [
' -" -' I-' (\’Q@‘
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Daca este necesar, rotiti butonul pentru a seta ora la
care doriti sa se finalizeze procesul de preparare, apoi
apasati pentru a confirma si a porni functia.
Introduceti alimentele in cuptor si inchideti usa: Functia
va porni automat dupa calcularea perioadei de timp
necesara pentru finalizarea prepararii la ora setata.

Vd rugam sa retineti: Programarea unei ore de incepere temporizata
a procesului de preparare va dezactiva etapa de preincdlzire a
cuptorului. Cuptorul va atinge treptat temperatura necesard, 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.

Apésati [¢ sau () pentrua modifica setdrile privind
temperatura si durata de preparare. Apdsati (g) pentru a confirma
momentul finalizdrii.

Va rugam sa retineti: Intarzierea de pornire a functionalitatii nu este
disponibild pentru functiile Grill si Turbo Grill.

I

. RO
3. ACTIVAREA FUNCTIEI
Odata aplicate setdrile necesare, apasati pe [> pentru
a activa functia.

Puteti apdsa si mentine apasat ® in orice moment
pentru a intrerupe functia care este activa in mod
curent.

4. PREINCALZIREA

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

Odata ce aceasta faza este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul a
atins temperatura setata.

nmy
(]
J
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In acest moment, deschideti usa, introduceti alimentele
in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea prin
apasarea

Va rugam sa retineti: Introducerea alimentelor in cuptor inainte de
finalizarea preincdlzirii poate avea un efect negativ asupra rezultatului
de preparare final.

Deschiderea usii in timpul fazei de preincélzire o va intrerupe
pentru un timp.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.

Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o atingeti
utilizand butonul.

5. FINALIZAREA PROCESULUI DE PREPARARE
Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

Pentru a prelungi durata de preparare fara modificarea
setarilor, rotiti butonul pentru a seta o noud durata de
preparare siapasati [> .

. FUNCTIILE 6" SENSE

RECUPERAREA TEMPERATURII

Daca temperatura din interiorul cuptorului scade in
timpul ciclului de preparare din cauza ca usa este
deschisad, o functie speciala va fi activata automat
pentru recuperarea temperaturii initiale.

In timpul recuperarii temperaturii, afisajul indica o
animatie ,serpuita” pana cand temperatura setata este
atinsa.

2
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In timp ce un ciclul de preparare programat este in curs
de desfasurare, pentru a obtine rezultate optime, durata
de preparare se va mari in functie de cat timp usa a fost
deschisa.

. FUNCTII SPECIALE
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 toate accesoriile din cuptor inainte de a activa
functia Pyro, inclusiv ghidajele Bentru gratar. 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, indepartati
reziduurile excesive din interiorul cavitatii si curatati
sticla usii interioare inainte de a utiliza functia Pyro.
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 & si rotiti selectorul pentru
a selecta (# din meniu, apoi apasati (§) pentrua
confirma.

Apésati pe > pentru a porni imediat ciclul de curatare
?ag(;)Otiti selectorul pentru a selecta ciclul mai scurt
ECO).

Apésati pe > pentru a porni imediat ciclul de curitare
sau apasati pe pentru a seta ora de finalizare/de
pornire cu intarziere.

Cuptorul va incepe ciclul de curatare si usa se va bloca
automat.

Usa cuptorului nu poate fi deschisa in timp ce se
desfasoara curatarea pirolitica: Aceasta va ramane
blocata pana cand temperatura revine la un nivel
acce|i)tabil. Aerisiti incaperea in timpul si la finalizarea

derularii ciclului Pyro.

Vd rugdm sa retineti: Durata si temperatura ciclului de curdtare nu
pot fi setate.

. UTILIZAREA SONDEI PENTRU CARNE (DACA INTRA IN
DOTARE)

Sonda furnizata pentru carne va permite sa masurati
temperatura interna 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, Turbo Grill , 6th Sense
Carne si 6th Sense Maxicooking).
Pozitionarea corecta a sondei este
extrem de importanta pentru
obtinerea unor rezultate de
[ TLLTH 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 miH'Ioc a pieptului, avand
grija ca varful sa nu ajunga intr-o
Bor;iune goala. Daca gatiti o

ucata de carne cu grosime
neregulata, verificati ca aceasta sa

fie bine coapta inainte de a o scoate din cuptor.
Conectati capatul sondei la orificiul de pe peretele
interior din dreapta al cavitatii. Atunci cand sonda
pentru carne este introdusa in cavitatea cuptorului,
avertizorul sonor emite o alarma, iar pe afisaj apare
pictograma si temperatura setata.

Daca sonda pentru carne este introdusa in timpul
selectarii unei functii, afisajul trece la temperatura
setata in mod implicit a sondei pentru carne.

Apasati @ pentru a activa setarile. Rotiti selectorul
pentru a seta temperatura tinta a sondei pentru carne.
Apésati @ pentru a confirma.

Rotiti selectorul pentru a seta temperatura cavitatii
cuptorului.

Apasati @ sau [> pentrua confirma si a porni ciclul
de preparare.

In timpul ciclului de preparare, afisajul indica
temperatura setatd 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 reporni ciclul de preparare.

Vd rugdm sa retineti: in timpul ciclului de preparare in care se
foloseste sonda pentru carne, puteti roti selectorul pentru a
modifica temperatura tinta a sondei pentru carne. Apasati 05
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 sa 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, scoateti sonda pentru carne sau apasati <4< pentru a
seta o alta functie. Pornirea temporizata si faza de preincalzire nu
sunt compatibile cu sonda pentru carne.

. BLOCAREA TASTELOR

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat <<
timp de cel putin 5 secunde.

Pentru a debloca tastatura, efectuati aceeasi procedura.

Vd rugdm sa retineti: Blocarea tastelor poate fi activatd in timp ce
procesul de preparare este in deplina desfasurare.

Din motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment
apasand butonul ¢ .
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CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul in
care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se lua in
calcul si preincalzirea (in cazurile in care este necesara).
Temperaturile si duratele de preparare au caracter
orientativ si dei)ind de cantitatea de alimente si de tipul
de accesorii utilizate. La inceput, folositi cele mai mici
setari recomandate, apoi, dacd alimentele nu sunt gatite
suficient, treceti la setari mai mari. Se recomanda sa
folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si
forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisa. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

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 l[dsati in cuptor alimentele care
necesita un timp de preparare mai indelungat.

CARNE

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru mdrimea 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 egald 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 preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,

va recomandam amplasarea unei tavi de colectare a
picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa potabila,
direct sub gratarul metalic pe care se afla alimentele.
Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI
Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional, numai
pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia ,Aer
fortat” si amplasati in zigzag pe gratare 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, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti cu
unt marginile, deoarece prdjitura ar putea sa nu creasca
uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla” in timpul coacer