Owner's Manual

THANKYOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

2. Fan and circular heating element
(non-visible)

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

© N O U

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

(non-visible)
CONTROL PANEL
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1. ON / OFF

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

For scrolling through a menu and
decreasing the settings or values
of a function.

4.BACK

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS

For scrolling through a menu and
increasing the settings or values of
a function.

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

For quick access to the functions,
duration, settings and favorites.

9. START

For starting a function using the
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

WIRE SHELF DRIP TRAY BAKING TRAY* SLIDING RUNNERS*

— : : 5 :
Use to cook food orasa : Use as an oven tray : Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
support for pans, cake : for cooking meat, fish, . and pastry products, but : removing accessories.
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc. : also for roasts, fish en :
items of cookware. . or position underneath  : papillotte, etc.

: the wire shelf to collect
: cooking juices.

AIR FRY TRAY *

EEEEDT

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

baking tray positioned
at a lower level to collect :
possible crumbs and :
drip. It can be cleaned in
the dishwasher.

The number and the type of accessories may vary depending on which model is purchased.
Other accessories can be purchased separately; for orders and information contact the after sales service.
* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER FITTING THE SLIDING RUNNERS

ACCESSORIES Remove the shelf guides
Insert the wire shelf horizontally by sliding it across from the oven and remove
the shelf guides, making sure that the side with the the protective plastic from
raised edge is facing upwards. the sliding runners.

- Fasten the upper clip of the
v runner to the shelf guide

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

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

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

These allow a fully automatic cooking for all types of
food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes & Pastries,
Salty cakes, Bread, Pizza). To get the best from this
function, follow the indications on the relative cooking
table.
=

—ISTEAM

This function allows you to cook dishes pleasantly crispy
and browned outside, but at the same time tender and
succulent inside. To achieve the best cooking results,

we recommend to select Steam Level 1 for bread and
desserts, or Steam Level 2 for vegetables, fish and meat.
For more information on steam manual cooking cycles
head to the “Steam” Cooking Table.

=

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.
o—

o— TRADITIONAL FUNCTIONS

« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.

- TURBO GRILL

For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to collect
the cooking juices: Position the pan on any of

the levels below the wire shelf and add 500 ml of
drinking water.

- FROZEN BAKE

The function automatically selects the ideal cooking
temperature and mode for 5 different types of
ready frozen food. The oven does not have to be
preheated.

« SPECIAL FUNCTIONS

»  PIZZA

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

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the fan
circulates hot air. Best expected cooking results
can be achieved only by using an Air Fry tray
(provided with some models). Position the food
on the Air Fry tray in a single layer and follow
Air Fry Cooking Table instructions for best
performances. Avoid using more than one tray to
prevent uneven cooking.

» 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.

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging to
prevent it from drying out on the outside.

» ECO CYCLE*

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

in use, the light will remain switched off during
cooking. To use the Eco Cycle and therefore
optimise power consumption, the oven

door should not be opened until the food is
completely cooked.

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

% |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.

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

@ MINUTE-MINDER
For keeping time without activating a function.

|"+% |SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.

03
{O5" SETTINGS

For adjusting the oven settings. When “ECO” mode

is active the brightness of the display will be reduced

to save energy and lamp switches off after 1T minute.

It will be reactivated automatically whenever any of

the buttons are pressed. When “DEMO” is “On” all
commands are active and menus available but the oven
doesn’t heat up. To deactivate this mode, access “DEMQO”
from “SETTINGS” menu and select “Off”. By selecting
“FACTORY RESET", the product switches off and then it
returns to first switch on. All settings will be deleted.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time
when you switch on the appliance for the first time:
“English” will show on the display.

Press 4+ or — to scroll through the list of available
languages and select the one you require. Press ./
to confirm your selection.

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS” menu, available by
pressing &

2. SET THE POWER CONSUMPTION

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): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

Access “POWER” from “SETTINGS” and select “LOW".

3. SET THE TIME

After selecting the language, you will need to set the
current time: The two digits for the hour will flash on
the display.

-
(

N

LA
[
i

Press |+ or — to set the correct hour and press

/" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press | or — to set the minutes and press
.~ to confirm.

Please note: You may need to set the time again following
lengthy power outages. Select “CLOCK”"in “SETTINGS" menu,
available by pressing &

4. 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”).

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

1. SELECT A FUNCTION

Press to switch on the oven: the display will show
the last running main function or the main menu.

The functions can be selected by pressing the icon
for one of the main functions or by scrolling through
a menu: To select an item from a menu (the display
will show the first available item), press + or — to
select the desired one, then press ./ to confirm.

2. SET THE FUNCTION

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<K allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to changeiit, then press ./ to confirm and
continue with the settings that follow (if possible).

In the same way, it is possible to set the grill level; 1
(low), 2 (mid), or 3 (high).

In Steam function, you can select the amount of
steam that will be generated: Steam level 1 (low) or 2
(high).

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using + or — ,
after pressing the °C button.

DURATION

When the (5 icon flashes on the display, press

-+ or — to set the cooking time you require and
then press ./ to confirm. You do not have to set
the cooking time if you want to manage cooking
manually (untimed): Press ./ or to confirm and
start the function. By selecting this mode, you cannot
program a delayed start.

Please note: You can adjust the cooking time that has
been set during cooking by pressing :press -+ or
— toamend it and then press ./ to confirm.

END TIME (START DELAY)

In many functions, once you have set a cooking time
you can delay starting the function by programming
its end time. The display shows the end time while the
@ icon flashes.

Press |+ or — to set the time you want cooking
to end, then press ./ to confirm and activate the

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

Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press <K< to change other settings. By pressing

@y, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

3.6™ SENSE

These functions automatically select the best cooking
mode, temperature and duration to cook, roast or
bake all the dishes available.

When required, simply indicate the characteristic of
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / HEIGHT (ROUND-TRAY-LAYERS)

6
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To set the function correctly, follow the indications on
the display, when prompted, and press -+ or — to
set the required value then press ./ to confirm.

DONENESS / BROWNING

In some 6™ Sense functions it is possible to adjust the
doneness level.

When prompted, press - or — to select the
desired level between rare (-1) and well done (+1).
Press .~ or [ > ] to confirm and start the function.

In the same way, where allowed, in some 6" Sense
functions, it's possible to adjust the browning level
between low (-1) and high (+1).

4. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” inside the Manual Functions
it is possible cook any kind of food thanks to the use
of the steam. Steam spreads more quickly and more
evenly through food compared to just the hot air
typical of Conventional Functions: this reduce cooking
times, locking in food'’s precious nutrients and
ensuring you obtain excellent, truly delicious results
with all your recipes. Through the complete duration
of the steam cooking the door must be kept closed.

Before cooking, fill the drawer with water. The amount
of water depends on the Steam Level selected on the
control panel:

« Steam Level 1 (low, ideal for bread and desserts):
only a small amount of water is needed, regardless
of cooking time. Fill the drawer up to mark “1”.
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« Steam Level 2 (high, ideal for vegetables, fish,
and meat): fill the drawer up to mark “1” or “2”
to generate steam for up to 100 or 200 minutes,
respectively.

Close the drawer by pushing it carefully towards

the panel until completely closed. After the drawer
insertion, press START to proceed with the cooking
cycle. The drawer must always remain closed, except
for water filling.

After the first filling, in case of longer cooking cycles,
once water will have ran out, it could be necessary to
add it again, in order to complete the cycle.

5. START THE FUNCTION

At any time, if the default values are those desired or
once you have applied the settings you require, press
[ > ] to activate the function.

During the delay phase, by pressing [ > ] the oven
will ask if you want to skip this phase, starting
immediately the function.

Please note: Once a function has been selected, the
display will recommend the most suitable level for each
function. At any time you can stop the function that has
been activated by pressing [ O ].

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will shown on the
display. You can either select a different function or
wait for a complete cooling.

6. 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, requiring to “ADD
FOOD". At this point, open the door, place the food in
the oven, close the door and start cooking by pressing
v or[>].

Please note: Placing the food in the oven before
preheating has finished may have an adverse effect on
the final cooking result. Opening the door during the
preheating phase will stop pause it.

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

7. TURN OR CHECK FOOD

Some 6th Sense functions will require the food to be
turned during cooking.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Open the door, do the action
prompted by the display and close the door, then
press [ > | to continue cooking.

In the same way, at 10% of time before the end of
cooking, the oven prompts you to check the food.

An audible signal will sound and the display shows
the action to be done. Check the food, close the door
and press ./ or [ > ] to continue cooking.

Please note: Press [ > | to skip these actions. Otherwise,
if no action is done after a certain time the oven wiill
continue the cooking.

8. END OF COOKING

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

Press [ > | to continue cooking in manual mode
(untimed) or press - to extend the cooking time
by setting a new duration. In both cases, the cooking
parameters will be retained.

BROWNING

Some functions of the oven enable you to brown
the surface of the food by activating the grill once
cooking is complete.

When the display shows the relevant message, if
required press . to start a five-minute browning
cycle. You can stop the function at any time by
pressing to switch the oven off.

. FAVORITES

Once cooking is complete the display will prompt you
to save the function in a number between 1 and 10
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on your list of favorites.

If you would like to save a function as a favorite and
store the current settings for future use, press ./
otherwise, to ignore the request press <<].

Once ./ has been pressed, press the + or —
to select the number position, then press ./ to
confirm.

Please note: If the memory is full or the number chosen
has already been taken, the oven will ask you to confirm
overwriting the previous function.

To call up the functions you have saved at a later
time, press ) : The display will show your list of
favorite functions.

Press + or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > ] to activate.
. SMARTCLEAN
Press ?.¢] to show “Smart Clean” on the display.
¢

Press [ > | to activate the function: the display will
prompt you to do all actions needed to obtain the
best cleaning results: Follow the indications and then
press .~ when done. Once you have done all steps,
when required press [ > | to activate the cleaning
cycle.

Please note: It is reccommended to do not open the
oven door during the cleaning cycle to avoid a loss of
water vapor that could get an adverse effect on the
final cleaning result.

An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool and then wipe and dry the interior surfaces with
a cloth or sponge.

. MINUTEMINDER

To activate this function press the ('J icon. Press
or — to set the length of time you require and then
press ./ to activate the timer.

An audible signal will sound and the display will
indicate once the minuteminder has finished counting
down the selected time.

Please note: The minuteminder does not activate any of
the cooking cycles.

The minute minder can be activated also when a
function is running.

The timer will continue to count down independently
without interfering with the function itself.

During this phase, it isn't possible to see the
minuteminder (only the (5 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (Y “icon and set the
time using the - or — icon.

To cancel the minuteminder, press the @ icon, then

select — until the time displayed is“--:--". Press /" to
confirm.
. KEYLOCK

To lock the keypad, press and hold <I<| for at least
five seconds. Do this again to unlock the keypad.
G
Lol e

Please note: This function can also be activated during
cooking. For safety reasons, the oven can be switched
off at any time by pressing

.NOTES

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

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

« Take advantage of residual heat: turn off the oven
5/10 minutes before the end of cooking to use the
remaining heat.

« Keep the door closed: if possible, avoid opening the
oven door during cooking, as this lets heat escape.

« Cook larger portions: use the oven mainly for
bigger dishes (e.g., meat over 1 kg) or higher
servings, to make the most of the energy used.

+ Clean the door seal regularly: a clean seal prevents
heat loss and ensures efficient cooking.

+ Preheat only when needed: preheat the oven only
if the recipe or cooking table recommends it.

« Choose dark baking trays: dark trays absorb heat
better, improving cooking efficiency.

«  Plan your cooking: prepare multiple dishes in
sequence to use residual heat and avoid extra
preheating.

+ Select the energy-saving program: use the
dedicated ECO program for lower energy
consumption. Refer to cooking table for additional
inputs.

+  Remove unused accessories: take out trays or
racks you don’t need to improve heat circulation
efficiency and to lower down the thermal capacity
of the product.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY DONENESS | BROWNING 1 ok cook LEVEL AND ACCESSORIES
LEVEL LEVEL TIME)
LASAGNA Lasagna 0.5-3 kg - 0 - ﬂ%r
Roast 0.6 -2 kg 0 0 - . 3 ;
Beef & i
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 e ~ TS
MEAT Pork Roast 0.6 -2.5kg - 0 - . 3 -
Roast Chicken 0.6 - 3 kg - 0 - . 2 -
Poultry 5 )
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 Al ~ S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- \\,i\,wf
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Aretenn LRV,
3
Roasted Roasted Potatoes 0.5-1.5kg - 0 - - -
VEGETABLES  Vegetables g osted Vegetables | 0.5-1.5 kg - 0 N
Vegetables Gratin one tray - - - .\%l,.
Salty cake 0.8-1.2kg - 0 - -\él,-
Bread rolls 60[ ) 15h(: 9 - - - . 3 .
Bread £ac 5
Big bread 0.7-2kg - - - - -
Thin/round Pizza round - - - .\él,.
SALTY - 2
BAKERY Thick Pizza tray - - - N
2
1 layer - - - - -
Pizza i i
2 layers - - - A=, - -
Pizza [frozen] g 3 i
3 layers - - - e P ——V I -
5 4 2 1
4 layers - - - e —— P —— r
Sponge Cake 0.5-1.2kg - - - qép
SWEET BAKERY : Cookies 0.2-0.6 kg - - - A 3 -
Tart 0.4 - 1.6kg* - - - -\%lr-
* Suggested quantity
la TR 5~ aF=r ~ r w
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round pizza
Wire shelf tray on wire shelf Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°Q) (MIN.) ACCESSORIES

o Frozen French Fries ‘IE';“EI' 650 - 8509 Yes 200 25-30 ;.:i,—_, ;
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE%I' 500g Yes 200 15-20 Fi.,—_, wir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 A2
i Onion Rings ‘Iéél’ 500g Yes 200 15-20 :|=€;1—-r ;f
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE';“EI' 400g Yes 200 15-20 Fih—_, ;
E Homemade Fries ‘IE';I' 300-800g Yes 200 20-40 ¢:H1__, ‘ir
§ Mixed Vegetables ‘IE';:EI' 300-800g Yes 200 20-30 ;.:i,—_, 1;.
z Chicken Breasts ‘IE';“EI' 1-4cm Yes 200 20-40 ;.:?H,—_, ;
E Chicken Wings ‘IE';“EI' 200- 15009 Yes 220 30-50 ;.:i,—_, 1;
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 mEmE s
w
= Fish Fillet Loy 1-4cm Yes 220 15-25 A2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
R aF/r B r
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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=] STEAM COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL PREHEAT TEMPERATURE DU(;/?:'?N PR
Shortbread / Cookies LEVEL 1 YES 150-160 35-55 ;r
Small cake / Muffin LEVEL 1 YES 160 - 170 30-40 ;r
Leavened cakes LEVEL 1 YES 170-180 40-60 .‘é;,.
Sponge cakes LEVEL 1 YES 160- 170 30-40 -\...éu-
Focaccia LEVEL 1 YES 210-230 20-40 1;
Sandwich loaf LEVEL 1 YES 180 - 190 30-50 -\%u-
Small bread LEVEL 1 YES 220 - 240 25-45 :\;r
Baguette LEVEL 1 YES 220-250 20-40 1;
Big bread 0.8 - 1 kg LEVEL 1 YES 210-230 30-50 ;r
Roast potatoes LEVEL 2 YES 210-230 50-70 :\;r
Roast carrots LEVEL 2 YES 170-190 50-70 .\;Ti__—g,.
Roast broccoli LEVEL 2 YES 170-190 40-60 -\%p
(Sttctjrfwf:fo\éi,gcegz?clyeeites, aubergines) LEVEL 2 VES 190-210 25-40 ;’
Veal / Beef / Pork 1 kg LEVEL 2 YES 200-210 60-90 ;,
Veal / Beef / Pork (pieces) LEVEL 2 YES 180-190 50-70 1;,
Roast Beef rare 1 kg LEVEL 2 YES 210-230 40-50 ;
Roast Beef rare 2 kg LEVEL 2 YES 210 50-70 ;
Leg of lamb LEVEL 2 YES 190 - 210 55-75 ‘ir
Stew pork knuckles LEVEL 2 YES 160 - 180 85-100 1;,
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg LEVEL 2 YES 220-240 50-70 1;
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) LEVEL 2 YES 210-230 50-60 ;
Fish fillet LEVEL 2 YES 210-230 15-25 ;r
= ~

ACCESSORIES

Oven tray/cake tray/baking dish on wire shelf

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf
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COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
os 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 = s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 A r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 o~
% Yes 135 40 - 60 2 e
_ Yes 170 20-40 - 3 ,
% Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A Foa -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * N B
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARR
5
Yes 200 - 250 15-50 -\é,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* e o
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 N
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* I
7 5
: -w - - ECO =
FUNCTIONS
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=r I — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bak|r.19 tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
w Yes 180 - 190 20-40* N, A
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables ’ o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines) =
Toast ~ - 3 (High) 3-6 "l
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |t L3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . s 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 Aeecens e
A~
Roast chicken 1-1.3 kg = - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...:- %::1 ~f
Leg of lamb / Shanks . 2 (Mid) 60-90%* [ >
g 3
Roast potatoes < - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r
. = . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 r
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e . . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) Ll ves 190 40-120 i ro gl
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* n%ﬁ 1 1 f
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* -\ép 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50*% N 1 f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ %
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

=]

9>
als

i

ECO =
FUNCTIONS
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ARl L | — T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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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 darkcoloured 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.

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive

appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for

dishwasher use: risk of damage!

It is suggested to proceed as follows at the end of

each cooking cycle with steam:

1. Press the top of the drawer front cap, indicated with
a recess, to pull out the handle

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.

It is possible to use a standard
oven cleaner to help soften and
remove residues, making manual
cleaning of the cavity and
accessories easier.

Grasp the handle and pull out the water drawer.

Remove the lid of the water drawer.

Empty the water drawer and clean it.

Dry the different components by using a soft cloth.

If necessary, allow the drawer to air dry without

closing it with the lid.

Replace the water drawer lid.

8. Re-insert the washed and dried removable water
drawer into its housing making sure to push it all the
way down

9. Press the bottom of the drawer front cap to
reposition the handle.

Note: Avoid to leave the water in the system more than 2

days.

Use only room temperature water when filling the

water drawer: hot water may affect the operation of

the steam system. Use only drinking water.

The Steam function is designed to optimize the

consumption of water. Therefore, low water

consumption from the drawer during operation is
normal.

Any white powder that may form at the bottom of

the cavity is due to the naturally occurring mineral

deposits in the water.

ok wnN

N

DO NOT DESCALE
Descaling is not necessary.
Only use drinking water in the steam drawer.

Introducing any other substance, including natural
products such as vinegar or citric acid, may damage
the system.

Whj;lfa?ool



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.

REPLACING THE LAMP
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: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogen
bulbs.

The bulb used in the product is specifically designed for

LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

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.

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




TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

- countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

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

. screen

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

The display shows the letter “F”
following the letter "F".

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

"ECO”" mode is “On”.

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

Open the door and check the doneness of food.
¢ If necessary, complete cooking by selecting a
. traditional function.

Access "“DEMQO” from “SETTINGS” and select “Off”,

Access "ECO” from “SETTINGS” and select "Off".

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

: removing and refitting the door in the “Cleaning
. and Maintenance” section.

Verify if your domestic network has at least a

rating of more than 3 kW. If no, decrease the

. power to 13 Ampere. Access “POWER" from
- "SETTINGS” and select "LOW".

Check connection of the food probe

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

WHIRLPOOL

A Mpeawn fa nsnonsearte ypeaa, npouereTte

3a fa nonyuymTe NO-MbJIHO CbAENCTBYUE,
peructpupante Bawua ypen Ha www.register10.eu

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

BHUMATENIHO NHCTPYKUNTE 3a 6e30nacHoCT.

MO”A, CKAHUPATE QR KOOA HA
BALLWA YPEA, 3A AA NMONYYUTE
MOBEYE MHOOPMALIVA

ONMMACAHUE HA YPEAA

1. MaHen 3a ynpaBneHue

2. BeHTUnatop u Kpbron
HarpeBaTesieH eNeMeHT
(He e BMOUM)

3. Hocaun
(HMBOTO € MOCOYEHO Ha NpefHaTa
CTeHa Ha ¢ypHaTa)

. Bpatnuka

. OTneneHune 3a Boaa

. lopeH Harpesaten / [pun
. Jlamna

0 N O U1 »

. 3aBojacka Tabenka
(He npemaxBsaiTe)

9. [loneH HarpeBarten
(He e BMOUM)

NMAHEN 3A YIIPABJIEHUE
: () ] I g e e P2 °c &
CE B B ' ) O &
1 3 3 4 5 7 8 9
1. BKJ1/ U3KN 4. HA3AA 8.onuuun / ®YHKLUUM
3a BK/IOUBaHe 1 N3KJYBaHe AUPEKTEH AOCTDBIN

Ha ¢ypHaTa n cnmpaHe Ha
n3nbaHABaHaTa GyHKLMA.

2. AMPEKTEH 0OCTBIN AO
OYHKUUUTE

3a 6bp3 focTbN A0 GYHKLUNTE 1
MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPUABUXKBAHE
MUHYC

3a NnpnaBMKBaHe B MEHIO 1 3a
HaManABaHe Ha HaCTPOMKUTE UK
CTOMHOCTUTE Ha AageHa QYHKUNA.

3a BpbllaHe KbM NpeaxoaHus
eKpaH. [o3BonABa NpomMsHa Ha
HaCTPOWKMTE NO BPeMe Ha roTBeHe.

5. AUCNNEN

6.NMNOTBDHBPAU

3a noTBbpKAaBaHe Ha M3bpaHa
byHKUMA Ny 3agageHa CTOMHOCT.

7.6YTOH 3A NPUABUMBAHE MNJTHOC
3a NpuaBMXXBaHe B MEHIO 1 3a
yBennyaBaHe Ha HaCTPOMKNTE Unn
CTOMHOCTUTE Ha AafeHa GyHKuuA.

3a 6bp3 gocTbn A0 GYHKUMUTE,
NPOABIKUTENHOCTTA, HACTPONKINTE
N NpeanoYnMTaHnTe CTOMHOCTMN.

9. START (CTAPT)

3a cTapTupaHe Ha GyHKLMA C
nocoyeHnTe nnm 6a3oBm HACTPOMNKMN.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

)

| TABA 3A OTLIEXKJAHE

TABA 3A MNMEYEHE*

“Z

| MJTb3rAYN *

: Mi3non3sanTe KaTo TaBa
: 3a dypHa 3a NpuroTeaHe
: Ha meco, puba,

: 3eneHuyumn, pokaum n

. Ap., UNKn pasnonoxete

: Noj peweTbyHNA

: padT 3a oTUEXKAAHE Ha

i cocoBeTe Mpwu roTBeHe.

VisnonssanTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa
W KaTo ornopa 3a
TaBu, popmMu 3a KeKcoBe
N BPYrv OTHEYNOpPHMU
roTBapCKuM CbaoBe.

: U3non3BanTe 3a

: NPUroTBAHE Ha

: BCUYKM BroBe xnab n
P cnagkuwuy, a Cbllo Taka u :
: Ha neyeHn meca, puba s :
i neprameHT u ap.

i 3a ynecHeHwue Ha

: NOCTaBAHETO 1

: U3BaXJaHeTo Ha
NPUHAANEXHOCTU.

AIR FRY TABA *

R

[a ce nsnonsea npu
roTBeHe Ha XpaHu ¢
dyHKumATa lopely
Bb3A4YX, KaTo TaBaTa 3a
neyeHe ce NOCTaBA Ha
NO-HUCKO HUBO, 3a Aa
CbbMpa eBeHTYyanHu
TPOXM 1 Kankun. Moxxe
fia ce NoYnCTBa B
CbAOMUANHA MaLINHa.

BpOFIT N BUADBT HAa NPUHAANEXHOCTUTE MOXKe Oa € pa3yinyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyneHunAa mogen.
,El,pyrm NPUHaANeXHoCT MmoraT fa 6'b)J,aT 3aKyneHun OTAENIHO; 3a MOPDBYKN 1 I/IH(I)OpMaLl,VIFI ce CBbpKeTe C OTAES1a 3a

cneanpopaxbeHo obcnyKBaHe.
* HannyHO camo npu onpegeneHn Mogenm

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAANEXHOCTU

BkapaiTe pelweTbuHMA padT XOPU3OHTANHO BbB
BOAAUNTE, KaTO BHMMaBaTe NOBAUMHATUAT CTPAHWNYEH
pbb fa e Harope.

Apyrute NnprHagnexHoCcT, Hanpumep TaBaTa
3a oTueXAaHe 1 TaBaTa 3a MeyeHe, ce NOCTaBAT

XOPW30OHTANIHO MO CbLUNA HAUNH KaTO peLleTbyYHNA padT.

CBANTAHE N NOCTABAHE HA BOAAYMTE HA PAOTOBE

- 3a Ja CBaNINTE HOCAUUTE, NOBAUTHETE TN N U3TerneTe
JOSIHUTE YacTn Ha rHe3aaTta um: Cnep ToBa MoXe [Ja
M3BaguTe Hocaua.

« 3a fja NoCTaBNTE HOCAUUTe 0BPATHO, MbPBO '
nocTaBeTe B rOpHUTE UM rHe3aa. [lpbKTe Hocaya
NoBAWIHAT, BKapaliTe ro BbB GpypHaTa 1 ro cnycHere
BbPXY AONHUTE THE3Aa.

MOHTWUPAHE HA NMJTb3rAMYUTE

Ceanete BogauuTe oT
dypHaTa n maxHeTte
npepnasHaTa nnactmaca ot
nnb3raumTe.

3akpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nnb3raya KbM Bofava v s
BKapauTe JOKpaln HaBbTpe.
CnycHeTe Ha MACTOTO M
BTOpaTa cKoba.

3a pa 3aKkpenuTe BoJaua,
HaTWUCHeTe JonHaTa YacT Ha
ckobaTa 34paBo KbM BoJava.
MpoBepeTe ganu Nab3raunTe
ce ABUMXKaT cBOOO/IHO.
NoBTopeTe onucaHuTte
CTBNKM 3a ApYyrna Bogay Ha
CbLOTO HUBO.

Mona, umanTe npeasua;: MNnb3raynte MoraT fa ce MOHTUPAT
Ha BCSAKO OT HMBaTa.
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OYHKLUUN

O 6TH SENSE

Mo3BoNABAT HAMbJIHO AaBTOMATUYHO FOTBEHE Ha BCSIKAKbB
TN XpaHa (na3aHsA, meco, pnba, 3eneHuyLmr, TOPTU U
neymBa, COJIHU KeKcueTa, xna6, nmua). 3a ga usnonssare
Ta3n pyHKUMA NO Han-[OOPUA HAUMH, CneBanTe
WHAVKaUMMTe B CbOTBETHATA roTBapCKa Tabnuua.
=

— IMAPA

Tasn pyHKLMA BM NO3BONABA Aa NPUrOTBATE ACTUA C
NPUATHO XpYyrnKaBa 1 KadsABa BbHLUHA NOBbPXHOCT,

HO B CbLLOTO BPeMe C HEXHA 1 COYHA BbTPELLHOCT. 3a

[la NOCTUrHeTe Haln-go6pu pe3ynTaTi Npu roTBEHE,
npenopbyBame Aa n3bepete HNBO Ha Naparta Mapa 1 3a
xns6 n pgeceptu 1 Mapa 2 3a Meco, prba 1 3efeHuyLN.

3a noBeye NHPoOPMaL A OTHOCHO LIMKIINTE 32 PbYHO
roTBeHe C napa + Bb3yX BMXTe TabnuuaTta 3a rotBeHe
C napa + Bb3ayXx.

=

rPUN
3a neyeHe Ha cTekoBe, Keban v HageHUNYKMY,
NPUroTBsIHE Ha FPATEH CbC 3e/IeHYYLM WU NPUNNYaHE
Ha xna6. Korato neveTe meco, npenopbyBame aa
n3nonsBaTe TaBa 3a OTLeXAaHe, 3a Aa cbbuparte
oTAeNnAHUTE NpW roTBEHETO CoKoBe: [locTaBeTe TaBaTa
Ha HAKOEe OT HMBaTa NOoA peleTbyHUA padT 1 Hanente
B Hes 500 mn nuTenHa Bofa.

I:Ii

o— TPAAULNOHHU OYHKLINU

« CONVECT BAKE (MEYEHE C KOHB.)
3a roTBeHe Ha BCAKAKBMW ACTUA CAMO Ha €[JHO HUBO.

+ TURBO GRILL (TYPBO Irpun)

3a neveHe Ha egpu NapyeTa Meco (gXKonaH,
roBexgo neyeHo, nune). NpenopbyBame ga
n3non3Barte TaBaTa 3a oTUeXAaHe, 3a fla cbbuparte
OTAENAHNTE NPU roTBEHETO CcoKoBe: [TocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBATA Noj peLwweTbyHMA padT
” HanenTte B HedA 500 mn nNuTenHa BoAa.

+ FROZEN BAKE (MEYEHE 3AMPA3.)

Tazu PpyHKLMA aBTOMATUYHO U36Mpa onTMManHaTta
TemrnepaTypa 1 PeXXUM Ha roTBEHE 3a 5 pasnnyHm
BWa NOJTyroToBa 3aMpa3seHa xpaHa. He e
HeobXOoANMO NpeaBapUTENIHO 3arpsBaHe Ha GypHaTa.

« CNEUMANTHU OYHKLU NN
»  MMALA
Ta3n GyHKLMA aBTOMATUYHO M36Mpa Hal-

pobparta TemnepaTypa U METOA 3a roTBeHe 3a
BCMYKW BUAOBE Mu1La.

»  [bBPXEHE HA Bb34YX

Ta3n ¢yHKLMA BM NO3BONABA Aa NPUroTBATE
NMbPXKEHN KaPTODKK, NUAELIKN XanKn 1
ApYru, N3Non3Barkm NO-Manko Ma3HMHa, a
B pe3ynTaT XpaHaTa e NPUATHO XpynKaBga.
HarpeBatenHuTe enemeHTN N3BbpLIBAT
LUKbA Ha NPaBWUTHO 3aTOMNIAHE Ha ¢ypHaTa,
JOKaTO BEHTUNATOPBT ABUKN FrOpeLyms
Bb3ayX. Han-gpobpurte oyakBaHu pe3yntatu
OT roTBEHETO MoraT fa 6baaT NoCTUrHaTu

CaMo NPV U3MN0JI3BaHe Ha TaBa 3a rOTBEHE
C ropely Bb3yx (MpefocTaBeHa C HAKOW
mogenu). Pa3nonoxere xpaHaTa BbpXy TaBaTa
3a roTBEHe C ropely Bb3ayX Ha efiviH peg

N CnepBaiTe UHCTPYKUMKTE OT TabnvuaTa

3a roTBEHe C ropety Bb3ayX 3a Han-gobpwu
pe3ynTatu. M36areanTe ga nsnonssarte
noBeue OT ejHa TaBa, 3a la NpeaoTBpaTMTe
HEepPaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

» BTACBAHE

3a ONTUMaNHO BTacBaHE Ha CNAJKO WU CONEHO
TecTo. 3a Ja OCUTYypUTe KaueCTBEHO BTACBaHe,
He BK/louBanTe GyHKUMATA, ako PpypHaTa e BCe
olue ropeuja cnes npeaxoAHOTO FOTBEHE.

» NOAADBPXAHE HA TOIMJO

3a 3aMa3BaHe Ha TOKY-LO CrOTBEHA XPaHa
ropetia n Xxpynkaea.

» PA3MPA3ABAHE

3a no-6bp30 pasmpasnBaHe Ha xpaHaTa. CnoxeTe
XpaHaTa Ha cpefHuA padT. OcTaBeTe XpaHaTa B
OMaKoBKaTa M, 3a [1a He M3CbXBa OTBbH.

» ECO UUKDBJT*

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha Nap4eTa
Meco ¢ NibHKa unu pune. NMpu nanonssaHe
Ha To31 Eco umKbn namnarta ocTaBa
N3K/oYeHa NO Bpeme Ha roTBeHeTo. 3a Aa
n3non3eare nporpamaTta ECO n cboTBeTHO fa
onTMMU3npaTe NoTpebreHNneTo Ha eHeprus,
TpA6Ba Aa He OoTBapsATe BpaTUUKaTa Ha
¢dypHaTa, [OKATO ACTUETO He CTaHe roTOBO.

KOHBEHLUWOHAJIHO rOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAaKBM ACTMA CaMO Ha €JHO HMBO.

% |@OPCUPAH Bb3yX

3a eAHOBPEMEHHO roTBEHE Ha HAKOJIKO ACTUA (Hal-
MHOTO TpK) NpY e4Ha 1 Cblla TeMnepaTypa Ha
pa3nnMyHu H1BA. Ta3n GyHKLMA MOXKe fa ce N3MNon3Ba
3a roTBEeHe Ha pa3fINYyHKN XpaHu 6e3 NnpemMrnHaBaHe Ha
MUPU3MUTE OT eflHaTa XpaHa KbM Apyrarta.

A
_ﬁ BbP30 MNMPETOMJIAHE
3a 6bp30 NpeaBapuTENHO 3arpABaHe Ha pypHaTa.

@ BPOAY MUHYTU
3a nogabprkaHe Ha BpemeTo 6e3 akTvBUpPaHe Ha GyHKUKA.

<>+<> SMART CLEAN

[encTBmeTo Ha napaTa, KOATO ce Nycka Nno Bpeme Ha
TO3M CneumnaneH UMKbA Ha NOYMCTBaHe, NO3BONABA
NEeCHOTO MNOYNCTBAHE Ha 3aMbPCABAHNA N OCTaTbLUu OT
xpaHa. Hanente 200 mn Boga Ha AbHOTO Ha dypHaTa 1
akTMBMpanTe GyHKUUATA, Korato GypHaTa e cTyaeHa.

@ NPEANOYUTAHN
3a noka3BaHe Ha cnucbKa ¢ 10 npegnoynTaHy GyHKUNN.
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73 .
{C5" SETTINGS (HACTPOMKMN)

3a perynmpaHe Ha HacTpomnknute Ha pypHata. KoraTto
e akTmBuMpaH pexum "ECO", ApkocTTa Ha gucnnesn
HaManABa, a OCBET/IEHMETO ce n3KJuBa cneq, 1
MMHYTa C LeNn necTeHe Ha eHeprua. ApkocTTa ce
yBe/inyaBa OTHOBO aBTOMATMYHO, KOraTo HaTUCHeTe
HAKoN oT 6yToHUTe. Korato pexum “DEMO” e Ha “On”,
Ca aKTUBHW BCUYKN KOMAHAW, MEHIOTaTa ca JOCTbMHY,
Ho pypHaTa He 3arpaBa. 3a fja feaKTBMpaTe TO3M
pexum, sneste B “DEMO” ot meHio “HACTPOUKI”

n nsbepete “Off”. Ako nsbepete “FACTORY RESET”,
ypeabT ce N3K/oYBa U Ce BPbLLa Ha HAaCTPONKNTE,
Korato e 61n BKNIIOUYEH 33 NbPBY NbT. Bcnukm
HaCTPOMKMK We 6baaTt 3TPUTK.

* MyHKUMATA Ce M3MO0s3Ba KaTo eTasloHHa B
JeKnapaumaTa 3a eHepruiHata epeKTMBHOCT CbIacHO
pernameHT (EC) 65/2014
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YMOTPEBA 3A NPHB MbT

1. U3BEPETE E3UK

KoraTo BKNtounTe ypeaa 3a Nbpeu NbT, TpAbBa Aa
nsbepete e31K N fa CBepUTE YacoBHMKa: Ha gucnnen
we ce nokaxe “English”.

BbITTAPCKA

HaTtucHeTe |+ wnu — 3a ga npernegare cnnucbka
OT HaNMYHK e3numM 1 aa n3bepete Heobxogmmus.
HatucHete ., 3a ga notBbpaute nsbopa cu.

Mons, marTe npeasua: E3nKsT moxe fa Obae NpoMeHsH
BnocnencTsne, kato nsdepete ‘LANGUAGE" 8 meHio
"HACTPOWIKI", 0OCTBNHO Upe3 HaTUCKaHe Ha &

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

DypHaTta e nporpaMmmpaHa 3a CBbp3BaHe KbM
JOMallHa efleKTpruyecka MHCTanaumsa, KoaTo
No3BOJIABA BK/IOUBAHE Ha ypeaun C MOWHOCT Hag 3 kW
(16): AKo BallaTa efleKTpuyecka MHCTanayms e 3a no-
Manka MOLWHOCT, TpA6Ba Aa HamanuTe MakCcMManHara
MOLHOCT Ha ¢ypHaTa (13).

MOLIHOCT
Bneste B “POWER” o1 “HACTPOVKWN” n nzbepete “LOW".

3. CBEPABAHE HA HACOBHUKA

Cnep kaTo n3bepete e3ukK, TpabBa Aa cBepuTe
yacoBHYKa: [1eeTe undpy 3a Yaca e MuraT Ha aucnnes.

YACOBHIK

HatucHete + wnu — |, 3a Aa 3aaafere nNpaBuHMA Yac
M HaTUcHeTe ./ : [lBeTe unudpu 3a MUHYTUTE Lie MUraT
Ha gucnines. HatucHete + wnu — |, 3a Ja 3agagere
MUHYTUTE N HaTUCHEeTe ./, 3a Aa NOTBbpANUTE.

Mons umaite npensua: Cnea NPOABLIKUTENHO NPeKbCBaHe
Ha enekTpO3axPaHBaHETO MOXe [1a Ce HANOXM [la CBepUTe
YaCoBHWMKa 0THOBO. M36epeTe “YACOBHWK" B8 MeHI0

"HACTPOWIKIAN" goCcTBRHO upes HaTUCKaHe Ha &

4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTta ¢ypHa Moxe fa nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HEMHOTO NPON3BOACTBO: ToBa e
Hanb/IHO HOPMAJHO.

MNpepwn ga 3anoyHeTe fa roTBUTE XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBame fla A HarpeeTe NpasHa, 3a
fia NpemaxHeTe ocTaTbyHMTE Mupunsmu. Ceanete
npeanasHnA KapToH MM Npo3pavyHoTo Gonno

oT dypHaTa 1 n3BageTe HaMMpaLnTe ce B HeA
npuHagnexHoctu. Harpente ¢ypHata go 200°C m A
OCTaBeTe Taka 3a OKOJ0 Yac, KaTo 3a No-Ao6bp edekT
BKNIOUNTE UMpPKYynauMaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep
+;DopcupaH Bb3ayx” nnum ,lMeuyeHe c KoHBeKUMNA").

Mons, nmaiiTe npeasna: Cnea MbpBOTO M3MON3BaHe Ha ypesaa
ce nNpenopbYBa Aa MPOBETPUTE MOMELLIEHNETO.
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BCEKWAHEBHA YIMOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLUA

HaTucHete , 3a a BKJllounTe dypHaTa: aucnneat
Lie MOKaXke NocneHaTa akTUBHa OCHOBHA QYHKLIUA
VAN FNaBHOTO MEHIO.

OyHKUMMTEe MOraT Aa ce n3bepar, KaTo ce HaTUCHe
MKOHaTa 3a HAKOA OT OCHOBHUTE GYHKLN NN KaTo

ce NpuaBWKBaTe B MeHI0: 3a fja N3bepeTe eNleMeHT OT
MEHIOTO (gMCnnen LWe NoKaxke MbPBMA HaNIMUYEH eNIEMEHT),
HaTUCHeTe unn — , 3a aa nsbepete XKenaHua ot Bac,
cnep ToBa HaTUCHeTe ./ , 3a ia NOTBbPAUTE.

2. HACTPOVBAHE HA OYHKLMATA

Cnep KaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKUUNA, MOXeTe
[a NPOMEHATE HAaCTPOMKUTe N. lncnnesat nokasea
nocnefoBaTeNIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT Ja ce
npomeHsT. HatnckaHeTto Ha << Bu no3sonsBsa aa
NpoOMeHunTe NpeaxofHaTa HaCTPOMKa OTHOBO

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA / HUBO HA MNMAPATA

L Je----
TEMIMEPATYPA

KoratoctomHoOCTTa MUra Ha gucnsnes, n3non3pBante
Unn — 3a da A NPOMeHuTe, cfief ToBa

HaTUCHeTe ./ , 3a Ja NOTBbPANTE U NPOABIIKMTE CbC

crnefBalnTe HaCTPOMKKY (aKO € Bb3MOXHO).

Mo CbWmMA HaUMH € Bb3MOXXHO 1a HACTPOUTE HUBOTO
Ha rpuna; 1 (H1cKo), 2 (cpenHo), 3 (BUCOKO).

BbB PpyHKUMATA 3a Napa MoxkeTe Aaa nsbepete
KOMIMYeCTBOTO Napa, KOeTo Lie ce reHepupa: H1MBo Ha
napata 1 (HUCKo) unu 2 (BUCOKO).

Mons, umaiite npensua: Cnen kato GyHKUmATa Obae
aKTMBMPaHa, MOXeTe ia NPOMeHATe TeMnepaTypaTta/H1BOTO
Ha rpwna c —— uanm — , cnef Kkato HatucHeTe °C GyToHa.
NMPOADBJIMKUTEJIHOCT

— X

7 X

7

- - - T ke
()

MPOOBLIKUTETHOCT

Korato (5 ukoHaTa Mura Ha gucnnes, HaTUCHeTe
Mnu — , 3a Ja 3afajeTe BPEMETO 3a FOTBEHe,
KoeTo e HeobxoAMMo 1 cfief ToBa HaTUCHeTe
, 3a la noTBbpAaunTe. He e Heob6xoaMMO Aa 3afaBaTe
BPEMETO Ha NPUroTBAHE, aKo NCKaTe Aa ynpaBnABaTe
roTBEHEeTO pbyHO (6e3 Tanmep): HatucHeTe . nnn
, 3a fla NOTBbPAUTE N Aa CTapTupaTe yHKUMATa.
KaTto n3buparte 1031 pexnm, He MoXeTe aa
nporpamuparte OTII0XKEHNA CTAPT.
Mona, nmante npeasua;: 1o Bpeme Ha roTBeHeTo
MOXe [1la MPOMEHATe 331afieHaTa B HayanoTo
NPOABIKUTENTHOCT Ha FTOTBEHE; 3a LieNITa HaTUCHeTe
- HaTUCHeTe MM — 3a NPOMAHA W Cnef ToBa
HaTuCHeTe . 3a NOTBbPX/aBaHe.

KPAIN (END) HA TOTBEHE (OTJIOXKEH CTAPT)

Mpy MHOTO GYHKLUK Cep KaTo 3ajajeTe Bpeme 3a
roTBEHe, MOXeTe [ia OT/IOXKUTE CTapTa Ha GyHKLUUSATa,

KaTo nporpamupare KpalHus (end)uac. ucnnest
nokassa kpaiHua (end) yac fokato &) mKoHaTa mura.

X
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KPAEH (END) YAC

HatucHeTe —+ wmnu — 3apaiiTe yaca, B KOWTO UCKaTe
Aa 3aBbplun (end) rotBeHeTo, n noTBbpAETE C ./~
n akTuBupamnte PyHkumaTa. loctaBeTe xpaHaTa BbB
dypHaTta n 3aTBopeTe BpaTtnukata: OyHKUMATa Wwe
CTapTMpa aBTOMaTUYHO Cnej Nepuoj ot Bpeme,
KOWTO e N3YNCIIEeH TaKa, Ye rOTBEHETO [a 3aBbpLlIn B
3ajlafeHuns Jac.
Monsa, umante npeasua: lNporpammpaHeTo Ha
OT/IOXKEH Yac 3a CTapTMpPaHe Ha rOTBEHETO Lie OTMEHM
da3aTta 3a npeaBapuUTeNHO 3arpaBaHe Ha GypHaTa:
DypHaTa NocTeNeHHO Lje AOCTUTHe HeobxoanMaTa
TemnepaTypa, KOeTo 03Ha4yaBa, Ye BPEMETO 3a roTBeHe
LLie ce pa3nnMyaBa 1eko OT MOCOYEHOTO B rOTBApCKaTa
Tabnumua. Mo Bpeme Ha YakaHeTo MOXeTe 1a HaTUcHeTe
UM — 33 NPOMAHA Ha NPOrPaAMUPAHOTO KPaMHO
(end) Bpeme nnu HatucHeTe << 3a NPOMsAHa Ha
apyrute Hactpoiikn. C HaTuckaHe Ha (U, 3a fa BuanTe
MHGOPMALMATA, € Bb3MOXKHO [la MPEeBKIIYBaTE MEXY
BPEMEeTO Ha Kpai (end) 1 NpoABIKMTENHOCTTA.

3.6™ SENSE

Te3n GyHKUMM aBTOMATUYHO 136MpaT Haln-gobpusn
peXxum, Temnepatypa 1 NPOABIIKUTENHOCT 3a
NPUroTBAHE, MEeYEHe UM 3anryaHe Ha HaNIMYHUTE ACTUA.

KoraTo e Heo6xoAMMo, NPOCTO nocoyeTe

XapaKkTepuCcTMKaTa Ha XpaHaTa, 3a ia NOCTUrHeTe

onTMMasneH pesynTar.

TEMO / BUCOYUNHA (CNTOEBE-KPBITIN-TABUYKW)
6

7
N

N, 7
Kg
7 N

N
7”7

KUITOrPAMA

3apa 3apagete GyHKUMATA NPaBUITHO, CiefBanTe
yKa3aHWATa Ha gucnies, Korato 6baeTe nogkaHeHwN,
M HaTUCHeTe unu — , 3a Ja 3aganerte
HeobxoaumaTta CTOMHOCT, C/iefl TOBa HaTUCHeTe ./,
3a fja NOTBbpAMTE.

CTENEH HA NMPUTOTBAHE / 3ANMNYAHE

Mpwu HAKoM GyHKUUM 6™ Sense e Bb3MOXHO Aa
perynupare CTeMeHTa Ha NPUroTBsIHE Ha XpaHara.

CrOTBAHE

KoraTo 6baeTe NoOKaHeHW, HaTUCHeTe — wnn —

3a Aa usbepeTte XenaHoOTo HNBO MeXay CypoBoO (-1) n
fobpe nsnevyeHo (+1). HatucHete . unu ,3aMda
NOTBbPANUTE N CTapTUpaTe GyHKUMATA.

Mo CbWMs HauMH, KbAETO € NO3BOJIEHO, MPY HAKOU
byHKUMM 61 Sense e Bb3MOXKHO Aia perynvpare cTeneHTa
Ha 3annyaHe oTBbH Mexnay ,Hwucka” (-1) n ,Bucoka” (+1).
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4.TOTBEHE CTIAPA

C n36opa Ha "Steam" (napa) B meHtoTo "Manual
Functions" (PbuHu PyHKLNN) € Bb3MOXKHO fa ce
NPUroTBMN BCAKAKbB BUA XpaHa, bnarogapeHune Ha
n3non3BaHeTo Ha napara. [NapaTa ce pa3npocTpaHABa
no-6bp30 U NO-PaBHOMEPHO Npe3 XpaHaTa, B
CpaBHeHNe camMo C ropeLma Bb3ayXx, TUMNMYeH 3a
TpaauunoHHUTE GYHKLMM: TOBA HaManABa BpeMeTo
3a roTBeHe, 6510KMpa CKbMOLEHHUTE XPaHUTENHN
BellecTBa M rapaHTMpa, Ye NonyyaBaTe OT/INYHMU U
HaNCTUHA BKYCHW Pe3ynTaTu C BCUYKMTE CU peLenTu.
Mpe3 uAanata NPOABIIKNTENHOCT Ha FOTBEHETO C NMapa,
BpaTuuyKaTa TpsAabBa fa 6bae 3aTBOpEHa.

Mpean roTBeHe Hanmb/IHETE YeKMeAKeTo C Boa.
KonnuectBOoTO BOAa 3aBUCK OT HUBOTO Ha Napa,
1n36paHO Ha KOHTPOJTHMA NaHen:

+ HwuBo Ha napata 1 (HMcKo, ngeanHo 3a xna6 n
fecepTn): He06XOAMMO e CaMO MaNIko KONM4ecTBo
BOAA, HE3aBMCMMO OT BPEMETO 3a FOTBEHeE.
HanbnHeTe yuekmepxeto 4O MapKkuposKkaTa "1"

+ Hwneo Ha napa 2 (BMCOKO, naeanHo 3a 3eneHuyum,
prba 1 Meco): HanbiHeTe YeKMeaXeTo 40
MapKupoBkata "1" nnm "2", 3a ga reHepupare napa
cboTBeTHO Ao 100 nnu 200 MyuHyTHK.

3aTBOpeTE UeKMeaKeTo, KaTo ro OyTHeTe BHUMATENHO
KbM NaHena, JoKaTo ce 3aTBopu HanbHo. Cnex
NOCTaBAHETO Ha YekmeakeTo HaTucHeTe CTAPT, 3a aa
NPOABL/IKNTE LUMKbIa Ha roTBeHe. YekmeakeTo TpsibBa aa
6be BUHAruy 3aTBOPEHO, OCBEH KOraTo Ce HannmBa Bofa.

L =

L
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Cnep MbpBOTO MbJIHEHE, B C/yYaln Ha NO-AbArN LUKN
Ha roTBeHe, cfief KaTto BofaTa CBbpLUKN, MOXe fa ce
HanoXu aa A fobaBMTe OTHOBO, 3a [a 3aBbPLUMTE LMKbAA.

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLUMATA

Mo BCAKO BpemMe, ako CTOMHOCTUTE No nogpasbrpaHe
ca »KenaHuTe oT Bac CTOMHOCTW Unu cnep KaTto cTe
3a/]anu KenaHnTe HacTPoNKH, HaTucHeTe [ > |, 3a fa
aKTMBMpaTe pyHKUMATA.

Mo BpeMe Ha da3aTa Ha OTNaraHe ako HaTucHeTe [ > |,
¢dypHaTa we Bu "nonnTa" panu xenaete fa nponycHete
Ta3n ¢asa 1 we ctapTnpa GyHKLMATa He3abaBHO.

Mons, umanTte npeasua: Cnen kato 6bae M3bpaHa
GYHKUMA, ANCINEAT Le NOoKaxe NPenopbynUTeNHOTO
HMBO 3a BCAKa QyHKUMA. MoxeTe fla cnpeTe No BCAKO

BpeMe aKTvBMpaHaTa GyHKLMA C HaTuckaHe Hal O |,

Ako dypHaTa e ropewa 1 GpyHKUMATA N3MCKBA
cneynanHa MakcMMmasnHa TemnepaTtypa, Ha gucnnes
e ce n3Bepe cbobueHne. MoxeTe fa nsbepete
Apyra GyHKUMA UK fa n3vakate MbAHOTO OXJlaXKaaHe.

6. 3ATPABAHE

Hakown ¢yHKUMM BKNouBaT dasa 3a NpefBapuTesiHO
3arpsiBaHe Ha ¢pypHaTa: Criefl cTapTMpaHe Ha
GYHKUMATA HA Ancnnen ce NokasBa MHAUKALWA 3a
aKTMBMpaHe Ha $aszaTta Ha NpefBapuTeNIHO 3arpsBaHe.

Korato Ta3u ¢asa npuknioum, ce yyBa 3ByKOB CUrHaN

1 Ha gucnnen ce nokassa MHPopmaumsa, e pypHata e
JoCTUrHana 3afajeHarta temneparypa, nsmcksawo “ADD
FOOD" (Jo6aBaHe Ha xpaHa). Ha To3un eTan oTBOpeTE
BpaTMyKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB pypHaTa u
HaTucHeTe .~ unwm [ > ], 3a Aa 3anoyHe roTBeHeTo.
Mona, umaiTe npensua: AKoO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB QypHaTa, Npean NpeaBapuTeNHOTO 3arpAsaHe

712 3aBbPLK, PE3YNTATHT OT TOTBEHETO MOXE 1a HE €
3apoBonuTeneH. OTBapAHETO Ha BPaTMYKaTa NO BPEME Ha
dazaTa 3a NpeaBapuTENHO 3arpaBaHe A MoCTaBA Ha nay3a.

BpemeTo 3a rotBeHe He BKOYBA $a3a 3a NoarpaBaHe.
BrHarn moxe ia NpomeHunTe TemMnepaTypaTa, KOATO UCKaTe
Aa 6bhe foCTUrHaTa, KaTo 13nossearte mwnm — .

7. OBbPHETE WJIN NMPOBEPETE XPAHATA

Hsakon ¢yHKuMM 6th Sense n3nckeaT xpaHaTa fa ce
0O6bPHK NO Bpeme Ha roTBeHe.
L)

| m

OBbPHETE XPAHA

e uyeTe curHan u Ha gncnnes Lie ce nsnuwe
CbOTBETHOTO fAericTBue. OTBOpeTe BpaTMUKara,
n3BbpLUETE JENCTBNETO, KOETO Ce NOKa3Ba Ha
Avcnnes, 3aTBopeTe BpaTWUuKaTa U HaTUCHeTe [ > |, 3a
[a NPOAbIIKNTE FOTBEHETO.
Mo cbwwmsa HaumH, npu 10% ocTaBallo Bpeme (end) 3a
rotBeHe, pypHaTa B/ NofKaHBa fja NpoBepuTe XpaHarTa.
WU i

o

[MPOBEPKA XPAHA

e uyeTe curHan u Ha gucnnes e ce nsnuwe
CbOTBETHOTO fencTeue. [[poBepeTe XpaHaTa,
3aTBOpeETe BpaTuyKaTa U HaTucHeTe .~ unu [ > ], 3a
Aa NpoAbIIKMUTE rOTBEHETO.

Monga, uMmanTe npeaBua: HatncHete [ >],3a pa
NPOMNyCHeTe Te31 AeNCTBMA. B NpOTMBEH Ciydal, ako He
Obae V3BbPLEHO AENCTBNE CNed OnpeaeneH nepuog ot
Bpeme, PypHaTa Taka v MHaue Lie NPOABbIIKM FOTBEHETO.

8. END OF COOKING (KPA HA TOTBEHETO)

I'Ipo3Byana CUTrHan n oncrJieAaT NnokKa3Ba, 4e
FOTBEHETO € 3aBbpLInNNO.

121 (1ec
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KPA (END)

HatucHete [ > |, 3a ;a npoabnxuTe roTBeHeTO B
pbyeH pexum (6e3 Tanmep), UNN HaTUCHeTe ,3a
[a yBeNnnumTe Npoab/IKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo
3ajlageTe HOBa Npoab/KMTENHOCT. U B aBaTa cnyyas
napameTpuTe Ha FOTBEHETO Lie ce 3anasAT.

3ATIMYAHE

Hakon (I))/HKLI,VIVI Ha cbypHaTa Nno3BOJIABAT Aa 3aneveTe
OTBDbH XpPaHaTa 4Ype3 BKJIl0OUBaHE Ha rpuia cnepg Kato
OCHOBHOTO roTBeHe npukn4yn.

v 3A SATIMHAHE

KoraTo Ha fgucnnes ce nssee CbOTBETHOTO CbOOLLEHNE,
npv HeOBXOAUMOCT HaTUCHeTe ./ , 3a la CTapTupaTe
NeTMUHYTEH LMKBI Ha 3anuyaHe. Moxete fja cnpeTe
bYHKLMATA NO BCAKO BpPeMe C HaTCKaHe Ha 3a Aa
n3knoumTe pypHaTa.

. JIIOBUMU

Cnep 3aBbpluBaHe Ha roTBeHeTO gnucnneaT we Bun
noakaHu aa 3anameTtute PyHKUMUATA HA HOMEP MeXay
1 1 10 BbB Bawma cnucbk ¢ npegnoyntaHn GyHKUNN.

" 7 S —_ =
@ - — - T
L J 2

NOBABETE JTFOBMMO?

AKo enaeTe fa 3anameTtuTte onpegeneHa GyHKUUA
KaTo MpeanoynTaHa v aa sanuvileTe TekyumTe
HaCTPOWKM 3a U3MNoN3BaHe 1 B Obaelle, HaTucHeTe
./ ; B POTUBEH Cilyyar HaTucHeTe <<, 3a aa
NUrHopuparte TOBa NCKaHe.

Cnep KaTto HaTUCHeTe ./, HaTUCHeTe + mnn —
,3ad Oa |/|36epeTe no3nunATa Ha HOMepa, cnen KOeTo
HaTuCHeTe . ,3a Aa noTBbpanTe.

Mons, umaite npensua: AKo B nameTTa HAMa CBOOOAHO
MACTO UM HOMEPBT Beye Ce 13Mon3Ba, pypHaTa we Bu

"nonuTa" xenaete Nu Aa 3anvleTe HoBaTa QyHKLUMA Ha

MACTOTO Ha CTapara.

KoraTo cnes Bpeme nowvckaTe Aa u3nonssate
3anameTeHa pyHkuUusA, HaTucHeTe () : Ha gucnnesn ce
n3BeX/a CNNCHKBT C NpefnounTaHuTe GyHKLNN.

2LOMTY e
L] cCuig o EoD

1. KOHBEHLIMOHAITHO

HatucHete + nnu — ,3a ga nsbepete dyHKUUATA,
NoTBbPAETE KaTo HaTUCHeTe ./ , U Cief TOBa
HaTuUCHeTe , 3@ [ja aKTuBMpare.

.SMARTCLEAN

HaTucHete 7.+, 3a ga nokaxete "Smart Clean" Ha gucnnes.

@

L35
Smart clean

3a fa pgeakTnBmpate GyHKUUATA, HATUCHETE (>
ancnnenT we By nogkaHu oa n3BbplunTe BCUYKK
HeobxoammM AencTBUA 3a NOCTMraHe Ha Hal-gobpuTe
pe3ynTtatu oT nouncteaHeto: CnepgpanTe
MHAWKALUMNTE 1 HaTUCHeTe ./ , KOraTto CTe roToBW.
Cnep 3aBbpluBaHe Ha BCMYKU CTBMKWK, KOraTo e
HeobxoaMMo HaTucHeTe [ > |, 3a fa akTuBUpaTe
LMKbNa Ha MOUYNCTBAHe.

Mona, nmante npeasua: lNpenopbynTenHo e aa

He OTBapATe BpaTMUKaTa, JOKATO Tpae UMKbABT Ha
nouncTBaHe, 3a fia n3berHeTe 3aryba Ha nNapa, KOeTo
OV MOBAMANO HEraTMBHO Ha KpanHuA pe3ynTaT oT
NOYMNCTBAHETO.

Cnep npuKloYBaHe Ha UMKbJIa Ha gUCnes 3anoysa
[ia MUTa CbOTBETHO cbobuieHne. OcTaBeTe ¢ypHaTa
[ia ce oxNaamn 1 cnep ToBa U3bbplueTe U nogcyweTe
BbTPELHNTE MOBBbPXHOCTM C Napuan unm roba.

.BPOAY HA MUHYTH

3a pa peakTmBMpaTte GYHKUUATA, HATUCHETE NKOHATa

(5 . HaTucHete unn — , 3a Aa 3ageTe gb/KMHaTa
Ha Heo6XoAMMOTO Bpeme U1 cnef ToBa HaTUCHeTe ./,
3a fla aKTuBMpaTe Tanmepa.

O]

BPOAY MUHYTI

LLle ce uye 3BYKOB CMrHan u Lie n3Befe MHANKALUA Ha
Avcnnes cnep Kato TalMepbT 3aBbpLUM 06PATHOTO
oTO6pOABaHe Ha N36PaHOTO BpeMe.

Mona, nmante npeasuna: TaMMepPbT He akTUBMPa HUKOA OT
NPOrpamnTe 3a roTBeHe.

MurHyTOMEPBT MOXe fja Ce aKTMBUPa 1 KoraTo ce
M3NbAHABA AageHa GyHKLMA.

TalmepbT Lie NpoabMKN 06paTHOTO GpoeHe
He3aBMCUMO, 6e3 1a OKa3Ba BNUAHME Ha camaTa QyHKLMS.

Mo Bpeme Ha Tasu daza e HeBb3IMOXHO fa BuamnTe
Oposya Ha MUHYTK (CaMO MKOHaTa lle Ce NoKa3Ba Ha
AVCNNeER), KOWTO Lije NPOABbIXM Aa OTOPOSBa Ha 3aeH
GOH. 3a Aa pefakTvpate 6poaya Ha MUHYTU, MOXeTe Aa
HaTucHeTe VIKOHaTa 1 a 3a[lafeTe BPemeTo, KaTo
W3nonseate | VAW — WKOHaTa.

3a ia OTMeHnTe 6poAYa Ha MUHYTH, HATUCHETE MKOHaTa
, Cllefl KoeTo n3bepeTe — , AOKATO Ha AUCMNNEA He ce
nokake BpemeTo "----". HatncHete " , 3a la NOTBbPAUTE.

. 3AKJIIOYBAHE HA BYTOHUTE

3a ga 3aknunTe 6YTOHUTE, HATUCHETE 1 3apPbXKTe
<<InoHe 3a net cekyHaun. HanpaeeTe CblLOTO, 3a Aa
nebnoknparte 6ytoHuTe.

@
Rl
SAKITHOMU BYTOHIA

Monsa nmante npensua: Tasn GyHKUMA MOXKe fa ce

°C
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aKTVBMpPa ¥ MO BpeMe Ha roTseHe. OT CbobpakeHs,
CBbP3aHK C 6e30MacHOCTTa, GypHaTa MOXe fa ce
M3KJTIOUM MO BCAKO BPEME C HaTVCKaHe Ha

. BEJIEXKKU

« He nokpuBaiTe BbTpelWHOCTTa Ha dypHaTa C
anymuHueBo ¢onuo.

«  Hukora He nnb3ranTe TeHAXePU UAN TUTAHW
Mo ABHOTO Ha ¢ypHaTa, TbiA KaTo TOBA MOXe Aid
noBpean NOKPUTNETO OT eMaitn.

+ He nocraBanTe TeXKn NnpegmeTy Bbpxy BpaTaTa U
He ce ApbXKTe 3a HesA.

. BEJIEXXKU 3A EHEPTUAHATA EQEKTUBHOCT

« Bb3nonsealite ce OT ocTaTbyHaTa TOM/MHa:
nsknouete dypHata 5/10 MuHy T Npean Kpas (end)
Ha roTBEHETO, 3a [a M3Mon3BaTe oCTaHasaTa TonIvHa.

« [pbXTe BpaTaTa 3aTBOPEHA: aKO € Bb3MOXHO,
n3bAreanTe fa oTBapATe BpaTaTa Ha pypHaTa no
BpEeMe Ha roTBeHe, Tbil KaTo TOBa NO3BOJIABa Ha
TOMANHATA [la U3/1M3a HAaBbH.

« [lpuroTBanTe No-ronemm NOpPLUN: N3NonN3BanTe
bypHaTa npeanMHO 3a no-ronemm ACTUA (Hanp.
Meco Hag, 1 Kr) unm no-ronemv nopumm, 3a ga
Oros30TBOPUTE MAaKCMMASTHO N3MOoJ3BaHaTa eHeprus.

« [louncTBaiiTe pefoOBHO YNIBTHEHMETO HA BpaTaTa:
UMCTOTO YNBTHEHME NPEAOTBPaTABA 3arybaTa Ha
TOM/INHA U OCUTYpPsiBa ePEKTUBHO FOTBEHE.

« 3arpaBaliTe caMo KoraTo e HeobxoanMmo:
3arpABanTe npeaBapuTenHO pypHaTa cCaMmo ako
TOBa € yKa3aHo B roTBapckata Tabnuua nnm sbs
BawaTa peuenTa.

+  W36epeTe TbMHM TaBM 3a neyeHe: TbMHUTE
TaBu abcopbupat Nno-gobpe TonanHaTa, KOeTo
nofobpaBa ePpeKTUBHOCTTA Ha FOTBEHE.

« [lnaHupanTe roTBeHEeTO CU: NPUrOTBANTE HAKONKO
ACTNA NocnefoBaTeNiHo, 3a Aa U3nonssare
ocCTaTbyHaTa TOM/IMHA U Aa u3berHeTe
OOMDBbNHUTENTHO 3arpsBaHe.

+ W3b6epeTe nporpamara 3a NecTeHe Ha eHeprusa:
n3nonssamnTe cneumnanHata nporpama ECO 3a no-
HUCKa KOHCYMauuA Ha eHeprua. Buxte Tabnumuyara
3a roTBeHe 3a AONbJIHUTENHN BXOAOBE.

« OTcTpaHeTe HeM3MNON3BaHUTE akCcecoapu:
N3BaXKAanTe HEHY>KHMUTE BM TaBU UK CTENaXK, 3a
Aa nopobpute epeKTUBHOCTTA Ha LMpPKynaumaTa
Ha TONAIMHATa 1 jJa HaManuTe TONANHHNA
KanauuTeT Ha NPOAYKTa.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnuuarta ca nocoyeHn Han-noaxoAsaLnTe
bYHKUMKM, NPUHAANEXHOCTY M HMBA 3a NPUroTBAHE
Ha pa3nMyHM TMNoOBe XpaHu. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoyBaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

ce NocTaBu BbB pypHaTa, U He BKNoyBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpAaBaHe (Korato ce N3ncKea
TakoBa). Temnepatypute N NPOAbIXKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUGAN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT N3Non3BaHUTe
npuHagnexXHocTu. B HauanoTto nanonseanTte Haw-
HUCKMTE NpenopbyBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fobpe, NpemMnHeTe KbM NO-BUCOKN
cTonMHoCTK. M3non3BanTe goctaBeHnTe c pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHN GopmM 3a KeNKoBe n
TaBu 3a PpypHa (3a NnpegnoymMTaHe TbMHO OLBETEHMN).
Mo>e ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHeYNopPHO CTbKNO (Mnpekc) nnm KameHNHOBM
TaKMBa, HO UMaNTe NpeasBuA, Ye NPOABIIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-roffama.

EAHOBPEMEHHO NPUTOTBAHE HA HAKOJTIKO ACTUA

C ¢dyHKumaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” Moxe fa rotsute
eHOBPEMEHHO Pa3InyHn XpPaHu, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 Cblya TemnepaTypa Ha roTBeHe (Hanpumep:
pnba 1 3eneHYyLn), N3NON3BaNKN Pa3fNYHN HMBA.
N3BapeTe xpaHaTa, KOATO U3MCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a rOTBEHE, U OCTaBeTe BbB pypHaTa XxpaHaTa, KOATO
N31CKBa NO-AbJro BpeMe 3a roTBeHe.

MEAT (MECO)

M3non3BaniTe KakbBTO 1 fa e BUA TaBy 3a PypHa unu
cbpose ,lnpekc”, nogxoaaLwm 3a pasmepa Ha napyeTo
mMeco, KoeTo TpAbBa Aa ce neye. 3a neyeHe Ha

rofiemu napyeta Meco, Han-gobpe e Aa cnneTe Manko
O6ynbOH Ha ABHOTO Ha CbAa U fa NonMBaTe MecoTo No
Bpeme Ha neyeHeTo, 3a ia CTaHe No-BKycHo. Mimante
npeasuj, vye no Bpeme Ha Tasu onepauus e ce
noAsu napa. Korato mecoTo ce oneve, ocTaBeTe ro
BbB PpypHaTa 3a okosio 10-15 MUHYTK unu ro obsuiTe
B anyMunHneBo dponuo.

KoraTto nckarte ga neyete meco Ha cKkapa, nsbepete
napuyeTa c paBHOMepHa aebenunHa, 3a ga ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onnyaHe. MHoro gebenute napyeta
MeCO U3MCKBAT NO-AbJIr0 Bpeme 3a nevexe. 3a aa
npepnasnTe MecoTo OT U3rapsHe OTBbH, CBaneTe
peweTbyHMA padT Ha NO-AONHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTaBsa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MEeCOTO Npu U3TMYAHE Ha AiBE TPETM OT BPEMETO 3a
rotBeHe. BHMMaBanTe Npn oTBapsAHe Ha BpaTUyKaTa,
3al0TO We n3nese ropelya napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyBamMe [a NOCTaBUTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NoNIOBVH NNTBP NUTEHa BOAA B HEA HEMOCPEeACTBEHO
nop peweTbuYHMA padT, Ha KOUTO e NOCTaBeHa
XpaHarta. [loneinTe, Korato e Heo6xoanMO.

DESSERTS (AECEPTW)

foTBeTE PMHM flecepTu C KOHBEHUMOHanHata GyHKumaA
CaMo Ha efuH padT.

N3non3BanTe TbMHU MeTanHn Gopmu 3a KENKOBE ”
BMHArun rv NOCTaBANTe Ha NPefOCTaBEHNA peweTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeYe OT eArH padT, n3bepeTe
byHKUMATa 3a GopCMpaH Bb3ayX M Pa3nofioXKeTe LaXMaTHO
dopmuTe 3a KelkoBe Ha padToBeTe, KOETO NognomMara
onTMMasiHaTa UMPKynauma Ha ropeLums Bb3ayx.

3a ja NpoBepuTe Aanu Kemk ¢ Mas e n3neyeH, nocTaBete
AbpBeHa K/leuka 3a 3b06U B LLEHTbPA Ha Kelika. AKO
KJieuKaTa 3a 30U 13nese UYnCTa, KeNKbT € FoTOoB.

Ako n3nonssare He3anensawm Gopmm 3a KENKOBE, He
MaxkeTe C Macsio pbboBeTe, Thl KaTo KENKBT MOXe fia
He ce HagurHe paBHOMeEpPHO OKONO pbboBseTe.

AKo n3genuneTo ce ,HagyBa” No Bpeme Ha neyveHe,
n3non3BanTe NO-HMWCKa TemnepaTypa cnegBawma
NbT N OOMUCNETE HAMANABAHETO Ha KOJIMYECTBOTO
TEUHOCT, KOATO flo6aBATe, UK NO-BHUMATENTHO
pa3bbpKBaHe Ha CMecTa.

3a cnagkuuy € BAAXKHW MAbHKU AW TONUHT
(YMN3KENK UM NNOJOBK NanoBe) N3non3BanTe
¢byHKumATa lMeuveHe c KoHBeKUMA”. AKO JonHaTa vyacT
Ha KelKa e HefoneyeHa, ceanete padTta Ha NO-A0NHO
HMBO 1 Npean fobaBAHe Ha NIbHKaTa NnopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot xna6 nnu 6ucKBUTHK.

BTACBAHE

BuHaru e Han-gobpe ga NoKpueTe TECTOTO C BlaXKHa
Kbpna, Nnpean fa ro noctasute BbB dpypHaTta. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TecToTo C Ta3n GyHKUMA ce HaManaBea
C NPUGAN3NTENHO efiHa TpeTa B CPaBHEHME CbC
CcTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anoysa OT oKoso vac 3a 1 kg Tecro.
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O roTBAPCKA TABJIULIA

OBbPHETE
KATEFOPWA XPAHM KonuyecTgo | CTEMEHHA | HVBO HA 1 0o gpemE | HUBO M NPUHABNEXHOCTY
FTOTOBHOCT | KA®ABO HA FOTBEHE
)
JIA3AHA JlazaHsA 0,5-3 kg - 0 - ﬂ%r
MeueHo 0,6 -2 kg 0 0 - 5 3 -
[oBeXx a0 meco 3 4
Burger (byprep) 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ TS
MECO CBUHCKO MNeueHo 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Roast Chicken 2
Poultry (MeueHo nune) 06-3kg i 0 i —
(MTnye meco) 5 4
®une v ropamn 1-5cm - - 2/3 Aeleen S
Quneta 0,5-3cm - - - -\...3...,- \\,i\,w{
FISH (PUBA)
3 2
OuneTta-3ampaseHun 0,5-3cm - - - Aeereen LR VOOV
3
Meuenn MeyeHn KapTodPU 0,5-1,5kg - 0 - - ,
SEMEHUYLM  3€TEHWYUM  neyenn senenuyum | 0,5-1,5 kg - 0 - . 3 -
[paTeH cbC 3enieHuyun efHa TaBa - - - -\...i—...,-
ConeH Kenk 0,8-1,2 kg - 0 - ﬂ%r
Xnebueta 60-150g - _ _ g\if
Xna6 . [Bcakol
Big bread (CamyH 2
0,7-2kg - - - -
x11a0)
TbHKa/Kpbrna nuuya Kpbrna - - - -\...I—i.—'..,-
I'(|:|50|<J-,IAEP|—I|-|p,:-\ [eb6ena nuua Tabna - - - .\ép
. 2
1 cnon - - - - -
Mnua 4 1
2 cnosa - - - LY==V I -
Muua [3ampa3eHa] & 3 i
3 cnoAa - - - B = R === I -
5 4 2
4 cnos - - - Albes Al Ar AR A -
MaHgnuwnaH 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
I'?I;-IKAA%II:AA BuckBuTKN 0,2-0,6 kg - - - - 3 r
TapT 0,4 -1,6kg * - - - -\...i_...r
* NpenopbYaHO KOMMYECTBO
al==r —r w

NPUHALNEXHOCTH

PeweTbueH padpT

TaBa 3a ¢pypHa / TaBa 3a TopTa/ Kpbrna

TaBa 3a NhLa Ha TeNieHa nonmua

TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a

neyeHe

TaBa 3a oTuexxgaHe c 500 mn Boga
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=TABJINUA 3A TOTBEHE C FOPELL Bb34YX

PELIEMTA OYHKLA MPEMOPBYAHO | MPEBAPUTENHO | TEMMEPATYPA | MPOLBIAKUTENHOCT PAQTU
KOJNMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MH) MPUHALNEXHOCTU

< 3aMpa3seHu NbpXKeHn = B - 4 2
Z kaptodn E 650 - 8509 Ha 200 25-30 L -
S % 4 2
% 3ampaseHun NunewwKn xankm I==1 5009 Ha 200 15-20 R N r
= s
PubHM npbunum = 500g Ja 220 15-20 ;.:fn,—_, A 2 -
o
= PR
™ JlyyeHu Kpbrueta == 5009 [a 200 15-20 EmE - -
§_ [MpecHn naHMpaHn TMKBUYKMK S 4009 JIE 200 15-20 ;.:fn,—_, N 2 -
> [omaliHo NpuroTBeHu P 4 2
é NbpXeHn KapTopu == 300-8009 Ha 200 20-40 —
f  CmeceHn seneHuyLm Ly 300-800g [a 200 20-30 A2
< Munewkn repan ‘Iéél’ 1-4cm Ha 200 20-40 ;Fi,__, N 2 -
= 2
> Munewku Kpunua == 200-15004g Ja 220 30-50 ;.:fn,—_, ﬂir
AN
o % 4 2
O [MaHupaH koTner ==1 1-4cm la 220 20-50 T -
Ll
= [ 4 2

Puba dune ==1 1-4cm la 220 15-25 EmEr 0

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW NN AOMALIHO NMPUrOTBEHN XPaHW pa3HeceTe ThHbBK CJI0M OMO MO MNOBbPXHOCTTa Ha XpaHaTa.
3a fla ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHW Pe3yTaTi OT rOTBEHETO, Pa3bbpKBaiTe XxpaHaTa Nno cpeAaTta Ha NPenopbyYaHOTO BpemMe
3a roTeeHe.

o’s

-I L r
OYHKLUMNN
lopewy Bb3ayX
B alr ~
NPUHADNERHOCTH TaBa 3a pypHa nnu dopma 3a Kelik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a NeyeHe nnn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbyHMA padT TaBa 3a PypHa Ha pelleTbyHUA padpT
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=/ MACA 3A FTOTBEHE HA MAPA

PELIEMTA HWBO HA MAPA | MPEOBAPUTENIHO | TEMMEPATYPA | MPOLB/IKWTENHOCT PADT U
3ATPABAHE (°Q) (MWH.) NPUHALNEXHOCTU
LWopTtbpes / BUCKBUTKMK HWMBO 1 OA 150 - 160 35-55 ,;,.
Manka TopTta / MbduH HVBO 1 JA 160-170 30-40 ,;,.
Leavened cakes (KelikoBe c masn) HWBO 1 OA 170 - 180 40 - 60 -\él,-
Sponge cakes (MaHaUWNaHOBY KeNKoBe) HWBO 1 IA 160-170 30-40 .\__,é—n_,.
®okaua HWBO 1 JA 210-230 20-40 1;.
CaHgBuy pyno HUBO 1 OA 180 - 190 30-50 -u%u-
Xnebye HVBO 1 JA 220 -240 25-45 ;
Bareta HWBO 1 JA 220-250 20-40 1;.
Xna6 camyH 0,8 - 1 kg HWBO 1 OA 210-230 30-50 ,;,.
MeueHun kapTodu HWBO 2 OA 210-230 50-70 ;
MeyeHn mopKoBM HWBO 2 OA 170 - 190 50-70 .‘___ri_—n__,-
MeueHun 6pokonu HWBO 2 NA 170-190 40-60 q%l,-
(rglqzj;l\nHa?rFl:lljl::::::z:mnaTnaqmaHm) HWBO 2 AA 190-210 25-40 ‘;’
2?:;&1;?(2???:;) / Beef (ToBexpo) / Pork HUBO 2 1A 200-210 60-90 ;
oo lorsune See Cmena) Pk | oz | g | mow | o S
loBexpao neyeHo anaHrne 1 kg HWBO 2 JA 210-230 40-50 ;
loBexpo neyeHo anaHrne 2 kg HWBO 2 [A 210 50-70 ‘i,:
ArHewku 6yT HWMBO 2 OA 190 - 210 55-75 ;
jt;mg::l;f;uckles (3apyweHn CBUHCKN HUBO 2 A 160 - 180 85-100 ;
Munewko / Tokauka / natuya 1- 1,5 kg HWBO 2 OA 220 - 240 50-70 ,;,.
Munewko / Tokauka / natuya (napyeta) HWBO 2 OA 210-230 50-60 ;
Pn6a ¢une HUBO 2 OA 210-230 15-25 ;
AFie —
PARARTIERHOCTY TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUsA padT TaBa 3a OTUEXAANE / TaBa 33 NEUEHE Uik
TaBa 3a PypHa Ha peleTbyHUA padT
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FOTBAPCKA TABJIMLUA

PELIEMTA OYHKUUA HPZJi?::;I"I\'I.EIJ;HO TEMIMEPATYPA (°C) nPoﬂb?;;”:)En HocT PAOT UMNMPUHAANEXXHOCTU
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Leavened cakes (KelikoBe ¢ mas) — 3
/ Sponge cakes (MaHguwnaHoBM % Ha 160 30-50 N——=
KenkoBe) —
& Na 160 30-50 L
a%e 3
MaitoBe c NbHKa = Aa 160 -200 30-85 | S—
(Yninskelik, wWpypen, A6bAKOB Naii) < lla 160 - 200 30-90 X 4 X 1
_ Ja 150 20 - 40 A 3 ;
s 4
w ‘ JiF] 140 30-50 N r
BrckBuTKN — 2 1
% Ja 140 30-50 A roA -
& Ja 135 40 - 60 R S
— Ja 170 20 - 40 . 3 .
o 4
Small cakes (Manku keiikose) / Muffin il Aa 150 30-50 [
(Mbdur) & [la 150 30-50 A
& Ja 150 40 - 60 L e
— Na 180 - 200 30-40 L3
Cnagkuwm oT NapeHo TecTo & Ha 180 - 190 35-45 ; ;
&N 5 3 1
X JIF] 180 - 190 35-45* N ;o oaFls
— Na 90 110- 150 L3
os 4 1
4% - | W
LenyBkn 2 Ha 90 130 - 150 A -
& Ja 90 140-160 * R S
— 2
— Ja 190 - 250 15-50 s
Muua / Xna6 / ®okaua — 5 3 1
X Ja 190 - 230 20-50 '\ roAFeAs
5
nNa 310 7-12 ,\é,.
Muua (TbHKa, febena, pokaya) — 5 3 1
RO Ja 220 - 240 25-50* N L ——V
— Ja 250 10-15 1 3 r
3ampaseHa nuua & Ha 250 10-20 -\éu- 1;,
ws 1
% Ja 220 - 240 15-30 1 > ro1 3 [~ ,
Py Ja 180 - 190 45 -55 ﬂ\l:-.-i.-.-"lﬁ
ConeHn naitose o Na 180 - 190 45 - 60 ,,;.4 r ,,;.1 ~
(3eneHyyKoB na, KuLu)
PN 1
% Ja 180 - 190 45-70% -.;..S;u, -\;..3;', -~
5
FUNCTIONS E \j ECO
OYHKUMN
( Lan TpapgnunonHo @opcupaH Bb3ayx [leueHe c KOHBeKLMA Mpwnl Turbo Grill (Typ6orpun)  Ekounkbn Muua
Aveeren ~ A=s I — TS
MPUHALNEXHOCTY PeweTbueH padT TaBa 3a pypHa nnun popma 3a n-I:qB:HseaMzT:::(;a::d/) Taz: ?12 TaBa 3a oTuexxpaHe / TaBa 3a oTuexpaHe ¢ 500
P KelK Ha pewleTb4yHnA padT P TaBa 3a neuveHe M1 BOAA
peweTbyHMA padT
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PELIENTA OYHKUUA ﬂPiﬂlﬁ::::E;HO TEMMEPATYPA (°C) HPOAB?A),:I(AM:)EHHOCT PAOT UNMPUHALQNIEXXHOCTU
— Ja 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / CONeHKN OT MHOTOJIMCTHO N 4 1
TecTo o JIF] 180 - 190 20-40 1 [ —
& Oa 180 - 190 20-40* I L
JlazaHsa / NMnoposu nuTtkn / NacTta Ha — 3
dypHa / KaHenoHu \:‘ Ra 190 - 200 45-65 | S—
ArHewko /Tenelwuko / foBexgo / — 3
Canmcko 1 kg — JIF] 190 - 200 80-110 1 i
Munewiko / 3aewko / MaTewwko 1 kg — Na 200-230 50 - 100 1 3 f
Myewko / Mviwe 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 f
MNeuyeHa puba / eH nanunot(puneTa, — 3
usna) — JIF] 180 - 200 40 - 60 1 i
MbnHeHun 3eneHuyun % fa 180 - 200 50- 60 R 2 .
(ZomaTtun, TMKBUYKW, NaTnagxaHu)
A2 g
MNpeneueH xna6 - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...,-
<=
Pvu6Hu punerta / CrekoBe - 2 (CpegHa) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3: ~f
HapeHuua / Kebann / Pebbpua / Nacd 2 -3 (CpepHo - v 5 4
Xambyprepu u Bucoko) 15-30 ]
A~
MNeveHo nune 1-1,3 kg = - 2 (CpegHa) 55-70 *** -\...2...,- 1 :l ~
Arnewkn 6yTueTa / Kpaka - 2 (CpeaHa) 60 - 90 *** 1 3 f
g
Roast potatoes (MeueHn KapTodn) < - 2 (CpepnHa) 35 - 55 *#** 1 3 f
A~ 3
3efleHYyKOB OrpeTeH = — 3 (Bncoka) 10-25 1 f
MbnHo meHto: Mnopos TapT (HMBO 5) / e ) % 5 3 1
nasaxa (H1Bo 3) / meco (HuBo 1) il ha 190 40-120 il T gl —|
JNazaHa n meco Ha 200 50-100* -....4|——.—'..,- 1 1 f
Meco 1 kapTodu Ja 200 45-100* -\%,- 1 ! f
Puba v 3enenuyum Na 180 30-50*% -\...i—...;- 1 1 f
MeyeHO MeCOo C NTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 i
MapueTa meco ECO ) 200 50-100 * 3
(3aeLWwKo, NUNELLKO, arHeLKo) —

* MpnbnuzntenHa NPOABIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: MOXe [a M3BaamTe ACTUATA OT dypHaTa NO Pa3IMYHO Bpeme B
3aBMCUMOCT OT NIMYHUTE BU NnpegnountaHms.

** O0bpHeTe xpaHaTa NpW M3TUYaHe Ha NOJSIOBMHATA OT BPEMETO 3a rOTBEHe (ako ce Hanara).
*** ObbpHeTe xpaHaTta Nnpw n3TUYyaHe Ha Be TPETW OT BPEMETO 3a rOTBEHE (ako ce Hanara).

N §§
FUNCTIONS E E EI ECO

(OYHKUWMW) .
TpapgnunoHHo @opcupaH Bb3ayx [leyeHe c KOHBEKUMA lpwn Turbo Grill (Typ6orpun)  Ekounkbn Muua
Aeeena, s I ~ - |
TaBa 3a oTuexxgaHe / TaBa 3a
NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnu dopma 3a THEMAIH TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a oTuexpaHe ¢ 500

PeweTbueH padt neyeHe UK TaBa 3a pypHa Ha

TaBa 3a neueHe M BOAa
peweTbyHmua padT

KelK Ha peweTbuHma padT
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KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLIA

B Tabnuuata ca nocoueH Han-noaxoaawmte GyHKLMM, NPUHAANEXHOCTI 1 HYBA 3@ NPUTOTBAHE Ha Pa3NYHI ACTVIA.
BpemeHaTa 3a roteeHe 3arnousaT OT MOMEHTa, B KOWTO XpaHaTa Ce NOCTaBu BbB GypHaTa, M He BKI0YBAT NpeBapuTeHoTo

3arpAaBaHe (koraTo ce M3MCKBa TakoBa).

TeMﬂepaTprTe N NPOABIIKNTENHOCTTA Ha roTBeHe Ca I'IpI/I6J'II/I3|/ITeJ'IHI/I N 3aBNCAT OT KOTINMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT

M3MON3BaHNTE NPVHAONEXHOCTN.

B HauyanoTto n3non3eamTe Han-HUCKNTe npenopbyBaHn CTOMHOCTMU M aKo XpPaHaTa He Ce CTOTBU ﬂo6pe, npeMmHeTe KbM MNo-

BUCOKW CTOMHOCTW.

V13non3gaiiTe gocTaBeHuTe C pypHaTa NPUHAANEXHOCTI UK MeTanH1 GOPMM 3a KEKCOBe 1 TaBw 3a QypHa (3a NpeanoymtaHe
TBMHO OLBeTeHM). Moxe fja M3Mon3BaTte Cblio Ch0BE 1 aKCecoapy OT OFHEYNOPHO CTBKO (MMPEeKC) UNv KaMeHHOBM TakiBa,
HO VIMaliTe NpeaBUL, Ye NPOABIKUTENHOCTTA Ha roTBEHE Liie Obae Manko No-ronAamMa.

noAAPDKA U NMOYUNCTBAHE

Mpeav aa npucrbnyTe KbM
noaApbHKKa WM NOYNCTBaHe Ha
¢dypHara, ce ybepere, ue He e ropetua.
Hewusnonssaiite ypeau 3a
novyncTBaHe c napa.

He nsnonsBanTte cromaHeHa
BbJIHA, CTbPrajikv unv abpasvisHu/

BbHLUHW MOBBPXHOCTU

« [MouncTeTe NOBBPXHOCTUTE Ha PypHaTa C BNaXKHa
MUKPOodMOBbPHa Kbpra. AKO ca MHOIO 3aMbpPCeHM,
fo6aBeTe HAKOJIKO KarKuy NOYMCTBaLL Npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpaa 3abbpLueTe cbc cyxa Kbpna.

« [la He ce U3MoN3BaT KOPO3MBHY NN aBPa3UBHU
NouYncTBaLLM NpenapaT. AKo Nogo6eH NPOAYKT CllyyaHO
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypefa, NouncTeTe
He3abaBHO C BNaXkHa MUKPOdrObpHa Kbpna.

BbTPELUHU MOBBbPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3MNON3BaHe 13vakanTe PpypHaTa ga ce
OXJlagM 1 A MOYMCTETE, 3a NpeanoYMTaHe JOKaTOo e

oLle Tonua, 3a ja OTCTPaHMTE OTNaraHNATa 1 NeTHaTa,
NPUYMHEHM OT OCTaTbLUUTE OT XpaHa. 3a Aa nscywmre
KOH[EH3a, KOMTO ce e obpa3yBan B pe3ysTaT Ha FOTBEHe Ha
XpaHu C BUCOKO CbIbprKaHve Ha BOAa, OcTaBeTe dypHaTa
[a N3CTUHE HaMmb/IHO U Cllef TOBa A U3GbpLueTe C Kbpra
unu rooa.

« AKTMBUpariTe pyHKuUmATa “Smart Clean” 3a onTmanHo
NMOYMCTBaHe Ha BBTPELUHMTE NOBbPXHOCTU. (Camo npwu
HAKOW Mopenw).

« MouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTMUKaTa C NOAXoAALY TeueH
npenapar.

« BpaTnukata Ha $pypHaTa MOXKe ce CBasin 3a No-fiecHO
MOYNCTBAHE.,

APUHAANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeba HakMCHeTe NPUHAANIEXXHOCTUTE
BbB BOJA C fOOABEH TeUeH MUeLL Npenapar, KaTo
13ros3BaTe PbKaBMLM 3a pypHA, aKo MPUHALNIEXKHOCTHTE
BCe oLle ca ropelyn. OcTaTbLUy OT XpaHa MorarT Aia ce
npemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa 1nm rooa.

He nouncTBaiiTe coHpaTta 3a XpaHa 1 COHAaTa 3a Meco (ako
1Ma TakKaBa) B CbAOMMAIIHA MaLLMHa.

TaBarta 3a ebpdpaii (aKo MMa TakaBa) MOXKe fia Ce MoUNCTBA
B CbAOMMSNIHA MALLVHA.

noaaAPBHKKA HA YHEKMEAMETO 3A BOA
BHumaHme: YekmemkeTo 3a Bofda He e NnoaxoasLlo 3a
M3Mon3BaHe B CbAOMMANIHA MaLUMHA: PUCK OT noBpeaal
B Kpas (end) Ha BCeKM LMKDBN Ha rOTBEHE C Napa ce
npenopbyBa Aa ce npoueamnpa no cefHnUA HaumnH:

KOPO3VBHW NOYMCTBALLM NpenapaTty,
THI KaTo Te MoraT fja NoBpeaAT
NOBbPXHOCTUTE Ha ypeaa.

Hocete npeanasHu pbKaByLM.

QypHata Tpa6Ba fa ce U3KIIOUMN
OT efleKTpuyecKaTa Mpexa npeau
N3BbpLUBaHe HAa KaKBUTO 1 fa 61no

AEeHOCT N0 NoAAPbKKa.

Bb3MoxKHO e fa ce M3non3Ba
CTaHAapTeH Npenapar 3a No4YNcTBaHe
Ha pypHI, KOWTO f1a TOMOrHe 3a
OMeKOTsIBaHe 1 NpemMaxBaHe Ha
OCTaTbLM, KOETO yJieCHABa PbYHOTO
NoYnCTBaHe Ha BLTPELLHOCTTa 1
aKcecoapwure.

1. HaTucHeTe ropHaTa 4acT Ha NpeHMA Kanak Ha
yekmepKeTo, obo3HauyeHa ¢ BAMbOHATUHA, 3a Aa U3BaguTe
JpbXKaTa

XBaHeTe ApbKKaTa 1 U3BafeTe YeKMEOKeTO 3a Boaa.
Ceanerte Kanaka Ha YeKMeKeTo 3a BoJa.
M3npasHeTe yeKMemIKeTo 3a BOJa 1 ro noyuncTeTe.

MNopcylueTe OTAENHWTE KOMMOHEHTM C MOMOLLTA Ha MeKa
Kbpna.

AKO e Heob6XOAMMO, OCTABETE UEKMEIPKETO Ha Bb3yX, 33
[la N3CbxHe, 6e3 fa 3aTBapATe Kanaka.

lNocTaBeTe OTHOBO Kanaka Ha YeKMeOKEeTO 3a BoAa.

8. lMocTaBeTe OTHOBO M3MUTOTO 1 NMOACYLLIEHO MOABUMXKHO
ueKMeZPKe 3a Bofa B KOPyca, KaTo ce yBepuTe, ue e
HaTVCHATO AOKpaii

9. HatucHeTe fonHaTa YacT Ha NpefHUsA Kanak Ha
yeKMeIKeTo, 3a ia NO3NLMOHMPaTE ApbKKaTa.
3abenexka: /36arsaiite Ja OCTaBATE BoAaTa B CMCTEMATa noBeye
OT 2 [HW.
MNpn MbAHEHEe Ha YeKMEeKEeTO 3a BOAa M3Mon3BanTe Camo
BOJ)a CbC CTalrHa TeMnepaTtypa: ropeLlata Boga Moxe Ja
noBsnuse Ha paboTaTta Ha NapHaTa cucTema. 3nonsearnte
CaMo nuTerHa Boja.

DOyHKumaTa "lMNapa" e npegHaszHayeHa 3a oNTMM3NPaHe
Ha noTpebneHneTo Ha Boga. [opaam ToBa HUCKaTa
KOHCyMaLMA Ha BOJA OT YeKMepKeTo Mo Bpeme Ha paboTa
€ HopMaJHa.

O6pa3syBaHeTo Ha 6An Npax Ha AbHOTO Ha KyXmnHaTa

€ CBbP3aHO C PUKCMpPaHKTE OCTaTbLM, ECTECTBEHO
NPUCHCTBALLM BbB BOAATa.

ik wnN

o

~

HE OTCTPAHABAWTE KOTJIEHMA KAMDBK
He e He06XOAMMO OTCTPAHsIBaHE Ha KOT/IEH KaMbK.
V13non3Baiite camo nuTeliHa Bofa B YeKMEKETO 3a rnapa.

BbBexAaHETO Ha ApPYry BELeCTBa, BKIIUNTESTHO
€CTeCTBEeHV NPOAYKTY KaTo OLET UK IMMOHEHa
KUCeNVHA, MOXe Aa yBpean cuctemara.

Whj;lfa?ool



AEMOHTUPAHE U MOHTUPAHE OBPATHO HA BPA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTa, OTBOpETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe d)VchaToleTe B OTBOPEHO MNOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 3[1paBo BpaTMuKaTa C ABe pbue (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNuKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErfsTe HAarope, 3a a nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUUKaTa Ha NOAXOAALLO MACTO
BbPXY MEKa MOBbPXHOCT.

3. MocTaBeTe 06paTHO BpaTUUKaTa, KaTo A
npmbnuxnte Kbm GypHaTa, crief KOeTo n3paBHeTe

TATA
ropHaTa 4acT Ha BpaTuykKara.

4., CnycHeTe BpaTaTa 1 ciief; TOBa A OTBOPETE HarmbJIHO.
CnycHeTe ¢dumKcaTopuTe HagoNy 4O MbPBOHAYANHOTO
1M nonoxeHue: NMposepeTe ganu drkcatopmTe ca
CnycHaTV goKpan.

HaTucHeTe neko, 3a fa nposepuTe fanu dprkcatopuTe
Ca Pa3nosioXKeHN NPaBUIHO.

n

5. NMpo6saiite na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
NMocouyeHnTe No-rope CTbNKK: BpaTnukaTta moxe fa ce

KYKWUKMTE Ha NAaHTUTE C rHe3jaTa UM 1 GukcupanTe

noBpeau, ako He GYHKLMOHMPA NPaBUITHO.

CMAHA HA TAMNATA
1. V3knioueTte ypefa oT enekTpo3axpaHBaHeTo.

2. Pa3BuitTe KanaukaTa Ha OCBETUTENHOTO TANO,
CMeHeTe NlaMnaTta 1 3aBMiNTe OTHOBO KamnaykaTa.

3. BktoueTe OTHOBO ypHaTa KbM eNleKTprueckata Mpeska.

Mona, umante npensua: 40 W/230 ~ V tun G9, T300°C
XaIOreHHM Namnu.

prLLlKaTa, M3MOJ13BaHa B U3ACJNINETO, € NpeAHa3Ha4YeHa

CBAJNIAHE HA TOPHUA HATPEBATEJIEH EJIEMEHT
(CAMO TPV HAKOW MOAENN)

1. MaxHeTe CTPpaHNYHNTE BOOAAYN.

2. Vi3TerneTe HarpeBaTensa Masiko 1 ro ceanete
Hagony.

CneuranHo 3a JOMaKMHCKM ypeau 1 He e noaxoadLla
3a ocBeTABaHe Ha nomellenus B goma. (PernameHt EO
244/2009) KpyLlwKnTe MoraT Aa ce 3aKynAT OT HalumA
oTaen 3a cneanpoaakbeHo obcnyKBaHe.

He nunanTe 6anoHa Ha xanoreHHa namna, Tbi Kato
OCTaBallMTe Mo Hero oTneYaTbLUM MOraT Aa A NOBpPeaAT.
He n3non3gante ¢ypHata, npeav Aa NOCTaBUTE Ha MACTO
KaraykaTa Ha namnarTa.

3. 3a na nocTaBUTe HarpeBaTena OTHOBO, MOBAUrHeTe
 ro N3abpnainTe neko Kbm cebe cu, KaTo ce yBepuTe,
ye TOW ce BI0KMPa Ha CTPAHUYHUTE OMOPW.




OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTWU

Mpo6nem

DypHaTa He paboTn.

Ha gnucnnea ce nsnucea 6yKBaTa

F v uncno.

- OyHKumATa 3a rotBeHe 6th Sense KONMUECTBO XPaHa, PA3IUUHO

. OT NPEnoPbYNTENHOTO.

. NpuKIoyYBa, 6e3 fa nokaxe
ob6paTtHo 6poeHe. [oTBEHETO
npuKnyBa npean Kpas (end) Ha

obpaTHOTO H6poeHe.

DypHaTa He 3arpsBa.

- Nlamnara n3racaa.

BpaTtunukara He ce 3aTBaps
. pobpe.

3axpaHBaHeTOo ce N3K/YBa.

¢ UIMKBBT Ha rOTBEHE CbC
. coHpaTa e npuKnoumn 6e3
| BUAUMA NPUYMHA U Ha eKpaHa

Pexum “ECO" e Ha :
- "BKJIOHEHO".

i Ha 3aXpPaHBaAHETO.

Bb3moXKHa npuymnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKkTpoeHeprus.

: YpenbT € nskoyeH ot :
. Mpexara. :

Mpobnem cbe codTyepa.

BpataTa e oTBOpeHa no
BpEeMe Ha roTeHe.

¢ Korato pexwviv “DEMO" e Ha “On”,
¢ Ca aKTMBHM BCUYKM KOMaHAN, :
! MeHroTarta ca AOCTbIMHW, HO

dypHaTa He 3arpAga.

JEMO ce nosasaga Ha
ancnnea Ha Bcekun 60

CeKyHau.

I'Ipe,qna3H|/1Te ObpXKadn Ca B

i HEMpaBuiHa NO3NUKA.

HenpaBunHO HacTpomBaHe

. CoHpata 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NPaBUIHO :
: e M3nucaHa rpewka F3E3

PeweHne

- MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHre B MpexaTa v

Aanv dypHaTa e BKIoYeHa KbM MperkaTa.

| M3knioyeTe 1 BKOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

BnanTe ganun HpO6ﬂ€MbT He € OTCTPaHeH.

CebpieTe ce ¢ LleHTbpa 33 0bcnyKBaHe Ha
KNVMEHTU 1 nocodeTe HoMepa cnep bykeata "F".

- OTBOpETE BpaTMYKaTa 1 NPOBEPETE rOTOBHOCTTA

Ha xpaHaTa. AKO e HeoOXoAVMO, 3aBbplieTe
roTBEHeTO, KaTo M3bepeTte TpaanNLUMOHHA GYHKLMS.

Bneste Ha "‘DEMO” ot "HACTPOVIKIA" 1 nzbeperte “Off"

- Bneste Ha "ECO” ot “HACTPOVIK' 1 ns6epere

"HACTPOWIKIA".

- YBepeTe ce, ue npeanasHuTe Jbpkaun ca B

MpaBWHa NO3nUKA, KaTo CnegBate NHCTPYKUMnTe

© 33 CBaNAHe 1 NOCTaBAHe Ha BpaTUyKaTa B pasger
¢ “MouncreaHe v NoaLPBKKA".

E YBepeTe ce, Ye AOMalllHaTa BW efekTpnyecKka

WMHCTanauus nogabpka noHe 3 kW. Ako He,
HamaneTe 3axpaHBaHeTo Ha 13 amnepa. Bneste B

"POWER" o1 "HACTPOVIKIN" 1 n3bepete “LOW".

- MNpoBepeTe CBbP3BAHETO Ha COHAATa 3a XpaHa

I'IpanmaTa, CTaHAapTHaTa AOKYMEeHTauuA n AoNbJIHUTENTHaA IIIH(I)OPMBLII/IH 3a NpoAyKTa MOoXeTe fla HaMepuTe, KaTo:

. M3non3eaHe Ha QR Koaa Ha BaLeTo yCTPONCTBO
«  TNocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu/docs

« Wnwn KaTto ce cBbpKeTe c oTAENa 3a cnepgnpoaaK6eHo o6cnyxkBaHe (B/XKTe TenedpoHHNA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHWXKKa). [pn KOHTaKT c oTaena 3a cnegnpogax6eHo o6cnyKBaHe cbobLiaBaliTe KOJOBETE, MOCOUYEHN Ha

VI,D,EHTI/Id)I/IKaLI,I/IOHHaTa Tabenka Ha BawuA ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpon3seaeHo no nuueHs.

Whj;lfa?ool




Eyxeipibio 1610KTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

10To0eNiba www.register10.eu

la va Aafete mAfjpn TeXVIKN umooTthPIEn,
TIOPOKAAOUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GAG OTNV

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG Yia TRV AGQPANELA TPOCGEKTIKA
TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

2APQZTE TON KQAIKO
QR XTH XYZKEYH ZAXTIA
MEPIZZOTEPEZ MAHPO®OPIEX

NMEPIFPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2, AveploTpag KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatny)

3. Oényoi pagiov
(to emimedo umodelkvueTal OTN
UITPOCTIVH TTAEUPE TOU POUEVOU)

. Mépta

. 2UPTApL VEPOU

. Endvw avtiotaon/ykpiA
. Aapntipag

. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeitan)

0 N O U1 »

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

MINAKAZ EAETXOY

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la To dvapua i To of3ficiuo Tou
(OoUPVOU Kal yla TNV mavon f tn
Olakomn Aeltoupyiag.

2. AMEXZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfacn oTIC
AEITOVPYIEC Kal TO PEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHXZ MINUS
(MEION)

la KOAIoN Tou PEeVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIHWV JIAG
Aettoupyiac.

6 = = o= e 4 °Cc O
CE B E O« v e O &
1 y) 3 4 5 7 8 9

4.NIxQ

la emoTpo®r oTnV MPonyoUuHEVN
006vn. Katd tn didpkela
MAYEIPEUATOC, EMITPETEL TNV
aAlayn Twv pubuicewv.
5.000NH

6. EMIBEBAIQXH
Ma empPeBaiwon Tng emMAoyNg piag
AerToupyiag ) oG emMAeYUEVNG TIAG.

7. KOYMMI NAOHIHZHZ PLUS
(ZYN)

la KOAIoN Tou PEeVoU Kal avénon
TWV PUOUICEWY A TWV TIMWV HIAC
AelToupyiac.

8. ENINOTEX / AMEXH
NMPOXBAZXH XE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpdéofiaon oTi¢
Aertoupyieg, didpkela, pubuioeig
Kal Ta ayanmnuéva.

9. ENAP=H

MNa va ekiviioete pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC i
Baoikéc puBuioelc.

Whj;lﬁool



EZEAPTHMATA

2XAPA

(

AIMNOXYAANEKTHX

)

TAYI WHZIMATOX*

KINHTOI OAHI Ol *

¢ Na xprion w¢ Tayi ya

: TO JayEipepa KpEaTog,

S Paplwy, AaXavIKwy,

: (POKATOIQ, K.ATL 1} yia

: TomoBétnon kaTw amod Tn

XpPNOIMOTIOINOTE TOUG Yia
TO YOO TOU paynTou
1 yla TN oTtipIi€n oKeELWy,
TAPLWV KEIK Kal AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla
Xprion oTto goupvo.

. UMWV LOYEIPEUATOC.

Ma va PAvete Pwpi kat
: Titeq aAAd Kal Kpéag,
: Papt oe A\aSOKOAAA K.AT.

: oxdpa yla tn GUAoyn Twv

: Na va Badete kat
: va Byalete eukola
: e€aptApata.

THrANIZMA ME AEPA*

EEEEDT

Na xpnowornoleital 6tav
MOYEIPEVETE GAYNTA UE

T Asrtoupyia Tnyaviopa

ME agpaq, pe Eva Tai
TOmoBeTNUEVO OF
XapNAGTEPO emimedo ylava  :
OUNAéyel TIIBavA Yixouha Kat :
oTayovec. Mmopei va AuBEi :
OTO TTALVTHAPIO TIIATWV. :

O ap1Budc kal o TUTMOC TWV €€aPTNUATWY PMoPE( va Slapépel avaloya e TO LOVTENO TTOU ayopAcaTe.
AM\a a€ecoudp pmopoUlV va ayopacTouVv XwELoTd. Yid TapayYENEG Kal TANPOQOPIEC ETTIKOIVWVIOTE UE TNV

utinpecia eunnEETnong MEAATWY.
* AlatiBetal povo o€ oplopéva PovTéa

TOMOGETHZH THX ZXAPAZ KAl AAAQN EEAPTHMATQN

TomoBetAoTE TN OXApa oplldvVTIa CUPOVTAG OTOUG
o6nyou¢ Tou pa@lov Kat Befaiwbeite 6T N mMAevpd e
TO AVUPWUEVO AKPO Eival YUpIOPEVN TTIPOG TA ETAVW.

Ta aAa ageooudp, 6TwWE To TP yia Airn Kat to Tayi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opildvtia pe Tov idlo
TPOTO OMWG N oxapa.

AOQAIPEZH KAI ENANATONOOGETHZH OAHIQN
PAO®IOY

«Ma va a@aipéoeTe TOUG 08NYOUC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPARRETE TIC KATW TTAEUPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ pa@lwv.

« Nla va tomoBetnoete Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOBETAOTE TOUC OTNV Avw UTTOSOXN.
KpaTtwvTag Toug ONKWHEVOUG, CUPETE PECA OTO
Balapo Pnoipatog kat KatePAoTte Toug oTn B€on Tou¢
OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOTH TQN KINHTQN OAHIQN

ApalpéoTe Toug 0dnyoug

pPa@LWV artd TO POUPVO Kal

QPAIPECTE TO TIPOOTATEVUTIKO

TAQOTIKO amd TouG KivnToug

-} odnyouc.

Y Z@i€Te TO Avw KAUT TOU

’ Kivntou odnyoL oTtov odnyod

! PAPIOU KAl CUPETE TOV HEXPL
Tépua. Katefdote 1o dANO
KA otn B€on touc.

Ma va ac@alioel o odnyoc,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KA TPO¢ ToV 00Nnyo pa@lou.
BeBaiwBeite 611 ol KivnTOI
odnyoi pmopouv va Kivnbouv
e\evBepa. Emavaldafete Ta
Bripata otov dAAo odnyo
pa@lov oto idlo eminedo.

> nueiwon: Ot kivntoi odnyol pmopouv va TormoBetnBouy o
oTToloONTIOTE PAPL.

Whj;lfa?ool



AEITOYPTIEZ

AUTA N AerToupyia EMITPETEL TO EVTEAWG AUTOUATO YACIUO
yla 6Aa ta payntd (Aalavia, Kpéag, Wapl, Aaxavikd, Kéik
& Mukd, AAupd kéik, Ywpi, Mitoa). Na to ka\Uutepo
amoTtéAeopa Pe auTriv TN Aertoupyia, aKoAouBnoTE TIC
0dnyieg OTOV OXETIKO TTVOKA LAYEIPEUATOC.
=

— I ATMOX

AuTth n A&lToupyia oag EMTPETEL VA PAYEIPEVETE TIATA
guxaploTa tpayavd kat podiopéva e€wTtePLKA, aAld
TaUTOXpPOova TPUPEePA Kal (ouuepd eocwTePLKA. Na va
EMTUXETE TA KAANUTEPA AMTOTEAECUATA YNOIUATOG,
OuVIOTOUUE va emAé€eTe To Emimedo atpov 1 yia Ywpui
kat emdoépmia kat 1o Emimedo atuov 2 yia Aaxavikd,
PAaptL Kal Kpéag.

MNa meEPLOCOTEPEG TANPOPOPIEG OXETIKA UE TOUG
XEIPOKIVNTOUC KUKAOUG HAYEIPEUATOC PE ATUO HETABEITE
otov mivaka payeipéuatog "Kabapog atuog”.

S~

FKPIA
Ma va Proete oto YKPIA umptldAec, couPAdkia,
Aoukdvika, Aaxavikd oykpaTtéyv, KaBwg Kat yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAveTE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO AITTOGUAAEKTN YLa
TN SUAAOYN TwV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTAoTE TOV
bioko oe omolodnmote emimedo KATwW amd Tn oXapa Kal
npooBéote 500 ml moéGIHO VEPO.

I:Ii

O— MAPAAOZIAKES AEITOYPTIEX

«  XYMBAT. YHXZIMO

MNa 1o Yriotpo omotoudrimote €idou¢ payntou o€
€va Uovo paol.

« TPHIOPO IKPIA
MNa va Poete peyAAa KOUUATIA KPEATOG
(umoUTIa, POOCT PTTIYP, KOTOTTOUAO). ZUVICTATAL Va
XPNOIUOTIOLEITE TO AUITOGUAAEKTN YIa TN CUAAOYA
TWV XUHwV Pnoipatoc: TomoBetote 1o TaYi o€
omolodAmoTe emimedo KATW amod Tn oxdpa Kat
npocBéote 500 ml méopo vepod.

«  WHX. KATEW.

H Aetrtoupyia autr emAéyel avtépata tnv I0AVIKNA
Bepuokpaoia kal Aeltouvpyia YPnoipatog yia 5
S1a@QOPETIKOUC TUTTOUC AN KATEYUYUEVWVY QAYNTWV.
Aev xpeldletal va mpoBepUAveTE TO PoUPVO.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX

» MITZA

AuTtn n Asrtoupyia emAéyel autépaTa TNV
KaAUTepn Bepuokpaacia kal Tpoémo Ynoipatog
yla 6Aou¢ Toug TUTTOUG TTTOAC.

»  THFANIZMA XTON AEPA

AuTi n Aeltoupyia odg emMTpEMEL va PAVETE
TNYQVITEC TTATATEC, KOTOUTTOUKIECG KAl TTOANA
AAAa xpnotpomolwvtag Atyotepo A&di, pe
ammoTEANECHA Va €ival EUXAPIOTA TPAYAVEC.
OL avTIoTACEIC AEITOUPYOUV KUKAIKA Yia

va Bgpudvouv cwoTd ToV oUpPVo, EVW O
aveplotipag KukAogopei (eotd aépa. Ta

KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECUATA
Ynoipatog umopouv va emtevx0olv povo pe
N Xprion €vog diokou tnyaviopatog e agpa
(mapéxetal og oplopéva PovTéNa). TomoBeTnoTe
TO PaynTo oToV 8i0KO TNYAVIOUATOC UE aépa OE
Mia oTpwon Kat akoAouBnoTe TIg odnyieg Tou
Mivaka tnyaviopatog pe aépa yla KaOAUTEPEC
embbOeIC. ATTOPUYETE VA XPNOIUOTIOLEITE
TEPLOOOTEPOUC amd évav SioKoug yla va
ATMOQYUYETE TO AVOUOLIOHOPYPO YrOIUO.

» OOYIKQMA

MNa 10 16avikd @oUoKWHA YAUKIAC 1} AAMUPNAC
QOunc. Na va e€aopalioete TNV moloTNTA
(POUCKWUATOG, KNV EVEPYOTIOIEITE TN
A&lToupyia av o eolpPvo¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnoipatod.

»  AIATHPHXZH ©EPMO

MNa va dtatnprioete (€0td Kal Tpayavo 1o
@aynTto mou HOAIC PrioaTe.

» ANOWY=H

MNa va emraxVVeTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBeToTE TO PayNTd GTO HETaio emimedo
OXApaAgG. ZUVIOTATAL VA APRVETE TO GAYNTO OTN
OUOKeELAOoia Tov, WoTe va unv Eepabei e€wTtepiKa.

»  KYKAOZX ECO *

la 10 YAOIUO YEUIOTWY KOMUATIWY Kal
PINETWV KpéaTog O€ éva povo paol. Otav
Xpnotuorolgital o oikovouikég Kikhog ECO,

TO QWTAKI Ba mapapeivel ofNoTo Katd
Slapkela Ynoipatog. MNa va xpnolpomoloeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovouikd) Kal Katd cuvémela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TOPTA TOU PoUPVOU SeV TIPETEL VA AVOIEEL EwC
OTOU TO PaynToé va €ival EVTEAWC LAYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

la 1o Yriotpo omoloudnmote €idoug eayntou o€ éva
povo pdol.

"
% [EZANATK. AEPAX

la To payeipepa S10QOPETIKWY YAYNTWV TTOU
amairtouv tnyv idla Oepuokpacia payelpEPATOC

o€ SlaPopeTIKA pagla (Ewg Tpia) Tautdxpova.
AuTn n AelToupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia
TO MayEipeUa SIAPOPETIKWV PAYNTWV XWPIC va
METAPEPOVTAL OOEG amd TO va @aynTtd oTo AAAo.

PAN
:ﬁ FPHIOPH MPOOEPMANZH
la ™ ypriyopn mpoBépuavaon Tou goupvou.

@ YNENO. AENTQN

Ma ™n dlatripnon Tou XpOvou Xwpig TNV evepyomoinon
piag Asitoupyiag.

Yo SMART CLEAN

H dpdon Tou atpou mou anmeAeubepwveTal KAtd Tov
€181K6 KUKAO KaBaplopoL pe xaunAn Bepuokpaocia,
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ETITPETEL TNV EVKOAN a@aipeon TG BPWHUIAC Kal TwV
UTTOAEIPUATWY TPOo@ipwyv. Pi&te 200 ml moéoIpo vepd
OTNV KATW EMIPAVELA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
TN A&ttoupyia 6TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

@ ATANMHMENA
MNa eppdvion TN Aiotag Twv 10 ayarnuéVwV AEITOUPYIWV.

03
< PYOMIZEIX

la mpooappoyn Twv pubuicewyv Tou @oupvou. Otav
gival evepyn n Aettoupyia “ECO”, n wTEIVOTNTA

NG 086VNC HEWVETAL KAl TO QWC OPNVEL PETA aTTd

1 Aem16 yla e€olkovounon evépyelac. H 086vn
evepyoroleital {avd avtopata étav matnOei kamolo
amnoé ta kovumid. Otav gival evepyormnoinuévn “On”

n Aettoupyia “AOKIMH” éAa ta xelplotripla ival
evepyormolnuéva kal ta pevou Slabéoipa alld o
@oupvoc dev BeppuaiveTal. MNa va amevepyoToloeTe
auTh TN A&lToupyia, amoKTARoTE MPOcfacn 01N
Aettoupyia “AOKIMH” and to pevou “PYOMIZEIY” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtac “EMANAQ. EPTOXT.”, To
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOLEITAL KAl OTN OUVEXELD ETTIOTPEPEL
oTnV MpwTn evepyormoinon. OAec ol puBuioElC
SlaypdagovTal.

* Aertoupyia mou xeNOIUOTIOIETAl W avaopa YIa

TV SHAWGN EVEPYEIOKNC ATTOSOONC CUPPWVA LE TOV
Kavoviouo (EE) Ap. 65/2014

Whj;lfa?ool



NMPQTH XPHZH

1. EMIAE=TE TNQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
OTaV avAYPETE TN CUOKEUN Yla TPWTN pOpA: 2TNV
006vn gpgaviCetal n évdegn «English».

EAAHNIKA

Matiote + 4 — yia va KUAAOETE TN AioTa e TIg
O100é01ueg YAwooeg kal emMAEETE auTriv Tou O€AeTE.
Méote . ywa emPePaiwon TnG eMAOYNAG.

Y nueiwon: H aAhayr TnS YAWooag urmopei va yivel kal oTn
ouvéxela emiéyovtag TAQY Y A" oto pevou “PYOMIZEIY, mou
elvat diabéoipo matvtag o &

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

O @oUpvoC ival TPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL
NAEKTPLIKN eVépyela o€ emimedo cuUPATO E TO OLKIAKO
OiKTUO pE 1oL peyaluTtepn amod 3 kW (16): Av otnv
olKia oag xpnotuomoleital xapnAdtepn 1oXUG, Oa
XPEIAOTEL va TNV HEIWOCETE TNV oYXV (13).

POWER

Avoiéte To “IZXYX" anmo TI¢ "“PYOMIZEIZ" kat emiAé€Te
“XAMHAH".

3. PYOMIZTE THN QPA

Metd Tnv emAoyn NG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBbuiceTe Kal TNV TpEXouoa wpa: XTnv 0Bovn
avafoofrivouv t1a dvo Yneia yia tnv wpa.

N gD

1o
[
N

A\

POAQI

MatRote + 1 — yia va pubuicsTe TN oWOTH WEA
Kalt matiote . : Xtnv 066vn avafoofrivouv ta

800 Yneia ya ta Aentd. Matote + B — yava
pubpioete Ta Aentd kal méote . yla emPePaiwon.
Y nueiwon: Evdéxetal va xpelaotei va pubuioete avd Tnv
Wwpa &nerta anod SIOKOTEG PEVATOC PEYAANG SIAPKEIQ,
Emié€te "POAOI" oTo pevou "PYOMIZEIY, mou eival SiaBéoiuo
TaTwvTtacto &

4. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoUpylog @oupvog UMMopPEl va EKAUEL OOUES
TTOU €XOUV TTapapEivel amd TNV O1adIkaoia KATAOKEVAG:
AuTo ival amoAuTa QUGCIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO @aynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO PoUPVO AOELO £TOL WOTE Va
ATTOPAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQPAIPECTE TA XaPTOVIA
1 TUXOV TAQOTIKO QIAM Ao TO POUPVO Kal APAIPECTE
amd péoa ta e€apTRHaTa. OEPUAVETE TO YOUPVO
o0Tou¢ 200 °C yla nepimou pia wpa, XPnOILOTIOIWVTAG
KaAUTEPA TN AElTOUpYia KUKAO@OpIag aépa (m.y.
"E€avayk. agpac” n “Zuup. YAoiuo”).

> nuelwon: 2uvioTatal va agp{oeTe TO XWPEO UETA TN XPron
TNC CUCKEUNC YIa TTPWTN QOPA.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

Matote t0 yla va avAayete Tov @oupvo: TNV
006vn eugaviletal n TehevuTaia KUPLA AEIToupyia MOV
XPNOMOTTOIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOUPYIEC TTATWVTAC TO
elkovidlo ya pia amd Tic Kl’)plsc }\enoupyisc r'] VE3 KL’)}\lor]
Tou pevou: lNa va emAé€ete éva OTOlXEIO amné To pevou
(omv 006vn spcpavu(sral 1o MpwTOo S1a6éoipo oronxao),
narnme N — ylava emAé€eTe To €mMOLUNTOS, PETA
nmatiote . yla emPBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AoV emé€eTe TN AelToupyia Tou BEAETE,

umopeite va alha&ete TI¢ puBuioeic. tnv 086vn Ba
EUPAVIOTOUV ol puBUioEIg TOU umopoLV va aAAd&ouv
Stadoyika. Méfovtag 1o << pmopeite va aANdete
TNV mponyouuevn pLuBuion Eava

OEPMOKPAZIA / ENIMEAO GRILL / ENINEAO
ATMOY

Jg---- an
OEPMOKRAHA ’

‘Otav n TR apxioet va avafooPrvel otnv 06dvn,
TTATAOTE N — yla va tnv aAAAgeTe, 0TNn OUVEXELD
matiote o yla emPePaiwon Kal yla va cuvexioeTe Pe
TIC puBpioelg mou akoAouBouv (epdoov gival duvato).).
Tov (610 TpdMO, umopeite va pubuicete To emimedo Tou
YKPIA. T (xapnAo), 2 (uecaio), 3 (UYNnAO).

21N Aettoupyia ATUOC, Umopeite va eMAEEETE TNV
moodTNTa aTpoL ou Ba mapdyetat: Emimedo atpou 1
(xaunAo) 1 2 (UPnAo).

> nueiwon: MO evepyorolnBel n Aertoupyia, Umopeite va
aM\GEeTe TN Beppokpaoia/emimedo YKPIA XpNOIOTTOIWVTAC
1O nto — ,aeou matnoete To koupri °C .
AIAPKEIA

C

AIAPKEIA

'Otav avaBoopPrivel 1o eikovidio (& otnv 08dvn, matriote
N — ylava puBuioete Tov Xpovo mou embupeite
Kal, 0Tn OUVEXELD, TaTAoTe To . yla emPBePaiwon. Agv
xpetadetal va pubpioeTe To XpOvo Ynoipatog av BéNeTe
va SIAXEIPIOTEITE TO YOO PN auTéuaTa (Xwpig Xpovo
Ynoipatoq): Natiote . 1 yla emBePaiwon kat
évapén tng Aertoupyiag. EmAéyovtag autr tn Aettoupyia,
Oev pmopeite va poypappatiosTe kaBuoTtepnuévn
évapén Tng Aettoupyiag.
2 nueiwon: Mmopeite va mpooapuOOETE TO XPOVO
LayeIpEUATOC oL pubuiotnke katd tn Sidpkela
uayelpéuatoc mélovtacto (U matiote + f — yia
Va TNV TPOTIOTIOINCETE Kal, OTN CUVEXELQ, TTATAOTE
yla emBePaiwon.

TEAOX XPONOY (ENAP=H KAOGYXITEPHXHY)
Y& MOAAEG AerToupyieg, HOAIG pubpioceTe To Xpodvo

HAYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KABUOTEPAOETE TNV €vapén
NG Aettoupyiag mpoypappati(ovtag 1o Xpovo téAoug.
TNV 0086vn gpgavifetal n wpa OAOKARPWONG EVW TO
elkovidlo (&7 avafoofrvel.

ol e
XPONOZ TE/\OYZ
Natote |+ 1 — Yyla va puBuiceTe TNV WPA MOV
BéNETE VA TENEIWOEL TO HAYEipEUA KAl TATAOTE
yla emPBePaiwon kal evepyomoinon TN AelToupyiac.
BdaAte 1o @ayntd oto polpVo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba ekivijoel autdpata HETA amtd TO
XPOVIKO 8140 TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TTIPOKEIUEVOU Va
TEPMUATIOTEL TO payeipepa 0To XpOVo mou emAEEQTE.

> nueiwon: O MEoYPAUUATIOUOC XpOVoU KaBuoTéPNONG
Evap&NC LAYEIPEUATOC ATTEVEPYOTIOIEL TTAVTA TNV (Ao
mpoBépuavong Tou @oupvou: O polupvoc Ba GTACEl OTNV
emBuunTtr Bepuokpacia Babulaia, KATI TOU onuaivel 6Tl
Ol XpOVOL PayelpéuaTog Ba eival EAa®EWe LEYAAUTEQOL
and aUTOUC TTOU AvayPAPOVTAL OTOV TTHIVAKA HAYEIQEUATOC.
Katd tn SIdpKEIa TOu XpAVOou avapovrc, UMopE(Te va
XPNOIUOTIOIOETE TO N TO — yla va pubuioeTe Tov
TIPOYPAUUATIONEVO XPOVO TENOUC | va TTiEoeTE TO <I< yia
va OMAEETE TIC puBpioelc. MNatwvTag To , Yl UQAvion
TANPOPOPIWY, UTTOPE(TE VA AAAEETE PETAED TEAOUC
XPOVoU Kal SIapKelac.

3.6™ SENSE

AUTEC oL AelToupyieC emMIAéYOUV AUTOUATA TOV
KAAUTEPO TPOTIO PaYEIPEPATOC, TN BeppoKpaacia Kal
N SIAPKELA HAYEIPEPATOC ) YPNOIpATOC yia OAa Ta
Slabéoipa paynta.

Otav amatteital, anAd umodei&Te Ta XapaKTNPIOTIKA
TOU @ayNnToU yla va €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECUA.
BAPOX / YWOZX (XTPOITYAOZ-AIZKOZ-XTPQMATA)

KINA

MNa va puBuicete cwotd TN AetToupyia, akoAouBrioTe
TI¢ evdei€elc otnv 006vn, 6Tav cag {nTnBei, kat
ATAOTE N — Yla va pubpiceTe TNV anaitoVevn
TIUA Kal, 0TN OLVEXELD, TaTAOTE .~ yla emPBePaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& OpIOUEVEC AelTOUPYiEC 6™ Sense umopeite va
puBuioete 1o eninedo Ynoipatoc.

N__ 7
A

WHEIMO

Otav oag {ntnosi, narﬁors —+ 4 — yla va emAé€eTe
To emOBuuNTé emimedo amd ulooq)npevo (-1) éwg KaAda
PYnuévo (+1). Nathote ./ A [ > Jyia emBePaiwon kai
évapén tng Aeltoupyiac.

UE ToV (510 TPOTO, OTIOU ETITPETETAL, OE OPIOUEVEC
AelToupyieg 6" Sense, umopeite va pubuiceTe To
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podokokkKiviopa amod (-1) €wg (+1).
4. YHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag tnv emAoyn "ATo¢" péoa oTig XelpoKivnTeg
Aertoupyieg eival Suvato va payelpéPeTe omolodrimoTe
€i6o¢ ayntoL xdpn otn Xpnon tTou atpov. O atudg
e€am\wveTal TaxUTEPA KAl TTIO OHOIOPOP®A OTA
TPOQIUA O OUYKpLoN Ue Tov (E0TO aépa TTou €ival
XOPOAKTNPIOTIKOG TWV ZUMUBATIKWV AEITOUPYIWV: AUTO
MEIWVEL TOUG XPOVOUC YNoipaTtog, mayldevel Ta MOAUTIA
OpeMTIKA CUCTATIKA TOU PAyNTOU Kat e€Eac@alilel
€CAIPETIKA, TTPAYHATIKA VOOTIUA ATTOTEAECHATA UE ONEG
TIC OLVTAYECG 00G. X€ OAN TN SIAPKELA PNOIUATOG UE ATUO
N TTOPTA TTPETTEL VA TIAPAMEVEL KAEIOTH.

Mpwv anod 1o paysipepa, yepiote 1o cuptdpl pe vepod. H

TTOOOTNTA TOU VEPOU e€apTdTal amo 1o eminmedo aTuou

TIOU €Xe€l EMAeYEl OTOV TTivaKa EAEYXOUL:

«  Emimedo atpou 1 (xaunAo, 1daviko yia Ywui Kal
emdopmia): XpelaleTal HOVo pia pIkpr moodTnTa
vepoU, ave€dpTnTa amo Tov XpOVO HAYEIPEUATOC.
lepiote TO oLPTAPL HEXPL TO onueio "1".

« Emimedo atpou 2 (uPnAo, 18aviko yia Aaxavikd,
Pdapla Kal KpEag): YEUIOTE TO CUPTAPL PEXPL TN
onfuavon "1" R "2" yla tTnv mapaywyr atuov yia wg
Kat 100 ) 200 Aemtd, avTioTolxa.

KA&ioTe TO oUPTAPL OTIPWYVOVTAC TO TIPOCEKTIKA TTPOG

1o MAvel péxpl va kAeioel teheiwg. Metd tnv Tomobétnon

Tou ouptaptov, natrjote START yia va cuveyioete Tov

KUKAO HaYEIPEPATOC. To CUPTAPL TTPETTEL VA TIOPAUEVEL

TTAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YiveTal TAjpwon VEPOU.

—_—

ol 4

- - | ~
e

WY

b
—

MEeTA TO TPWTO YEUIOUQ, OE TTEPITITWON UEYAAITEPWV
KUKAWV PNGIpaToc, HOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, UTTOPE( va
XPElaoTel va 1o mpooBéoete {avd, yia va oAokAnpwOei o
KUKAOC.

5. ENAP=H AEITOYPTIAX
> & OTOLAOATIOTE OTIYUN, AV Ol TIPOETIAEYUEVEC TIUEC
gival autég mou emOUUEITE 1] LOAIC EQAPUOTETE TIC

puBuioeic mou embupeite, MaTAoTE TO yla va
EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUPYiIa.

Katd tn ¢don kabuotépnong, matwvtag [ > Jo
@oUpvo¢ Ba {nToel av BENeTE va MAPAKAUPETE AUTAV
N @don, ekivwvTag dueca tn Aeltoupyia.

Y nueiwon: MOAIC emAéEeTe pla Aeitoupyia, n 08dévn

Ba mpoteivel To kKataAnAGTepO enimedo yla kK&Be

Aeltovpyia. Mmopeite va 0TauaTAOETE TN AelToupyia
omolaSAHMoTe OTIypA Tatwvtag To Kouumi [O ],

Edv o poupvoc gival (eoTOC Kal n AelToupyia
aTTaITEl U1a CUYKEKPIPEVN UéyloTn Bepuokpaaia, Ba
EMQPAVIOTEL éva privupa otnv 006vn. Mmopeite eite
va emAE€eTe Hia Sla@opEeTIKA AelToupyia gite va
TTEPIMEVETE Yia TTARPN YUEN.

6. MPOOGEPMANZXH

Oplopéveg Aettoupyieg €xouv pia @daon mpoBépuavong:
MOAIG Eekiviioel n Asttoupyia, n 086vn Seixvel OTL
evepyotolonke n Asrtoupyia mpoBépuavonc.

| §---- |0
NMPOGEPMANZH -

MOAIC oAoKANPpwOEl autA n @don, ekméumeTal €va
NXNTIKO onua Kat otnv 08ovn epgavietal n €voeién
0TI 0 POUPVOC EPTAcE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpaaia
kal Ba oag {ntndei n "MPOZO. DATHTOY". 10 Oonueio
auTo, avoifte TNV MOPTA, TOMOBETACTE TO PAYNTO

OTO (POUPVO, KAEIOTE TO YOUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag o n .

> nueiwon: H tomoBétnon tou gayntol 6To PoUEVO
TPV OAOKANPWBEL N TpoBEépuavon evdéxeTal va Exel
QAVETIBUUNTA ATTOTEAEOUATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To
AVOLYHA TNG TOPTAC KATA TN pdon mpoBépuavonc Ba
OTAWPATAOCEL TN AElTovpYia.

O xpovog payelpépatog dev mepAauPAavel Tn @aon
npoBépuavone. Mmopeite mdvta va aANa&ete TN
Bepuokpacia otnv omoia BéNeTe va @TACEL O POUPVOC
XPNOIOTOIOVTACTO + ATO — .

7.TYPIZTE H EAEF=TE TO ®ATHTO
Oplopéveg ouvtayég payelpépatog 6th Sense
ATAITOUV VA YUPIOETE TO PayNnTO KaTA To YAOLIUO.

LY am
[ 1 [ 1
'YPIZMA QATHTOY
‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n o8ovn epgavilel
TNV EVEPYELA TTIOU TIPETEL va Yivel. AvoifTte Tnv mopTa,
KAVTE TNV evépyela mou oag {nTBnke otnv 066vn Kal
KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TTATAOTE yla va
ouvexioel To Yrotpo.
Me Tov 610 Tpomo, 610 10% TOU XPOVOU TIpIV amd
TO TéAOC TOU Pnaoipatog, o polpvoc oag {nTdel va
eNéy€ete TO PaynTo.

L)

{ 180
EAEMXOZ QATHTOY
‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel
TNV eVEPYELa TTOU TIPEMEL va Yivel. EAéyETte To @aynTd,
KA&EiOTE TNV MOPTA KAl TATAOTE 1 yla va
OUVEXIOTEL TO YPrioIpo.

Ynueiwon: Matrote [ > Jyla va mapakApPeTe QUTEC TIC
EVEPYELEC. AlAPOPETIKA, HETA ATTO VA CUYKEKPIUEVO
XPOVIKO SldoTnua xwpeic kapia evépyela, o poupvog Ba
ouvexioel To payeipeua.

°C

°C
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8. TENOX WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTikd crjpa kat otnv o0ovn
epgavietal n évoel€n 6ti 1o payeipepa OAOKANPWONKE.

END
Natote [ > Jyia cuvéxion Tou Pnoipatog oe
XELPOKiIVNTN A&lToupyia (xwpic xpovo) A matioTte —+
yla mapdtacn Tou XpOvou YnoipaTtog eMAEYOVTAG pia
véa Sldpketa. Kal oTic SU0 MEPIMTWOELG, Ol TTAPAUETPOL
payelpépatoc Ba diatnpnbouv.

POAOKOKKINIZMA

Oplopéveg Aertoupyieg Tou PoUPVOUL CAG EMITPETOLY Va
POBOKOKKIVIOETE TNV ETMPAVELN TOU PAYNTOU EVEQYOTIOIWVTAG
TO YKPIA JETA TNV ONOKAPWON TOU LAYEIPEUATOC,

L Jg----" B0
MEZTE MNAPOA.

‘Otav otnv 086vN EuPAVIOTEI TO KATAAANAO Urivuua,
av anatteital méote 10 yla va {ekivioel évag
KUKAOC poOOKOKKIVIoPATOC TEVTE AemTwV. Mmopeite
VA OTOUATHOETE TN AelTOUpYia oTToIaOATIOTE OTIYUR
natwvTac | O Jyia va oBRoeTe To poupvo.

. ATATIHMENA

MoALG oAokAnpwOei To payeipepa, n 066vn Ba oag
MPOTPEYPEL va anmoBnKeVoeTe TN AelToupyia o€ évav
aptOuo amd 1o 1 éwg 1o 10 oTN AioTa AyaTTNUEVWV.

MPOz0O. 2EATAIN,

Av BéAete va anmoBnkeVoeTe Wia AelToupyia ota
ayamnuéva Kal va amnoBnkeVoETE TIC TPEXOUCEC
puBOuUioeIg yla HEANOVTIKA XpAON, MaTAOTE ./
S1aQOPETIKA, Yia va TNV ayvonoste matiote <<].
A@oU matioete ./, MatAoOTE + | — yla va
emAé€ete TN B€on Tou aplOpoUL Kal, 0TN CUVEXELD,
matnote . yia empBePaiwon.

> nueiwon: E&v n pvrun eivar yepdtn r) o mAYUEVOC apIBUOC
Nén xpnolUoTolETal, 0 PouEvog Ba oag (NTr\oel va Slaypapel
N TEONYOUHEVN AEITOUPYIA YIa VAl AmOBNKEUTEL N véa.

Mo va ePPavioeTe O€ PETAYEVEOTEPO XPOVO TIG
Aertoupyiec mou amoBnkevoate, méote o ) : H 086vn
ep@aviCel Tn AMoTa ayarmnUéVwY oag AEITOUPYIWV.

1. ZYMBATIKO

Matiote + R — yia va emAéEeTe TN AetToupyia Kat
smﬁ%sﬁalwors TTATWVTAG .~ , OTN CUVEXELD TTATAOTE
yla evepyormoinon.

. SMARTCLEAN

MatAote Y.+ yla va eppaviotei otnv 006vn 1o “Smart
Clean”.

Smart clean

NatAotel > ] yia evepyomoinon tng Aettoupyiag: n 086vn
Ba oag mMPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIG EVEPYELEC TTOU
AmaAITOUVTAL YIO VA EXETE TO KAAUTEPO ATIOTENECA
KaBaplopoU: AKOAOUBAOTE TIC 0ONYIEC Kal 0T CUVEXELA
natiote . étav ohokAnpwOei. Otav ohokAnpwBouv
OAa ta BApata, étav anarteital TaTHoTE yla
gvepyoTmoinon Tou KUKAou KaBaplopou.

2 NUeiwon: ZuvioTdTal va pnv avoi&eTe TNV mépTa KATA
N SIGPKEIQ TOU KUKAOU KABAPIOUOU yia VA ATTOQUYETE
TNV AmWAEIA ATHOU TTou Ba Umopouoe va emnpedoel
APVNTIKA TO TEAIKO amoTéANeoua KaBapiopou.

To katdAAnAo privupa Ba apyioet va avaBoofrvel otnv
006vn poAIC ohokANpwOei 0 KUKAOG. AQAOTE TO POUPVO
VO KPUWOEL KAl OTN CUVEXEIQ OKOUTTIOTE KAl OTEYVWOTE
TIG EOWTEPIKEG EMPAVELEG E Eva TTAVI 1) o@ouyydpl.

. XPONOAIAKONTHZ AENTQN

MNa evepyomoinon TN Asrroupyiag matrioTe To €IKOVIOIo

S .MatAote 10 NTO — YIO VA PUBICETE TN XPOVIKA
S1apkela Tmov XPEeIAlETTE KAl OTN CUVEXELD TIATHOTETO
Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TO XPOVOSIAKOTTN.

O]

YINENG. AEMTON

Oa nmapayOei éva nxnTiko onua kat Oa unmodelxBei otnv
0006vn POAIG 0 HETPNTAG AETITWY OAOKANPWOEL TNV
avTioTPOPN UETPNON TOU ETIIAEYUEVOU XPOVOU.
>nueiwon: O petpnTAC ATtV Sev EVEQYOTIOLET Kavévay
amod TOUG KUKAOUC LAYEIPEUATOC.
O petpNTAC AemTWV pmopei va evepyormolnOei emiong
otav ekTeAEiTAl Yla AelToupyia.
O xpovodiakdmng Ba cuvexioel TNV avTioTpopn PETPNON
avegdptnra Xwpic va mapepaietal otny idla tn Asrroupyia.
Kata ™ Sidpkela autng TG @aong, Sev Umopeite va
Oelte TO peTPNTA AemTWV (Ep@avileTal povVo To EIKOVIOIO
Y mou ouveyilel Tnv avtiotpopn pétenon.. Na va
EMEEEQYAOTEITE TNV LTTEVOUUION AETTTWY UTTOPEITE VA
TIATAOETE TO €lkoVIbIlo Kal va puBuioete Tov Xpbdvo
XONOIUOTIOWVTAC TO EIKOVISIO - A TO elkoviSlo — .
A va OKUQWOETE TNV UTIEVBUUION AETTTWY, TATAOTE TO
eikovidlo (U kal, oTn ouvEXela, EMAEETE — péxpl N Wpa
mou epgaviCetal va eivat“---"Téote  yia emPeRaiwon.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAeldwaoeTe To MANKTPOAGYLO, KPATAOTE
matnuévo To <</ yia Touhaxiotov mévte SeutepOAenTa.
Emavaldfete yia va EeKAEIOWOETE TO TTANKTPOASYIO.

@
IR
KAEIANAHKTPON

> nueiwon: H Aeitoupyia autr) pmopel va evepyormolinOei
Kat otn didpkela Tou Pnoipatoc. fa Adyouc acpdielac,
UTopEl va o3rioel omoladnmoTe OTIyur TATWVTAG TO
KOUTT(

°C
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. ZHMEIQZEIZ

Mnv KAAUTITETE TO EOWTEPIKO TUN A TOU GOUPVOU
HE aAoUpIVOXAPTO.

Mnv oAlcBaiveTte mMOTE OKeUN 1 TAYIA OTO KATW
HEPOC TOU PoLPVOU, KABWC £TCL UTTOPEL va
MPOKANOEl {NUIA OTNV €PayLé EMIOTPWON.

Mnv tonoBeteite fapld Bdpn otnv MOPTA KAl PNV
KPATIECTE amo TNV MOPTA.

. 2HMEIQZXEIZ ENEPTEIAKHZ AMTOAOZHX

EkpetalAeuTeite TNV UTTOAEIMOUEVN BepudTNTA:
oBnote Tov @oupvo 5/10 Aemtd mpiv amnod 1o
TENOC TOU YNOIMATOC Yla VA XPNOLUOTIOINCETE TNV
unoAetmépevn BeppoTnTa.

Kpatnote Tnv mOpTa KAEIOTH: av gival SuvaToy,
ATTOPUYETE VA AVOIYETE TNV TOPTA TOU POUPVOU
KATA TN S1APKEIA TOU PAYEIPEUATOC, KABWC £TOI
Slagpevyel BepuodTnTA.

MayelpéPte peyallTepeg PEPIOEC: va
XPNOIUOTIOLEITE TOV QOUPVO KUpiwGg yia
pHeEYaAUTEPQ mATa (MY, Kp€ag dvw Tou 1 kg) A
HEYAAUTEPEC PEPiOEC, WOTE va alomolgite 0TO
ETTAKPO TNV EVEPYELA TTOU KATAVAAWVETE.

KaBapilete TAKTIKA TO AACTIXO TNG TOPTAC: N KaBapn
TOIOUXA AMTOTPETIEL TNV ATTWAELA BEPUOTNTAC KAl
e€ao@alilel amoteAeoATIKO payeipepa.
MpoBepudvete poévo otav xpetdletat: Npobeppdvete
TO POUPVO POVO €AV AUTO AVAPEPETAL OTOV TTIVAKA
MOYEIPEPATOC ] OTN ouvTayr OaG.

EmAé&te okoupoxpwuoug Siokoug

Ynoinatoc: Ot okoupol SioKol amoppoPouv
KaAUTeEpa TN BepudTnTa, BEATIWVOVTAC TNV
QTTOTEAEGUATIKOTNTA TOU HAYEIPEUATOC.
MNpoypauUaTIOTE TO HAYEIPEUA OAG: ETOIUMACTE
TOAAA midTa S1ad0xIKA yia va XPNOIUOTOINOETE
TNV UTTOAEIMTOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emnAéov poBépuavon.

EmAé€te To mpOypaupa e€0IKOVOUNONG EVEPYELAGC:
Xpnotuornotjote 1o €1diké mpoypappa ECO ya
XOUNAOTEPN KATAVAAWGN EVEPYELAC. AVaTPEETE OTOV
THVOKA PAYEIPEUATOC YIa TTPOCOETEC E106S0UC.
A@alpéoTe Ta axpnotponointa ageooudp:
Agaipéote diokoug ) pdgla mou dev

XpeldleoTe yia va BeAtiwoeTe TRV anodoon Tng
KUKAO@oOpiag TNG OepuodTNTAC KAl VA LEIWOETE TN
BepUOoXWPENTIKOTNTA TOU TIPOIOVTOC.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épetal N KaAUTePN Asltoupyia,
egaptripata Kat emimedo mou TMPETEL va
Xpnotpomoinfoulv yla toug S1a@opPETIKOUE TUTTOUG
@ayntou. H didpketa Ynoipatog Eekivd amod tn

OTIyur mou TomoBeTeital To gaynté oto polpvo,
Xwpic va mepthapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpaacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
eival evdelkTiKd Kal e€apTwvTal amd tnv moodTNTA
TOU @ayNnTOoU Kal Tov TUTOo Tou €€APTAUATOC TTOU
Xpnotuoroleital. XpnolUoToIoTE apXLKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWEVEG TILEG Kal, €AV TO GayNnTod Ogv
€XEL LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE OE PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpoTolioTe Ta a§ecoudp TTOU mapéxovTal
KAl KOTA TTPOTIUNGON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
POPHEG YAUKOU Kal Tayld YEVIKAG Xprong. Mmnopeite
€MiONG va XPNOIUOTIOINCETE OKEUN Kal agooudp amno
mpé€ A oTeaTiTn, WOTOO0O MpPémel va AAPete urtdYn OTL
0 XPOVOoG Ynaoipatog Ba gival Aiyo peyaAutepoc.

TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN OATHTQN
Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va HayElpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtatl Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XPNOIHOTTOIWVTAG SLAPOPETIKA pA@la. AQaIpEDTE

TO PAyNTO OV AMAITEL HIKPOTEPO XPOVO YNOoipaTog
KOl apnOTE GTO YOUPVO TO PAyNTO OV ATTAITE( TO
MEYAAUTEPO XPOVO YPNOIMATOG.

Xpnoluomolote omolovONToTE TUTTO TAYIoU PoUPVOU
N mMPE&EE mou gival KATAAANAOG yla TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payelpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va npooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUC Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog ya
KaAUTePN yevuon. AdfBete umoyn 6tL katd Tn didpkela
auTAC TNG Asttoupyiag Ba mapayxOei atudc. Otav 10
YnTo €ival £TOIPO, AQPOTE TO PECA OTOV POUPVO Yia
AAAa 10-15 Aemntd, 1 TUAIETE TO 08 ahouuvoxapTo.
Otav BéAeTe va PrioeTe Kp€ag 0To YKPIA, EMAEETE
KOMUATIA E OUOIOHOPPO TTAXOG YIA OUOLOOPYPA
anoteAéopata. Ta MOAU axid KOUUATIO KPEATOG
xpetdlovtal meplocdTEPO Xpovo Ynaipatod. Na va
MNV Ka&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyYNTO TTIO PAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupiote 1O Kp€ag oTa SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Pnoinatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopta dedouévou
o011 Oa Byel (eoTdC ATUOC.

Ma va cuAAEEeTE TOUG XUPOUG KATA TO YPCLUO,
OLVIOTATAL VO TOTTOOETACETE €va AMITTOCUANEKTN UE
M1o06 AiTpOo MOGIUOU VEPOU aKPIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal To @aynTO. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTav XPEIAOTEL

EMNIAOPIIO

MayelpéPte yYAukd mou amaitouv deflotexvia pe Tn
ouupaTtikn AetToupyia povo oe éva pagl.
XPNOIUOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOBETEITE TIG MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MePLOCOTEPA ATIO

éva paoela, emA&ETe TN Aettovpyia e€avaykaopévou
aépa Kal TOMOBETAOTE TIC POPUEG YAUKOU GTa pAQ!La,
yeyovog mou Ba BonBroel Tn BEATIOTN KUKAO@OpIia
Tou BepuoU aépa.

MNa va Seite €dv €xel YnOei Eva a@pATo KEIK,
TonmoBeTAOTE pia EUAIVN odovToyAu@ida OTO KEVTPO TOU.
Edv n obovtoyAugida Byel kaBapry, To KEIK gival £TOlO.

Edv xpnoipomoleite avTIKOANTIKEG POPUEG, KN
BoutupwveTe TIC AKPEG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUCKWOEL OUOIOMOPPA OTIG AKPEG TOU.

Av “@ouoKwoel” kKatd Tn S1dpKELa Tou YPNnoipaToc,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TNV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOoOBO£oaTe 1} AVAKATEYTE TO UEiYUA TTIO ATTAAG.

MNa yYAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K 1
QPPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priouo”. Eav n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAYL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHLoU 1 PMOKOTWV
otn BAon Tou KEIK MPLV TPOCOECETE TN YEULION.

OOYZIKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
Vypo6 mavi piv TN PaieTe 0TOo Poupvo. Katd autov Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG POUCKWHATOG TNG (VNG
OTO £€va TPITO MEPITTOU CUYKPITIKA UE TO POUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {uun yia mitoa Bapouc 1 KIAoU gival
nepimov pia wea.
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6 NINAKAZ WHIIMATOX

A=EXOYAP

Aiokog poupvou / AioKog yla KEIK /
3TpoyYyUuloG SioKog yia Titoa og oxdpa

AtmoouAAéKTNG / Tayi Ynoipatog

EMMNEAO EMINEAO I'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMON NOZOTHTA wHmmaTos | POAOKOKK (XPONOX EMINEAO KAI EEAPTHMATA
INZMATOX YHZIMATOY)
ANAZANIA Aalavia 0,5-3 kg — 0 — ﬂ%r
Yntd 0,6 - 2 KINO 0 0 — R 3 -
Mooxapdkt 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e ~ TS
KPEAX Xolpvo Ynta 0,6 - 2,5 KINO — 0 — - 3 -
¥Ynto KotémouAo 0,6 - 3 KINO — 0 — . 2 ,
Moulepikd 5 )
DiNéTo kal otrRBo¢ 1-5cm — — 2/3 Al ~ S
DiNéTa 0,5-3 (cm) — — — -\...3...,- \\,i\,wf
WAPIA 3 5
O\éta-katePuyy. 0,5-3(cm) — — — Al oS
Ynta WYntég matdreg 0,5-1,5KINO — 0 — - 3 -
AAXANIKA ~ Aoxavika Roasted Vegetables | ( 5 4 5. ng |  — 0 N
(Yn1d Aaxavika)
Aayavikd ykpatév £évag diokocg — — — -\%p
AANULPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\élr-
Ywpdkia 6?K_ 195?, V]p- — — — - 3 -
Ywui aveva 5
Meyalo Ypwui 0,7 - 2 kg — — — - -
i i X 2
/\f.rrrr]/eroyyu)\n GTPOYYUMR o o o - .
pizza el
OIS Xovtpn mitoa Sioko — — — é.
APTOIMOIIAX PN < A== ~
1 oTpwWUaA — — — - 2 -
Pizza (Mitoa) y i
Pizza 2 oTpwpata — — — AFe A ;
[katepuypevn] 3 oTpwpata — — — -\.‘Z'..S...r -\.‘Z'..3...r '\—r1
, 5 4 2
4 otpwpaTa — — — B = N S ——" I -
A@pdTo KéK 0,5-1,2 KINO — — — qép
TAYKA i 3
APTOMOIIAS Mmokoéta 0,2-0,6 kg — — — - -
Tapta 0,4-1,6 kg* — — — -\%lr-
* Tpotelvouevn moootnta
aFr S w

Tayi Aimoug pe 500 ml vepo
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MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH AIAPKEIA PAOIA KAI
SYNTATH NEITOYPTIA °
NOSOTHTA NMPOGEPMANZH | ©EPMOKPAZIA (°C) (AEMTA) ESAPTHMATA
< Kateuyuéveg TNyavitég % 4 2
% TTOTATEC = 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 e o -
©)
&
Katepuyuévo kotomoulo PR 4 2
< B
> Nugget = 500 yp. Nau 200 15-20 mEE - -
=
- ) 4 2
; Mmaotouvdkia Yaplov I==] 500 yp. Nau 220 15-20 SR - -
=
S . % 4 2
Kpeupudopodéheg I==1 500 yp. Nat 200 15-20 mEEE A -
KohokuBdkia gpéoka % ) 4 2
;»: wnuéva = 400 yp. Nat 200 15-20 EEEE o -
Z s 4 2
§ ZTITIKEG TNYAVITEG TTATATEG I==] 300-3800 yp. Nau 200 20-40 T - -
< 3
< AvApIKTa Aaxavikd 'IE'él' 300-800 yp. Nau 200 20-30 ;.:i,—_, - 2 -
. . % 4 2
z 2100 koTtomouAo I==1 1-4cm Nat 200 20-40 EEEE -
< 3
Z DO1epoVYEG KOTOTTOUAOU 'IE'él' 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 ;.:i,—_, - 2 -
! 3
¥ Kotoléta mavapiopévn it T-4cm Na 220 20-50 ;.:?H,—_, A 2 ,
5 < 4 2
X Oi\éto Paptov I==1 1-4cm Nat 220 15-25 L -

[0 TO HAYEIPEUQ PPECKWY 1 OTIITIKWY GAYNTWY, ATTAWOTE VA AeTTTO OTPWHA AASIOU O0TNV ETIPAVEID TOU paynTou.
Ma va Slao@aliceTe opoIOUOPPA AOTEAEOUATA PNO{UATOC, AVAKATEPTE TO GAYNTO OTN UECN TOU TIPOTEIVOLEVOU XPOVOU
HAYEIPEUATOC.

o’

kL)
NEITOYPTIEX ==
Tnyaviopa ctov aépa
CiRREiEEED al=r ~ r
A=EXOYAP

AioKoG Tnyaviopatog e aépa

Taypi povpvou f Tayi yla KEIK eMdvw o€ oxapa

AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatogn

Tayi yevikAg xprong emavw oe oxdpa
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=/ NINAKAZ MATEIPEMATOZX STEAM

YYNTATH EMIMEAO ATMOY | NPOGEPMANSZH GEPME)KPAZ'A AIAPKEIA PAOQIA KAl EEAPTHMATA
Q) (AEMNTA)
Shortbread (Kouhoupdkia) / Mmiokota EMIMEAO 1 NAI 150-160 35-55 ;r
Mikp6 kéik / Magiv EMIMEAO 1 NAI 160 - 170 30-40 ;r
K&K mou pouvoKwvouv EMIMEAO 1 NAI 170-180 40-60 .\é;,.
Sponge cakes (Mavteondvia) EMINEAO 1 NAI 160- 170 30-40 -\%p
Qokdtola EMIMNEAO 1 NAI 210-230 20-40 1;,
Ywpi yla odvtouitg EMIMEAO 1 NAI 180-190 30-50 -\%1,-
Mikpd Pwpi EMINEAO 1 NAI 220 - 240 25-45 3
Mnayketeg EMIMNEAO 1 NAI 220-250 20-40 1;
Meydho pwpi 0,8 - 1 kg EMINEAO 1 NAI 210-230 30-50 ;r
WYntég matdreg EMINEAO 2 NAI 210-230 50-70 :\;r
Yntd kapota EMINEAO 2 NAI 170 - 190 50-70 -\.17.3;..—!,-
WYnt6 umpdkolo EMIMEAO 2 NAI 170 - 190 40-60 -\%p
(r\fftl)i:iclégxlg)v)\lgiuedma, uehitlavec) EMINEAC 2 NAI 190-210 25-40 ;’
Apvi/ Mooydpt / Xolpvd 1 kg EMINEAO 2 NAI 200-210 60-90 ;
Moaoxdpt/ Bodvo / xolptvé (koppdTia) EMIMEAO 2 NAI 180 - 190 50-70 \;,
Poot umi@ - piooynpuévo 1 kg EMIMEAO 2 NAI 210-230 40-50 ;
Poot pum@ - piooynuévo 2 kg EMIMEAO 2 NAI 210 50-70 ;
Apvi PnTO EMINEAO 2 NAI 190 - 210 55-75 2
Xolpivo atipado EMINEAO 2 NAI 160 - 180 85-100 1;
Kotomoulo / gpaykokota / mama 1 - 1,5 kg EMINEAO 2 NAI 220-240 50-70 1;,
&%TSS;TL:Q? / gpaykokota/méma EMIMEAO 2 NAI 210- 230 50- 60 2
O1Aéto Yaplov EMINEAO 2 NAI 210-230 15-25 ;r
= —

A=EZOYAP

Tayi poUpvou/Tayi yla kéik/Tapi povpvou o oxapa

AumooulAékTnG / Tayi Ynoipatog
Tayi yevikng xprong emdvw oe oxdpa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

SYNTATH AEITOYPTIA | TPOOGEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— 2
- Nat 170 30-50 N—=1
K&k pe Q0N o YOUCKWVEL/appaTa R Nat 160 30-50 é
KélK . ArTrre 7~
- Nai 160 30-50 —_—
s 3
Miteg pe yépion (tollKEK, OTPOUVTEA, = Nau 160 - 200 30-85 |
MnAmTa) % Nau 160 - 200 30- 90 —_
_ Nat 150 20 - 40 . 3 ,
& Nat 140 30-50 A
Mrmiokota
& Nau 140 30-50 AL
&% Nat 135 40 - 60 ; ,\%u. 1;,
_ Nat 170 20-40 - 3 .
&, Nau 150 30-50 A
Mikpd K€K / Magiv — 4 1
% Nat 150 30-50 —
& Nat 150 40- 60 R S
— Nat 180 - 200 30 - 40 3
ouSaKia & Nau 180 - 190 35-45 At
oS 5 3 1
& Nat 180 - 190 35-45*% s A, s
— Nat 90 110 - 150 L3
Mapéyka & Nau 90 130 - 150 AT
k) Nau 90 140 - 160 * R S
— Nat 190 - 250 15-50 2
Mitoa / Ywpi/ Focaccia (Dokatola) —
% Nat 190 - 230 20-50 ; a%l,. ;
)
— Nat 200 - 250 15-50 i
Mitoa (AemTh, XovVTpPH, POKATOLA) — 5 3 1
R Nat 220 - 240 25-50* N ST
_ Nat 250 10-15 1 3 r
Kateuypévn mitoa & Nat 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Nat 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i N
% Na 180 - 190 45 -55 NN
ANuupEc TiiTeC & Nat 180 - 190 45-60 e S
(xoptomITQ, KIG)
& Nat 180 - 190 45-70*% R L

g 6§
E \j ECO
NEITOYPTIEX
Jupfatikd Yoo ESavayk. aépag Jupfatikd TkpIA lpriyopo ykpiA KokAog Eco Pizza (Mitoa)
Aveeren ~ A=~ I — TS
A=EZOYAP L, , , AumooUAAEKTNG/TaPi Ynaipatog , ; )
i Tayi povpvou \ Tapiya , ) ) ) AtmoouAAéKTNG / Tapi AtTOGUANEKTNG pe 500 ml
Sxdpa , , ) 1 TaPi yeVIKAG Xpriong emavw o€ , )
KEIK EMAVW o€ oxapa i ) ynoipatog vepd
oupudtivn oxdpa
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ZYNTATH NEITOYPTIA | MIPOGEPMANZH | OEPMOKPAZXIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA

— Nat 190 - 200 20-30 3
Bohofav / aApupd Kpdkep pe UANO N 4 1
KPOLTTAC I'_‘, Naut 180 - 190 20 - 40 T [ = -
w Nat 180 - 190 20-40* e L
Aalavia/Ohav/Zupapikd oto @olpvo/ — 3
KaveAbvia \:‘ Naut 190 - 200 45 - 65 N
Apvi/Mooxdapl/Bodivé/Xolpvo 1Kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
Kotémouho / kouvéht / mémia 1 kg — Nat 200 - 230 50 - 100 1 3 r
lahomoula / Xriva 3 kg — Nat 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Wdap1 oto polpvo / oe A\adoKoAa — i ) 3
(@Uhéto, OA6KANQO) — No 180 - 200 40-60 L
fepotdlayavika , % Nau 180 - 200 50 - 60 A2
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehitldvec)
DOpuyaviopévo Ywui W - 3 (upnAn) 3-6 -\...5...:-
Wapt @INéTO / umpi{OAeg a - 2 (uecaia) 20 - 30 ** nt 1 :3:::r
Noukdvika / couBAdkia / maiddkia / = 2- 3 (ueoaia- . 5 4
XAUTOUPYKEP u VYNAA) 15-30 Tt e
A~
Wnté kotdémoulo 1-1,3 kg by - 2 (ueoaia) 55 - 70 *** -\...2...:- 1 :l ~f

MmouTt apviolo / Kotot

- 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 f
3

Yntég matateg — 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 r

Aayavikd oykpatév — 3 (uYnAn) 10 - 25 1 r

MAnpeg yeuua: Tapta @poUTwy (eminedo 5)

| | ] e
N

_ * — —
/ Nalévia (enimedo 3) / Kpéag (emimedo 1) Nat 190 40-120 i ro gl
Aalavia kat kpéag Nat 200 50-100* NS f
. . 4 1
Kpé€ag kat matdrteg Nat 200 45 -100 * N f
. . 4 1
WYapt kat Vegetebles (Aayavikd) Nat 180 30-50*% N f
MEMIOTA KoPpATIa YNTd ECO - 200 80-120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog % 3
ECO — 200 50-100 1 f

(KOoUVENL, KOTOTIOUAO, apVi)

* EKTIHWEVN XpoVviKr SidpKela: MmopeiTe va agalpeite To @aynto and To eoupvo o€ SIAQOPETIKOUC XPOVOUC, avANoya e
TNV MPOCWTTIKN TPOTIUNON.

** TuploTe To PaynTd GTO WECO TOU GUVOAIKOU XpOVOoU Pnoluatod.

*** [upioTe 1O PaynTd ota VO TE(TA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNGIUATOC (av Eival amapaitnTo).

g 6§
= =] ©
AEITOYPTIEX
Jupfatikd Yoo  E€avayk. aépag Jupfatikd TkpIA lpriyopo ykpIA KukAog Eco Pizza (Nitoa)
v el S — oo
AZESOYAP Co o AmoculékTne/Tapi ynoipatog . . .
, Taypi polpvou A Taviyia | ] ) ) ) AmoouAEKTNG / Tagi AtmoGUANEKTNG pe 500 ml
Sxdpa , ) ) 1 Tayi yevIKAg xpriong emavw oe , )
KEIK EMAVW OE oxapa . ) ynaoipatog vePO
oupudtivn oxdpa
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

2ToV Tivaka avagépeTal n KaAUTePn Asltoupyia, e€aptripata Kal emimedo Tou TPETTEL VA XENOILOTTOINBOUV YIA TOUC

SlIAPOPETIKOUC TUTIOUC GpaynToU.

H d1dpkela Ynoipatog Eekiva amod tn OTiyur] TToU ToroBEeTETal TO paynTd GTO pOoUEVO, XWPIG va mepIAapBaveTal n

poBEpuavon (eav xpelaletau).

O1 BepuoKkpacieg kat ol Xpovol PnoiuaTtog eival eVOEIKTIKA Kal e£apTwvTal and TNV mocdTNTA TOU Gpayntou Kal Tov TUTTO

TOU €€QPTNHATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XPNOILOTIOIAOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWEVEC TILEC KA, AV TO Qayntd Sev €XEl LAYEIDEVTE! APKETA, TTPOXWPENOTE O

LEYAAUTEPEC TILEC.

XONOIUOTIOINOTE T AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHEG UETAANIKEC POPLES YAUKOU Kal Tayld
YEVIKNC Xprionc. Mmopeite emiong va XpnOIUOTIOINCETE OKEVN Kal ACECoUdp amod MPEE 1] OTEATITN, WOTOCO TIPETTEL VA
AABeTE LTTOYN OTL 0 XPOVOC LayelpépaTog Ba sival Alyo peyaAlTepOC.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BeBaiwOeite 6T1 n oUOKEeUN £XEL
KPUWOEL TIPLV IPOXWPNOETE OE
ouvTRPNnon 1 Kadapiopo.

Mn xpnotpomnolgite
atpoKaOaploTéG.

Mnv xpnoipomolgite petaAAika
GPouyyapakia, AelavTika
CUPHATAKLA 1] AElaVTIKA/

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEZ

« KaBapiote TI¢ em@Aveleg e Eva vypo mavi and
pikpoiveg. Eav umdpxouv moAAég akaBapaoieg, mpoobéote
0TO VePOS AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUSETEPO
pH. ZKkoumnioTe pe €va oteyvo mavi.

« Mnv xpnotpomoleite S1afpwTIKA i} amo&eoTIKA
amoppumnavTikd. EGv kamolo ané autd ta mpoidvta pOel
Kata AdBo¢ o€ emagn HE TIG EMIPAVELEC TNG CUOKEUNAC,
KaBapioTe TO Apéowc Ue €va LYPO TTAVi E UIKPOTVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

» Me1d TN Xpron, agrioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, Kata MPOTIPUNON eVw gival akoun (e0ToC,
Y10 VA aQaIPECETE TIG EMKABIOELC 1) TOUG AeKEDEC TTOU
OnuiovpyoLvTal amod Ta UMOAEIUUATA TPO@wV. MNa va
QTTOMOKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWHA TTOU OXNMUATIOTNKE
Ao TO HAYEIPEUA PAYNTWV UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ vePO, aPOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
OULVExela KaBapioTe pe Eva LPACHA 1 CYOUYYAPL.

« Evepyomnoijote t Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY EMPAVEIWV. (MOvo
O€ OPIOUEVA HOVTENQ).

« KaBapilete 10 KpUOTAANO TNG TOPTAG UE EIOIKO LYPO
QATTOPPUTIAVTIKO.

« Na va 81eVKOAUVETE TOV KABaPIGUO TOU PoUpPVOU,
pmopeite va BYAAeTe TNV OPTA.

AZEXZOYAP

A@NOTE Ta va HOUNMIACOULV O€ VEPO LIE ATTOPPUTIAVTIKO
META TN XPron. XpNOIKOTOINOTE YAVTIA (OUPVOU YA TO
XELPIOMO TOUG, €AV gival akopn (eotd. Ta umoAippata
@AYNTWY UITOPOoULV va a@alpeBolv eUKOAA e KATAAANAN
[BoUpToa ) oPouyyapdKl.

Mnv kaBapilete Tov alcONTipa eayntoL Kal Tov
aloOnTipa Kpéatog (Eav UTAPXEL) OTO TTAUVTHPLO TIIATWV.
O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (EAav uTtdpxel) pmopei va
KaBaploTel 0TO MAUVTHPLO TIIATWV.

SYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpt vepoU dev gival KATAANAO yla
XPrion oto mMAuvTHplo mMATwv: Kivduvog {npidg!
Mpoteivetal va evepyeite we €N 0TO TENOC KABE KUKAOU

Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
MMOpPEi va KataoTpEPouy Tig
EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.
Dopdate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H cuokeun mpénel va
anmocuvdeOei anoé tnv mapoyn
PELHATOG TPV A6 omoladnmoTe
gpyacia cuvtpnong.

Mmnopé&ite va XpnOILLOTIOINCETE
éva cuvnOiopévo KabaploTiko
@OoUPVOU Yyld VA HAAAKWOETE KAl
VA AQAIPECETE TA UTTOAEIppATA,
SieukoNUvovTac £Tot Tov
XEPOKiIVNTO KAOAPIGHO TOU
EOWTEPIKOU XWPOU KAl TWV
efapTnpatwv.

MOYEIPEUATOG UE ATUO:

1. MEOTE TO EMAVW PEPOG TOU PIMPOOTIVOU KATTAKIOU TOU

OUPTAPLOY, TTOU UTTOSEIKVUETAL HIE L0 ECOXT, Yla Va

TpaPrifete mpog ta £€w T AaPn

Maote ™ Aapn kat tpafnéte £€w to cuptdpt vepou.

A@alp€0TE TO KATTAKL TOU CUPTAPLOU VEPOU.

Adeldote To ouPTApPL vEPOUL Kal KaBapioTe To.

>Teyvwote ta Sidpopa e€aPTAATA XPNOILOTIOIWVTOC

éva palako mavi.

Edv sival amapaitnto, a@rjote To cUPTAPL VA OTEYVWOEL

OTOV a€pa XWPIG Va TO KAEICETE € TO KATTAKL.

7. EmavatomoBeTr|oTe TO KATIAKI TOU CUPTAPLOU VEPOU.

8. TomoBetriote {avd TO MAUUEVO KAl OTEYVWUEVO
AQAIPOVUUEVO CUPTAPL VEPOU TN BriKkn Toy,
@povTtifovtag va To oPWEETE PEXPL KATW

9. MatAoTe To KATW PEPOG TOU UMTPOCTIVOU KATIAKIOU TOU
oupPTApPLOU Yla va emavatomoBetrioete Tn AafH.

> nuelwon: AmoguyeTe va agpriveTe To vepPO OTO oUCTNUA YIA

TIEPIOOOTEPEC AMO 2 NUEPEC.

Xpnoiuomoleite povo vepd oe Bepuokpacia Swuatiou

otav yepilete To oupTdpl vepou: To (e0TO vEPO PmopEi

Va EMNPEACEL TN AEITOUPYIO TOU KUKAWMATOG ATUOU.

XpPNOIUOTIOINOTE UOVO TTOCIHO VEPO.

H Aertoupyia Steam éxel oxedlaoTtei yia

BeAtiotomnoinon tn¢ katavaAwong vepou. Emopévwg,

N XaUNAR KatavaAwon vepou amod To cUPTAPL KATA TN

AglToupyia gival puUCIOAOYIKN.

Omnoladnmote AeUKN OKOVN TTOU UTTOPEL VO OXNUATIOTEL

oToV TTUOUEVA TNG KOINOTNTAC OPEINETAL OTIC PUOIKEG

OPUKTEC evaTTOBEDEIC 0TO VEPOD.

nihwnN

o

MHN KANETE ANAZBEITQXH

H agaipeon ahdtwv dev gival amapaitntn.
Xpnolomoleite povo MOCIUO VEPO 0TO CUPTAPL ATHOU.
H eicaywyri onmolacdrimote AAANG ouaiag,
CUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV PUGIKWY TIPOIOVTWVY OTTWG
10 VAL A TO KITPIKO 0V, urmopei va PAAYEL TO GUGTNUA.

Whj;lfa?ool



AOQAIPEXH KAI ENANATONOOGETHXZH NOPTAZXZ
1. Na va apaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wC OTOU PTACOUV O€ Béon
anmac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UTMOPEITE.
Maote KaAd Tnv mépTa Kal pe ta SU0o Xépla — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpéoTe TNV TOPTA VW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV OPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE Ia POAAKN ETIPAVELQA.

3. EMavatonoBeTAOTE TV TTOPTA LETAKIVGVTOG TV TIPOG TNV
TAEUPA TOU PoUPVoU, eBLYpaupi(ovTag Toug yavt{oug Twv
MEVTECEOWV LE TIC E8PEC TOUC Kall ao@ahilovTtag Tnv eMavw
TIAEUPA OTNV €6p0A TOU KAOE IEVTEDE.

4. Xaun\woTe TNV MOPTA KAl 0TN CUVEXELD aVoi€Te
TNV EVTEAWC.

XaunAwoTe Ta AyKloTpa 0TNV apxIKn Toug Béon;:
BeaiwBeite 611 Ta kateRdoaTE EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
Aayklotpa Bpiockovtal otn cwoth Béon.

5. Aokipdote va kheioete TNV mépTa Kat BePaiwbdeite
OTI gival evBuypaApUIoPEVN PE TOV TTivaKa EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete ta mapandvw Bripata: Av
Oev AelToupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAXTAIH AAMNOTHPA

1. AmoouvdéaTe Tov PoUpvo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodooia.

2. =B15WOoTE TO KAMAKI amd TO PWC, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntipa Kat Bidwote Eavd To KAMAKI.

3. Suvéote Eava Tov PoUPVO GTNV NAEKTPIKHA TPOPodoaia.

> nueiwon: Aauntrpeg arloyodvou 40 W/230 ~ V tumou G9,
T300°C.

O NunTApag ou XPNOIUOTIOIETAl OTN CUOKEUN gival
€I0IKA OXESIAOUEVOC YA OIKIAKEC OUOKEVEC Kal eV

XAMHAQZTE THN ANQ ANTIZTAZH
(MONO ZE OPIZMENA MONTEAA)

1. Apaip£ote Toug mMAaivoug 08nyoU¢ Tou pa@lov.

2. TpaBréte Tnv avtiotaon eAa@pwc Aiyo mpog ta
€€w Kal XapuNAWOTE TNV.

/
()

N

)

gival KAaTAAANAOC yIa TO YEVIKO QWTIOUO SwHATIoU

uéoa oto onitl. (Kavoviouog EE 244/2009) Mnopeite

va mpounBeuTeite Toug AaunTrpec and To Kévtpo
ECunpéTtnong Mehatwv.

Av XpnolloTolE(Te AaumTAPEC aAoyOvou, Un xelpiCeoTe
TOUC AAUTTTAPEG PE YULVA XEpla KaBWE Ta amotunwuata
WITOPE( va TOUG KATaoTpEPoLV. Mnv XpnoIUOTIOINOETE
TO POUPVO TTPIV TOTTOBETAOETE EavA TO KamdKl Tou
AQUTTITAPA.

3. Na va emavagépeTe TNV avtiotaon otn 8€on g,
aAvVAONKWOTE TNV TPARWVTAC TNV EAAPPWCE TTPOC TN
pEPLA oag Kal BeBaiwbeite 0TI KABeTAI MAVW OTA
TMAEVPIKA oTNpPiyuaTa.




ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoPfAnua

O @oUpvo¢ bev Aettoupyei.

- MBavn artia
AlakoTr) pevUATOC.

© AmocUvdeon amnod tnv

| TTOPOXH PEVHATOG.

>Tnv 086vn gugavietal To
- ypappa “F” akohouBoupevo
- a6 evav aptbuo.

- Mia Aertoupyia payelpéuatog

. 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavVIOTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

. TEAELWVEL TIPLV ATTO TO TEAOC TNG
avtioTpo®ng HETpnong.

O poupvoc dev BepuaiveTal.

To pw¢ oPrvel.

- Hnépta Sev kAeivel kaAd.

- To oIKlaké pevpa SIOKOTTTETAL.

- O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
- aAloONTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
. Ipo@avn attia f otnv 08ovn
. epaviCetal To o@daipa F3E3

MedBANUa AoyICHIKOU.

¢ MoodtnTa TPOYNG

¢ TTou SlAPEPEL aTTd TO

¢ OUVIOTWMEVO gVPOC. MopTa
. avolxTn katd t SidpKela

TOU JAYEIPEUATOC.

Ortav elvat evepyomolinuévn
:"On" n Aertoupyia "AOKIMH"

ON TA XElPLOTH LA €ival

¢ gvepyorolnuéva Kat ta

evoL Slabéaipa aia o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

2Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdeien AOKIMH yia 60
- Seutepdherta. .
H Aettoupyia "ECO” eival

gvepyoTonuéVn "On”. Avoi€te 10 "ECO" amd Ti¢ "PYOMIZELY" kat emmaééte “Off”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bpiokovtal og AaBo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
- loxvoc.

- Aoon

. BeBaiwBeite 611 0 PoUpPVOC TPOPOSOoTETal e
- pelua Kat oTl eival owoTtd ouvdedEUEVOC OTNY
- mpida.

: 2PBriote kat avayte Eavd To YoupVo Yia va
- SlamoTtwoeTe dv N BAAPBN MOpaUEVEL

ETTIKOIVWVAOTE HE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal
- dnhwote Tov aptBus mou akohouBel To ypdupa "F

- Avoi€te TNV mopTa Kat eNéyETe Tov Babuo

- Ynoiuatog Tou @ayntou. Eav eival anapaitnto,
. ONOKANPWOTE TO PayEipepa eMAEYOVTAC LIl

- oupPatikn Aertoupyia.

- Avoi€te To "AOKIMH" amé Tic “PYOMIZEIY" kat
- emAeCre "Off".

. BeBawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

. Bplokovtal oTn owotr B¢on akohouBwvTag
- Tig 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNy

| eMavatonoBETnon TNG MOPTAG 0TNV EVOTNTA
. "KaBaplopdg kat ouvtrpnon”.

- BeBalwbeite 611 TO 0IKIakd SIKTUO €xEl IOXV
. TOLAG)IoTOV TAvw amd 3 kW. AlapopeTikg,

. auéAoTe TNV 1oxL oTa 13 Ampere. Avoi¢te

£ 710 "IXXYY" amo TIc "PYOMIZEIY" kal emAé€Te

“XAMHAH".

O a1o0Ontpag TpoPipwy dev
- elvar owotd ouvdedepévog

- EAéyCre tn o0vdeon Tou alcbntrpa tpo@ipwy

Mmopeite va Bpeite MONITIKEG, TUMIKN TEKUNPiwWoN Kal TPOcOeTEC MANPOPOPiEC TPOIOVTOG:

Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN GAG

Me emioken otnv IotoceAiba docs.whirlpool.eu/docs

EVOANOKTIKE, PTTOPEITE VA EMKOIWVWVNOETE e TRV YIInpecsia e§unmnpétnong meAatwv (BA. tnA\e@wviké aplOuo
oto BiBMapdaxt eyyunong). Otav emkowvwveite pe to Kévtpo e§unnpétnong meAaTwy, avagépate Toug KwSIKOUG Tou

avaypdg@ovTal oTnV €TIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode
=/ aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi
ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

ET

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on mérgitud ahju
esiklljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kittekeha/grill

Lamp

© N O U A

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

9. Alumine kiitteelement
(pole nahtaval)

JUHTPANEEL
6 T}::, @ ..... S O 2 @ oC @
.
SRR = B -1 R R : e QO @
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. ON/OFF 4. TAGASI 7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS

Ahju sisse- ja valjalllitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadasuks
funktsioonidele ja meniiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS

Meniuius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.

Kipsetamise ajal on seadeid
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

MenUi kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8.VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepaasuks

funktsioonidele, kestusele,
seadetele ja lemmikutele.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

!
il

. NORGUMISPANN

pum)

. KUPSETUSPLAAT*

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7

[y

| LIUGSIINID *

: Kasutamiseks

: ahjuplaadina liha, kala,
: koogiviljade, focaccia

: jms kiipsetamisel voi

¢ siis kipsetusmahlade

: kogumiseks asetatuna

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate
kipsetusndéude aluseks.

. Leiva ja saiakeste

: kiipsetamiseks, aga
: ka praeliha, kala

: kipsetuspaberis jms
¢ valmistamiseks.

Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise
: hélbustamiseks.

: resti alla.

OHKFRITUUR ALUS *

Kasutatakse
Kuumadhufrittir
funktsiooniga toidu
valmistamisel, kusjuures
alla on paigutatud
klipsetusplaat, et koguda :
voimalikke purusid ja tilku. :
Seda saab puhastada :
noéudepesumasinas.

Tarvikute arv ja tliibid véivad erineda soltuvalt ostetud mudelist.
Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saamiseks votke Gihendust miitigijargse teenindusega.

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud aar on ulevalpool, ja
IUkake rest rohtsalt moédda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt ndérgumispann ja kiipsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse llkata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

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

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid

ja liugsiinidelt kaitsev plast.

Kinnitage siini tlemine

— klamber riiulisoone kulge
S ja libistage see nii kaugele,

kui see liigub. Laske teine

" klamber alla oma kohta.

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

Pange tahele: Liugsiinid véib kinnitada Ukskdik millisele tasemele.

Whj;lfa?ool



FUNKTSIOONID

Need voimaldavad igat tllipi toitude taisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, kodgivili, koogid ja
pagaritooted, soolased pirukad, leib, pitsa). Selle
funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige vastavas
valmistustabelis toodud juhiseid.
H=

— 1| STEAM (AUR)
See funktsioon véimaldab teil valmistada toidud
vdljastpoolt meeldivalt krdbedaks ja pruuniks,
kuid seestpoolt pehmeks ja mahlakaks. Parimate
kipsetustulemuste saavutamiseks soovitame leiva ja
magustoitude jaoks valida Steam 1 (Aur) taseme ning
kodgiviljade, kala ja liha jaoks Steam 2 (Aur) taseme.
Lisateavet funktsiooni Steam manuaalsete kiipsetustsuiklite
kohta leiate klipsetustabelist ,Steam” (Aur).
S~

GRILLIMINE

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, koogiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
ndrgumispanni: paigutage ndrgumispann resti alla Gkskoik
millisele tasemele ja valage sinna 500 ml joogivett.

I:Ii

85— TAVAFUNKTSIOONID
« KONVEKTSIOON

Mis tahes tlupi roogade kiipsetamine ainult Ghel
ahjutasemel.

«  TURBO GRILLIMINE

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

«  KULMUTATUD

Funktsioon valib viit eri tlitipi kiilmutatud
valmistoitudele automaatselt parima
klpsetustemperatuuri ja -reziimi. Ahju ei ole vaja
eelkuumutada.

« ERIFUNKTSIOONID
» PITSA

See funktsioon valib automaatselt parima
temperatuuri ning kiipsetusviisi igat liiki pitsade
valmistamiseks.

»  OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem
oli, nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kiitteelementide tstikkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused
saavutatakse ainult Kuumadhufrittitir alusega
(on mdne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufritlidir alusele (ihes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumadhufrittdr
kUpsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tGihe
aluse kasutamist, et valtida ebalhtlast kiipsemist.
»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.

Kerkimise kvaliteedi tagamiseks drge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetustsiiklist veel kuum.

»  SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» SULATAMINE

Kulmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.

Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit

pakendisse, et valtida selle pealispinna kuivamist.
» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kipsetamine. Kui sisse on llitatud Eco Cycle
(Okotstikkel), ei sttti valgustus klipsetamise ajal.
Funktsiooni Eco Cycle (Okotstikkel) kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks tuleb ahjuust
kuni toidu valmimiseni kinni hoida.

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult tihel
ahjutasemel.

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

=
_ﬁ KIIRE EELKUUMUTAMINE
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

,2::\ arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.

+¥ | SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus vabaneb madalal
temperatuuril veeauru, mis hélbustab kdrbenud rasva- ja
toidupritsmete eemaldamist. Valage kiilma ahju p6hja 200
ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.

@ FAVORITES (LEMMIK)
Kimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

!
{O5" SETTINGS (SEADED)

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reZiim on aktiivne, siis
vahendatakse energia sadstmiseks ekraani heledust ning
lamp lGlitub T minuti m66dudes valja. See aktiveeritakse
Ukskoik millist nuppu vajutades automaatselt uuesti. Kui
+,DEMO" funktsioon on sisse lilitatud, siis on koik kasklused
aktiivsed ja mentilid kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle
reziimi sisselllitamiseks sisenege mendust , SETTINGS”
(Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off” (Véljas). Kui
valite TEHASELAHTESTUSE, siis lulitub seade vdlja ja seejarel
taastatakse esimese lilituse olek. Kdik seaded kustutatakse.

* Funktsiooni kasutatakse Furoopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt maarusele (EL) nr
65/2014
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sisseliilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

Vajutage nuppu + voi — , et kerida labi saadaval
keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage ./ .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
@ menuu,SEADED" ja valite sellest Uksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,
mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16): Kui teie majapidamises

on voimalik tarbitav véimsus vaiksem, tuleb seda
vaartust vahendada (13).

Minge “"SEADISTES™ valikusse “"VOIMSUS™ ja valige
IIIIMADALHII.

3. MAARAKE AEG

Parast keele maaramist tuleb sisestada kellaaeg:
Ekraanil vilguvad tunnindidu kaks numbrit.

/—
(]
I

N

N
)

7

7

Vajutage -+ vbi — 0ige tunni maaramiseks ja
vajutage . : Ekraanil vilguvad minutindidu kaks
numbrit. Vajutage digete minutite valimiseks nuppu
-+ vOi — ja vajutage kinnitamiseks nuppu .
Pange tahele: Voimalik, et parast pikemat voolukatkestust
tuleb kellaaeg uuesti madarata. Valige mendus,SETTINGS”
(Seaded),CLOCK" (Kell), mis kuvatakse nupu @ vajutamisel

4. KUUMUTAGE AHI

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

Soovitame enne esimest kiipsetamist ahju tiihjalt
kuumutada, et eemalduksid véimalikud |6hnad.
Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

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

Pange tdhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage [ O |: ekraanile
kuvatakse viimane pohifunktsioon véi peamendd.

Funktsioonide valimiseks vajutage Ghe
pohifunktsiooni ikooni voi kerige l1abi menuu:
Soovitud menudukirje valimiseks (ekraanil kuvatakse
esimene saadavalolev kirje) vajutage nuppu - véi
— , seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu ./ .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jarjekorras seaded, mida
saab muuta. Nupu <I< vajutamine voimaldab eelmist
seadet uuesti muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE / AURUTASE

Jg---- 2

Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu + vbi — ,seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ ja jatkake jargnevate seadete seadistamist
(kui on véimalik).

Samamoodi on voimalik valida grillimise taset; 1
(madal), 2 (keskmine) voi 3 (kdrge).

Aurufunktsioonis saate valida tekitatava auru koguse:
Aurutase 1 (madal) voi 2 (korge). Pange tahele: kui
funktsioon on aktiveeritud, saab temperatuuri/grillimise
taset muuta nuppudega + ja — , parast °C nupu
vajutamist.

KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (Y , saate soovitud
kiipsetusaja maarata nuppudega + ja —

ning selle kinnitada nupuga ./ . Kui soovite
kiipsetamist kasitsi juhtida (aeg maaramata), ei pea
te klipsetusaega maarama: Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu .~ véi [ > ]. Selle
reziimi valimisel ei saa viitstarti programmeerida.
Pange tahele: Kiipsetamise ajal saab maaratud
kiipsetusaega muuta nupuga (J : vajutage muutmiseks
nuppu - voi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .
LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja
maadramist kasutada funktsiooni viitstarti,

programmeerides kipsetamise [6puaja. Ekraanil
kuvatakse l6ppaeg ja ikoon & vilgub.

Soovitud toiduvalmistamise |6ppemise aja seadmiseks

vajutage — véi — , seejérel vajutage funktsiooni
kinnitamiseks ja aktiveerimiseks . . Asetage toit ahju
ja sulgege uks: funktsioon hakkab t66le automaatselt
parast arvutatud aja méodumist, et kiipsetamine
|6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele: Kaivitamise viitaja programmeerimisel
lUlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui klipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu vOi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <I<. Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (J , on véimalik ltlituda [6puaja ja kestuse vahel.

3.6TH SENSE

Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klUpsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.

Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.

KAAL / KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)
6

sssss
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Funktsiooni 6igesti seadistamiseks jargige ekraanil
kuvatud juhtndore, vajutage vajaliku vaartuse
madramiseks nuppe ja — ning vajutage
kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6th SENSE funktsioonides on voimalik
reguleerida kipsustaset.

sssss
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Kui kuvatakse asjakohane nait, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni
kiips (+1) nuppu - véi — . Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ./ véi [ > ].

Kui see on lubatud, saab samal viisil osas reziimi 6th
Sense funktsioonidest reguleerida pruunistustaset
vahemikus madal (-1) kuni korge (+1).

4. AURUGA KUPSETAMINE

Valides kasitsi funktsioonide alt ,Steam” (Aur), on auru
abil véimalik valmistada igat tllpi toite. Aur levib
toidus vorreldes tavalistes funktsioonides kasutatava
kuuma 6huga kiiremini ja Ghtlasemalt: see lihendab
kiipsetusaega, sdilitab toidus vaartuslikud toitained

ja tagab imemaitsva tulemuse iga retseptiga. Auruga
kiipsetamise ajal peab uks alati kinni olema.

Enne toiduvalmistamist tditke sahtel veega. Veekogus
soltub juhtpaneelil valitud aurutasemest:

+ Aurutase 1 (madal, ideaalne leiva ja magustoitude
jaoks): sdltumata kipsetusaegadest on vaja ainult
vaike kogus vett. Tditke sahtel margini ,1”

+ Aurutase 2 (korge, ideaalne kddgiviljade, kala
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ja liha jaoks): Taitke sahtel margini ,1“ voi ,2" et

tekitada auru vastavalt kuni 100 v6i 200 minutit.
Sulgege sahtel, likates seda ettevaatlikult kuni
taieliku sulgumiseni paneeli suunas. Parast sahtli
sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
kiipsetustsiiklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

b |

-
=
o

TN

Parast esimest tditmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsuklite puhul otsa saanud, voib
olla vaja seda tsukli Idpuleviimiseks uuesti lisada.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

Iga kord kui soovitud vaikesatted on need, mida
te kasutada soovite voi kui olete oma soovitud
seaded rakendanud, vajutage[ > ] funktsiooni
aktiveerimiseks.

Kui vajutate viitstardi faasis [ > |, siis kiisib ahi, kas
jatta see faas vahele, ja funktsioon kaivitub kohe.

Pange tahele: Kui funktsioon on valitud, nditab ekraan
iga funktsiooni jaoks koige sobivamat taset. Voite
aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada, selleks
vajutage [ O ].

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab kindlat
maksimumtemperatuuri, kuvatakse ekraanil teade.
Voite valida méne teise funktsiooni voi oodata
taieliku jahtumiseni.

6. EELKUUMUTAMINE

Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp:
Parast funktsiooni kaivitamist naitab ekraan, et
eelkuumutamine on aktiveeritud.

Kui see faas on |6ppenud, kélab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD" (Lisage toit)). NGid
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage ./ voi @

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne
eelkuumutamise [6ppemist, voib see
kipsetustulemusele halvasti méjuda. Kui
eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kupsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga — vé6i — muuta.
7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th SENSE funktsioonid nduavad toidu
podramist kiipsetamise ajal.

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Avage uks, tehke palutud toiming

ja sulgege uks, seejarel vajutage kiipsetamise
jatkamiseks [ > .

Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
[6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

Kélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming
tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu ./ véii]

Pange tahele: Vajutage nende toimingute
vahelejatmiseks [ > |. Vastasel korral jatkab ahi
kUpsetamist, kui teatud aja jooksul Ghtegi toimingut ei
tehta.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et
kiipsetamine on |6ppenud.

Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireziimis (aeg
madramata) nuppu @ véi vajutage nuppu -+ , et
kiipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sdilitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Méned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kaivitavad selleks pdrast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

Kui ekraanil kuvatakse vastav teade, vajutage vajaduse
korral nuppu ./ viieminutilise pruunistustsukli
kaivitamiseks. Voite funktsiooni mis tahes ajal
peatada, vajutades nuppu [ O |.
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9. LEMMIKUD

Kui kiipsetamine on [6ppenud, kuvatakse viip
funktsiooni salvestamiseks lemmikute loendisse
numbriga vahemikus 1 kuni 10.

Kui soovite funktsiooni hetke seadetega lemmikuks
salvestada, vajutage ./, muul juhul vajutage palve
eiramiseks <J<].

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri
valimiseks nuppu vOi — , seejdrel vajutage
kinnitamiseks nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number

on juba kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni
Ulekirjutamist kinnitada.

Salvestatud funktsioonide kuvamiseks vajutage nuppu
QD : Ekraanile kuvatakse lemmikfunktsioonide loend.

— , kinnitage nupuga . ja seejarel vajutage
aktiveerimiseks nuppu .

10. SMART CLEAN
Vajutage nuppu %], et kuvada ekraanil Smart Clean.

LF5

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > |:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud puhastamisel
parima tulemuse saavutamiseks: Jargige juhtndore ja kui
olete I6petanud, vajutage nuppu . . Kui kéik etapid on
labitud, vajutage puhastuststikli kivitamiseks nuppu [ > .

Pange tahele: Puhastuststkli ajal on soovitatav ahju ust
mitte avada, et valtida veeauru kadu, mis véib mdjuda
halvasti puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ja seejarel puhkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi Svammiga.

11. TAIMER

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni (7 .
Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu vOi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu . .

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud
nulli, kdlab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane
teade.

Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
kUpsetamistsuklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui méni funktsioon
tootab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist,
mojutamata funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik ndha (kuvatud
on ainult ikoon (), aga see jatkab taustal minutite
lugemist. Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada
ikooni (1) ja méaarata aja ikooni 4 véi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni (© |, seejérel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,—:--". Kinnitamiseks
vajutage .

12. KLAHVILUKK

Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit
all nuppu <KI. Klahvistiku avamiseks korrake
toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi
igal ajal vilja lilitada, selleks vajutage nuppu [ ].

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

« Arge lohistage potte-panne mdéda ahju pohja, sest
ka see voib emaili kahjustadal!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

« Kasutage dra jadksoojust: lilitage ahi valja 5-10
minutit enne kiipsetamise [6ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

+  Hoidke uks kinni: vdéimalusel valtige ahju ukse avamist
kiipsetamise ajal, sest see laseb kuumuse valja.

+  Valmistage suuremaid portsjoneid: kasutage ahju
peamiselt suuremate roogade (nt tle 1 kg liha) voi
suuremate portsjonite valmistamiseks, et kasutatud
energiast maksimumi votta.

+ Puhastage ukse tihendit regulaarselt: puhas
tihend takistab soojuskadu ja tagab téhusa
toiduvalmistamise.

+ Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui retsept voi
kiipsetustabel seda soovitab.

+ Valige tumedad kiipsetusplaadid: tumedad plaadid
neelavad soojust paremini, parandades kiipsetamise
tdhusust.

+  Planeerige toiduvalmistamist: valmistage mitu rooga
jarjest, et kasutada jaaksoojust ja valtida taiendavat
eelsoojendamist.

. Valige energiasaastuprogramm: kasutage
energiatarbimise vahendamiseks spetsiaalset
ECO-programmi.Lisateabe saamiseks vaadake
klpsetustabelit.

+ Eemaldage kasutamata tarvikud: votke valja plaadid
vOi riiulid, mida te ei vaja, et tdiustada soojusringluse
efektiivsust ja vdhendada toote soojusmahtuvust.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

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

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

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist Ghel ahjutasandil.

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

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

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

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

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt
juustukook véi puuviljapirukad) kasutage
Konvektsioonkipsetuse funktsiooni. Juhul kui

koogi p6hi jaab natskeks, tostke vorm madalamale
ahjutasandile ja puistake koogi pohjale enne taidise
lisamist leiva- vOi biskviidipuru.

RISING (KERGITAMINE)

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

PRUUNISTA- POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS VALMIDUSASTE MISASTE (KUPSETUS- TASE JA TARVIKUD
AJAST)
LASANJE Lasanje 0,5-3 kg — 0 — -\...é—...n
Praeliha 0,6-2 kg 0 0 — - 3 -
Loomaliha 5 4
Burger (Kotletid) 1,5-3cm 0 — 3/5 Al ~ S
LIHA Sealiha Praeliha 0,6-2,5 kg — 0 — - 3 -
A 2
Poultry Rostitud kana 0,6-3 kg — 0 — - -
(Linnuliha) Filee ja rinnak 1-5cm — — 2/3 -\...5...:- \WL\,{
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — — N A oY
KALA 3 3
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Aretens LRV,
Roasted Potatoes 3
Roasted (Rastitud kartulid) | %71 k9 - 0 |
Vegetables Roasted
A (Rostitud Vegetables B o o 3
KOOGIVILI | S5 giviljad)  (Rastitud 0,5-1,5 kg 0 S—
Koogiviljad)
Vegetables Gratin iiks alus o . . 3
(K6ogiviljagrataan) "“'2'""
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — =
Kuklid 60-150 g o o o 3
Leib . [tk] —
Big Bread (Suur 07-2 k o - B 2
leib) /72 K9 —
Ohuke/ . 2
.- . umar — — — Y=
Ummargune pitsa
SOOLEED Paks pitsa alus — — — 2
PAGARITOOTED P e
1 kiht - - — 2,
Pitsa
2 kit — — S e L
Pitsa [kilmutatud] g 3 i
3 kihti — — - AFr Al r 4 r
s 5 4 2 1
4 kihti - - - Aalr aRkAr ARkR A r
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — — .\él,.
MAGUSAD L 3
PAGARITOOTED KUPsised 0,2-0,6 kg - — - |
Tort 0,4-1,6 kg* — — — -\...i—...n
* Soovituslik kogus
abr o M

TARVIKUD

Traatrest

Ahjuplaat / koogivorm /
Ummargune pitsaalus traatrestil

Nérgumispann/kipsetusplaat

Nérgumispann 500 ml veega
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KUUMAOHUFRITUUR TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS 0 (MIN) TARVIKUD
. . . o 4 2
a Kulmutatud friikartulid = 650-850 g Jah 200 25-30 oEEE - -
>
E': Kilmutatud kananagits 'Iéél’ 5009 Jah 200 15-20 Fih—_, air
>0
=" Kalapulgad Ly 500 g Jah 220 15 - 20 A2
=
S sibularsngad e 500 g Jah 200 15-20 A2
Vérske paneeritud & 4 2
= suvikorvits == 4009 Jah 200 15-20 P i
8 Kodused friikartulid e 300-800 g Jah 200 20 - 40 A2
Q
5 e
Segatud koogiviljad =y 300-800 g Jah 200 20-30 Fih—_, ~ 2 -
< Kanarinnad gg 1-4 cm Jah 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
— -
< Kanatiivad o 200-1500 g Jah 220 30-50 A2
<<
% Paneeritud kotlet 15':;[- 1-4 cm Jah 220 20-50 Fi.,—_, air
= . s 4 2
Kalafilee =y 1-4cm Jah 220 15-25 ey
Vérskete voi koduste toitude valmistamiseks madrige toidu pinnale dhuke kiht 6.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Kuumadhufrittudr
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritidr alus

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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=] KUPSETUSTABEL AUR

RETSEPT AURUTASE EELSOOJENDUS TEMPEORC’?TUUR K(E,\ZITI\:J)S RIUL JA TARVIKUD

Shortbread / Cookies (Klpsised) TASE 1 JAH 150 - 160 35-55 ;r
Small cake / Muffin (Vaike kook / muffin) TASE 1 JAH 160 - 170 30-40 ;,
Parmitainast koogid TASE 1 JAH 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Keeksid) TASE 1 JAH 160 - 170 30-40 -\,,,é;,-
Focaccia TASE 1 JAH 210-230 20-40 1;,
Véileivatort TASE 1 JAH 180 - 190 30-50 -\%u-
Vaike leib TASE 1 JAH 220 - 240 25-45 :\ir
Baguette (Bagett) TASE 1 JAH 220 -250 20-40 1;
Suur leib (0,8 g - 1 kg) TASE 1 JAH 210-230 30-50 ;r
Ahjukartulid TASE 2 JAH 210-230 50-70 :\;r
Rostitud porgandid TASE 2 JAH 170 = 190 50-70 -\ném-
Rostitud brokoli TASE 2 JAH 170 - 190 40-60 -\%np
e bakazean | 2| | wow | e L
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg TASE 2 JAH 200 - 210 60 - 90 ;,
Vasikas/loomaliha/sealiha (tukid) TASE 2 JAH 180 — 190 50-70 \;
I;l?(e;st Beef rare (Veisepraad pooltoores) TASE 2 JAH 210-230 40— 50 1;
Rostbiif, pooltoores 2 kg TASE 2 JAH 210 50-70 1;,
Lambajalg TASE 2 JAH 190 -210 55-75 ;r
Stew pork knuckles (Hautatud seakoot) TASE 2 JAH 160 - 180 85 - 100 ;a
Chicken/guinea fowl / duck (Kana/ TASE 2 JAH 220 - 240 50-70 ;r
parlkana/part) 1-1.5 kg

Kana / parlkana / part (tukid) TASE 2 JAH 210-230 50-60 :\i,,
Kalafilee TASE 2 JAH 210-230 15-25 ‘i,:

NP ~
TARVIKUD

Ahjuplaat v6i koogivorm traatrestil

Noérgumispann/kipsetusplaat voi

ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
2
Jah 170 30-50 ===
Parmitainast koogid / biskviitkoogid % Jah 160 30-50 -‘%,-

o Jah 160 30-50 afs  aflee=s

Taidisega koogid Jah 160 - 200 30-85 |-

(I N ETEE ]

(juustukook, struudel, dunapirukas) 4 1
Jah 160 - 200 30-90 | o
Jah 150 20-40 |3
o Jah 140 30-50 |4,
Kipsised ) 1
o Jah 140 30-50 | . .
5 3 1
Jah 135 40-60 |+ . amzms .
=] Jah 170 20-40 | .3,
< Jah 150 30-50 ;
Véiksed koogid / muffinid P 1
Jah 150 30-50 |, o',
Jah 150 40-60 |+ . e o
=] Jah 180 - 200 30-40 |
Tuuletaskud Jah 180 - 190 3s-as |t
Jah 180 - 190 35-45% | L e
=] Jah 90 1M0-150 | >
Z 1
Besee ko3 Jah 90 130 - 150 -~ s

Jah 190 - 250 15-50 . r

Pitsa / Leib / Focaccia
& Jah 190 - 230 20-50 A r A, A -

Jah 200 - 250 15-50 =51

Pitsa (6huke po&hi, paks pohi, focaccia)
2% Jah 220 - 240 25-50*% N N VA -

Jah 250 10-15 1 f

Kilmutatud pitsa % Jah 250 10 - 20 A= ;

\'.!t/ Jah 220-240 15-30 1 [ [ - -

Jah 180 - 190 45 - 55 ==

Soolased pirukad

(juurviljapirukas, singi-koorepirukas) i Jah 180 - 190 45-60 AFRs AR

e 150 3 3 L 3

& Jah 180 - 190 45-70*% | apmme A=~ - ,

= # =] i ] cco =

FUNKTSIOONID

Tavapdrane Sundéhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill Eco tsiikkel Pitsa
Aveenen ~ A=s L —r ||
TARVIKUD . . . . . . .. . . . .
Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kupsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) | KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |3,
Volovanid / lehttainast kiipsised & Jah 180 - 190 20 - 40 1 4 foA ! -
3 Jah 180 - 190 20-40* q]:-.-é.-.-_lﬁ q]:-.-i.-.-_lﬁ - ! -
Lasanje / lahtised pirukad / kiipsetatud 3
pasta / cannelloni E Jah 190 - 200 4>-65 J—
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ 3
conliba 1 =] Jah 190 - 200 80-110 |1 > f
Kana / kidlik / part 1 kg =] Jah 200 - 230 50-100 | ° f
Kalkun / hani 3 kg =] Jah 190 - 200 80-130 | ° f
Kipsetatud kala / kala kiipsetuspaberis 3
(oo, torve) =] Jah 180 - 200 40-60 |1 ° ¢
Taidetud kodgiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 - 200 >0-60 N
Rostleib ja -sai EI — 3 (korge) 3-6 =\---5---F
Kalafileed / -steigid \f’ — 2 (keskmine) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid hd — 23 (tgizg'“e T oas-zom | a2e LA
Rostitud kana 1-1,3 kg — 2 (keskmine) 55 — 70 *** -\...2...:- %::1 ~f
Lambakoot / -jalg — 2 (keskmine) 60 — 90 *** | 4 3 r
Praekartulid — 2 (keskmine) 35-55**% |4 3 f
Kdbgiviljagratdan — 3 (korge) 10-25 1 3 f
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / s % 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) A Jah 190 40-120 R AR L f
Lasanje ja liha 3 Jah 200 50-100* -uéu- 1 ! i
Liha ja kartulid 2 Jah 200 45-100* -\%p 1 ! f
Kala ja kéogiviljad Jah 180 30-50% | ammme 1 g
Taidetud praad ECO — 200 80-120% |1 3 r
Lihaléigud ECO N 3
(ktitilik, kana, lammas) 200 >0-100 J—
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** PHorake toitu poole kipsetusaja moodudes.
*** Vajaduse korral podrake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéoddumist.
P 5
-.': - - ECO
FUNKTSIOONID
Tavapdrane Sunddhk Konvektsioonkiipsetus Grill Turbo grill Eco tsiikkel Pitsa
Aveeren ~ A== L — ponn
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat v6i koogivorm  Noérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml
traatrestil ahjuplaat traatrestil kupsetusplaat veega
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kipsetamiseks sobivaimad funktsioonid, tarvikud ja tasemed.

KUpsetusaeg algab hetkest, kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks kuluvat aega.
Klpsetustemperatuurid ja ajad on ligikaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast tarvikust.

Kasutage alguses kdige madalamat soovituslikku seadet ja kui toit ei ole piisavalt klps, siis kasutage kérgemaid seadeid.
Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kipsetusplaate. Kasutada voib ka
plreksklaasist ja keraamilisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et nende kasutamisel on klpsetusajad veidi

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.

Arge kasutage traatnuustikut ega
muid abrasiivseid nuustikuid,

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

abrasiivseid/soovitavaid
pesuaineid, kuna need voivad
kahjustada seadme pinda.
Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldusto6d tuleb
ahi vooluvorgust lahti ithendada.

Jadkide pehmendamiseks ja
eemaldamiseks voib kasutada
tavalist ahjupuhastusvahendit,
mis lihtsustab ahju66nsuse ja
tarvikute kasitsi puhastamist.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tstkli 16pus
soovitatakse toimida jargmiselt:

1. Vajutage sahtli esikaane tilemist osa, mis on
tahistatud stivendiga, ja tdommake kaepide vilja.

Votke kdepidemest kinni ja tdommake veesahtel vilja.
Eemaldage veesahtli kaas.

Tlhjendage veesahtel ja puhastage see.

Kuivatage komponendid pehme lapiga.

Vajaduse korral laske sahtlil 6hu kaes kuivada ilma

kaant sulgemata.

Pange veesahtli kaas tagasi.

8. Pange pestud ja kuivatatud eemaldatav veesahtel
uuesti oma korpusesse, veendudes, et see on |6puni
alla surutud.

9. Vajutage sahtli esikaane pdhja, et kdepide imber

paigutada.

Markus: Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2 paevaks.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril
olevat vett: kuum vesi voib méjutada aurusiisteemi
to0d. Kasutage ainult joogivett.

Aurufunktsioon on méeldud vee tarbimise
optimeerimiseks. Seetéttu on sahtli vahene
veetarbimine tootamisel normaalne.

Mis tahes valge pulber, mis voib tekkida stivendi
pohja, on tingitud vees looduslikult esinevatest
mineraalidest.

ok wnN

N

ARGE EEMALDAGE KATLAKIVI
Katlakivi eemaldamine ei ole vajalik.
Kasutage aurusahtlis ainult joogivett.

Mis tahes muude ainete, sealhulgas looduslike
toodete, nagu dadikas voi sidrunhape, lisamine voib
susteemi kahjustada.
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UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGALDAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I16puni lahti, laske
fiksaatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kaega kovasti kinni — arge
hoidke seda kdaepidemest.

Ukse eemaldamiseks liikake seda edasi kinni,
tdmmates samal ajal tilespoole, kuni see oma pesast
lahti tuleb. Pange uks pehme pinna peale tihele
kiljele maha.

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage

Ulemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad I6puni alla.

Nihutage o6rnalt, et veenduda, et fiksaatorid on diges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks
juhtpaneeliga Ghel joonel. Kui pole, korrake
ulalkirjeldatud toiminguid: Kui uks ei liigu korralikult,
voib see viga saada.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

2. Keerake kate lambilt lahti, vahetage pirn ja keerake
kate tagasi.

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

Pange tahele: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenpirnid.

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA

(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid.

2. Témmake kiitteelementi pisut véljapoole ja laske
allapoole.

kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU madrus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

Kui paigaldate halogeenpirni, drge votke pirnist paljaste
kdtega kinni, kuna sormejdljed voivad seda kahjustada.
Arge kasutage ahju enne, kui olete lambikatte tagasi
pannud.

3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks tdstke seda
Ulespoole ja tommake samal ajal natuke enda poole.
Veenduge, et kiitteelement jaaks kiilgmistele
tugedele toetuma.




RIKKEOTSING

Probleem Véimalik pohjus Lahendus

: E Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on
R Voolukatkestus. vooluvérku Ghendatud.
, Ahi ei t66ta. Vooluvorgust lahti

 iihendatud. © LUlitage ahi valja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga

- pusib.

Ekraanil on kuvatud taht F ja

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
selle jarel number.

Tarkvara viga. number, mis jargneb tahele ,F".

Kui ,DEMO” funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik késklused aktiivsed ja
o . menddd kasutatavad, kuid ) o o
Ahi ei lahe soojaks. ahi ei soojene. Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see valja.

: Iga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst
: DEMO.

Reziim OKO on sisse Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see vélja.

Tuli lalitub valja. dlitatud.

- Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,
: nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja :
. tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine !
i ja hooldus”. :

Uks ei sulgu korralikult. Fiksaatorid on vales asendis.

Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on
vahemalt 3 kW. Kui mitte, véhendage voimsus
13 amprini. Valige mentust SEADED suvand

Kodus laheb elekter ara. Vale vdimsusseade.
: : - VOIMSUS ja valige Madal.

: Termomeetriga kipsetustsukkel :
[6ppes selge pdhjuseta voi
. ekraanil on kuvatud térge F3E3

Toidutermomeeter ei ole
. Oigesti Uhendatud

Toidutermomeeter ei ole digesti Uhendatud

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
QR-koodi kasutamine teie seadmes
Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

teise vdimalusena votke iihendust meie miiiigijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit garantiikirjas). Kui
votate Uhendust miiligijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil olevad koodid.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
(]
Whiripool



Manuel du propriétaire

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

MERCI D'AVOIR CHOISI UN PRODUIT WHIRLPOOL
Afin de profiter d'une assistance compléte, veuillez
enregistrer votre appareil sur www.register10.eu

D'INFORMATIONS

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commandes

2. Ventilateur et élément chauffant
rond
(non-visible)

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

. Porte

. Tiroir d’eau

. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

0 N O U1 »

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

6 ] I e Fons ) °Cc O
L e B B« v 2] O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. MARCHE / ARRET 4.RETOUR 7.BOUTON DE NAVIGATION PLUS

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

2. ACCES DIRECT AUX FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3.BOUTON DE NAVIGATION MOINS
Pour naviguer a travers un menu
et diminuer les réglages ou valeurs
d'une fonction.

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

Pour confirmer la sélection d'une
fonction ou le choix d'une valeur.

Pour naviguer a travers un menu et
augmenter les réglages ou valeurs
d'une fonction.

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

Pour un accés rapide aux fonctions,
a la durée, aux réglages et aux favoris.
9. DEMARRER

Pour lancer une fonction en utilisant
des réglages de base ou spécifique.
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ACCESSOIRES

GRILLE METALLIQUE

)

. GOUTTIERE

. LECHEFRITE*

. RAILS TELESCOPIQUES *

¢ Utiliser comme plat de
. cuisson pour la viande,
. le poisson, les [égumes,
: la focaccia, etc., ou pour

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

. en la plagant sous la grille
: métallique.

¢ Pour la cuisson du pain et
. des patisseries, mais aussi
: pour cuire des rotis, du

: poisson en papillotes, etc.
¢ recueillir les jus de cuisson :

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

PLATEAU AIR FRY*

EEEEDT

A utiliser lors de la cuisson
d'aliments avec la fonction :
Air Fry, avec une lechefrite :
positionnée au niveau :
inférieur pour recueillir

les éventuelles miettes

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

Le nombre et type d’accessoires peuvent varier selon le modéle acheté.
D'autres accessoires peuvent étre achetés séparément ; pour toute commande et information, contacter le service

apres-vente.
* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

Les autres accessoires, comme la léchefrite et la
gouttiere, sont insérés a I’'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

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

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

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

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

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

- Attachez l'agrafe supérieure du

» rail télescopique au support

" de grille et glissez-la aussi loin

§ que possible. Abaisser I'autre
agrafe en place.

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

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

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Cakes salés, Pain, Pizza).
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondant.
H=

—IVAPEUR

Cette fonction vous permet de cuisiner des plats
agréablement croustillants et dorés a l'extérieur, mais
en méme temps tendres et succulents a l'intérieur.
Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, nous
recommandons de sélectionner le niveau Vapeur

1 pour le pain et les desserts, ou Vapeur 2 pour la
viande, le poisson et les légumes.

Pour plus d'information sur les cycles de cuisson
manuelle a la vapeur, consultez le Tableau de Cuisson
« Vapeur ».

=

GRIL

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

I:Ii

05— FONCTIONS TRADITIONNELLES
« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.
« TURBO GRILL

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

« SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

« FONCTIONS SPECIALES

» PIZZA

Cette fonction sélectionne automatiquement la
meilleure température et la meilleure méthode
de cuisson pour tous les types de pizza.

» AIR FRY

Cette fonction vous permet de cuire des frites,
des nuggets de poulet et autres en utilisant
moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se
succedent pour chauffer correctement la
cavité, tandis que le ventilateur fait circuler
I'air chaud. Les meilleurs résultats de cuisson
ne peuvent étre obtenus qu'en utilisant le
plateau Air Fry (fourni avec certains modéles).
Placez les aliments sur le plateau Air Fry en une

seule couche et suivez les instructions du tableau
de cuisson Air Fry pour obtenir les meilleures
performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées

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

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez les aliments dans leur emballage pour
éviter qu'il ne seche sur |'extérieur.

» PROGRAMME ECO *

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

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

% | CHALEUR PULSEE

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

£ i
_ﬁ PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

<>+<> SMART CLEAN

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

@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

o
{O>" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "
ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite
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pour économiser de I'énergie et la lampe s'éteint
apres 1 minute. Il sera réactivé automatiquement
lorsque I'un quelcongue des boutons est enfoncé.
Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les
commandes sont actives et les menus disponibles
mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce
mode, accédez a « DEMO »” a partir du menu «
REGLAGES » et sélectionnez « Off ». En sélectionnant
" REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient ensuite
aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Reglement
(UE) n° 65/2014

Whj;lfa?ool



PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

FRANCAIS

Appuyez sur | ou sur — pour naviguer dans la liste
des langues disponibles et sélectionnez celle que vous

souhaitez. Appuyez sur ./ pour confirmer la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

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

PUISSANCE

Accédez a « POWER » (PUISSANCE) a partir de «
SETTINGS » (REGLAGES) et sélectionnez « LOW » (BAS).

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

1o
1=l
HORLOGE

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. Appuyez sur -+ ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'neure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"
dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur &

4. 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 fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Chaleur tournante »).

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

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : I'écran
affichera la derniére fonction principale utilisée ou le
menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en
appuyant sur l'icone pour une des principales
fonctions ou en faisant défiler un menu : Pour
sélectionner un élément dans un menu (I'écran
affichera le premier élément disponible), appuyez sur
—+ ou — pour sélectionner I'élément souhaité, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. L'écran affiche en
séquence les réglages qui peuvent étre changés. En
appuyant sur <<, vous pouvez de nouveau changer
les réglages précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE VAPEUR

 Jg---- 20
TEMPERATURE

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur
ou — pour la changer, puis appuyez sur ./ pour
confirmer et poursuivre avec les réglages qui suivent
(si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau
du gril ; 1 (faible), 2 (moyenne), ou 3 (élevé).

Dans la fonction Vapeur, vous pouvez sélectionner
la quantité de vapeur qui sera générée : Niveau de
vapeur 1 (bas) ou 2 (haut).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée,

le niveau de la température/du gril peut étre modifié en

utilisant —+ ou, — aprés avoir appuyé sur le bouton °C .
DUREE

]

A B | [

DUREE

Lorsque l'icone (& clignote a I'écran, appuyez sur

-+ ou — pour régler le temps de cuisson dont vous

avez besoin, puis appuyez sur ./~ pour confirmer.
Vous ne devez pas régler le temps de cuisson si vous
voulez gérer la cuisson manuellement (sans minuterie)
: Appuyez sur ./ ou pour confirmer et lancer la
fonction. En sélectionnant ce mode, vous ne pouvez
pas programmer un départ différé.
Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson
en cours de cuisson en appuyant sur () : appuyez sur
—+ ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur

./ pour confirmer.

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. L'écran indique la fin de la cuisson
lorsque le & voyant clignote.

X 7
Lz M
[ |

HEURE DE FIN

Appuyez sur + ou — pour régler I'heure de fin

de cuisson souhaitée, puis appuyez sur ../ pour
confirmer et activer la fonction. Placez les aliments
dans le four et fermer la porte : La fonction démarre
automatique aprés une période de temps déterminée
pour que la cuisson se termine au moment désiré.
Veuillez noter : La programmation d'un délai

pour le début de la cuisson désactive la phase de
préchauffage : Le four va atteindre la température
désirée graduellement, ce qui signifie que les temps

de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant le temps
d'attente, vous pouvez appuyer sur ou — pour
modifier I'heure de fin programmée ou appuyer sur

<< pour modifier d'autres parametres. En appuyant
sur (J , afin de visualiser lI'information, il est possible de
passer de I'heure de fin a la durée et inversement.

3.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le
meilleur mode de cuisson, la température et la durée
de cuisson de tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

°C

KILOGRAMMES

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les
indications sur I'écran, lorsque vous y étes invité,
et appuyez sur ou — pour régler la valeur
souhaitée, puis appuyez sur ./ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6" Sense, il est possible
d'ajuster le niveau de cuisson.

sssss

X
7

7 N

CUISSON DESIREE

Lorsque cela est demandé, appuyez sur |+~ ou —
pour sélectionner le niveau souhaité entre saignant
(-1) et bien cuit (+1). Appuyez sur .~/ ou pour
confirmer et lancer la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans
certaines fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster
le niveau de brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

4. CUISSON VAPEUR

En sélectionnant « Vapeur » dans les fonctions
manuelles, il est possible de cuire n'importe quel type
d'aliment grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur
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se répand plus rapidement et plus uniformément a
travers les aliments par rapport au simple air chaud
typique des Fonctions de Convection naturelle : cela
réduit les temps de cuisson, gardant les précieux
nutriments des aliments et vous garantissant des
résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes
vos recettes. Pendant toute la durée de la cuisson
vapeur, la porte doit rester fermée.

Avant la cuisson, remplissez le tiroir d'eau. La quantité
d'eau dépend du niveau de vapeur sélectionné sur le
panneau de commandes :

« Niveau de vapeur 1 (faible, idéal pour le pain et
les desserts) : seule une petite quantité d'eau est
nécessaire, quel que soit le temps de cuisson.
Remplir le tiroir jusqu'a la marque « 1 ».

« Niveau de vapeur 2 (élevé, idéal pour les [égumes,
le poisson et la viande) : remplir le tiroir jusqu'au
repere « 1 » ou « 2 » pour générer de la vapeur
pendant 100 ou 200 minutes, respectivement.

Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers le
panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé. Apres
l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours
rester fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

Apres le premier remplissage, en cas de cycles de
cuisson plus longs, une fois que l'eau sera épuisée, il
pourrait étre nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin
de terminer le cycle.

5. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur [ > Jpour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > ] le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
I'écran recommandera le niveau le plus adapté pour
chacune d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la
fonction qui a été activée en appuyant sur [ O ].

Si le four est chaud et que la fonction nécessite

une température maximale spécifique, un message
apparaitra sur I'’écran. Vous pouvez sélectionner une
autre fonction ou attendre un refroidissement complet.

6. PRECHAUFFAGE

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

PRECHAUFFAGE

Une fois que cette phase est terminée, un signal
sonore retentira et I'écran indiquera que le four

a atteint la température réglée, nécessitant d' «
AJOUTER ALIMENTS ». A ce moment, ouvrez la porte,
placez les aliments dans le four, refermez la porte et
commencez la cuisson en appuyant sur .~ ou [ > ].
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 chanjger la
température désirée en utilisant le bouton ou —.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson.
LY aeec

{ Pl o
RETOURNER ALIMENTS

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action

demandée par I'écran et fermez la porte, puis appuyez

sur pour poursuivre la cuisson.

De la méme fagon, a 10% du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.
LM o

{ [ I [ 1
VERIFIER LA CUISSON
Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action

a effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et
appuyez sur ./ ou pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un
certain temps, le four poursuivra la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

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

FIN

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en
mode manuel (sans minuterie) ou appuyez sur —+
pour prolonger le temps de cuisson en réglant une
nouvelle durée. Dans les deux cas, les parametres de
cuisson seront conserves.

BRUNISSAGE
Certaines fonctions du four vous permettent de dorer
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la surface des aliments en allumant le gril une fois la

cGisson terminge.
Tk

_ §---- j il

APPUYERvPOURDORER

Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur ./ pour démarrer un cycle de brunissage
de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur [ O Jpour éteindre le four.

.FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10
dans votre liste de favoris.

CREER EN FAVORI ?

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et
mémoriser les paramétres actuels pour une utilisation
ultérieure, appuyez sur /" autrement, pour ignorer la
demande, appuyez sur <I<.
Aprés avoir appuyé sur ./ , appuyez sur — ou

— pour sélectionner la position du numéro, puis
appuyez sur ./ pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de
confirmer I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez
sauvegardées, appuyez sur :L'écran indiquera
votre liste de fonctions préférées.

LOUTE @
] [ T I [ 1

1. CONVECTION NATURELLE

Appuyez sur -+ ou — pour sélectionner la
fonction, confirmez en appuyant sur ./, puis
appuyez sur pour activer.

.SMARTCLEAN
Appuyez sur {.+] pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.

@
L5
Smart clean

Appuyez sur[ > | pour activer la fonction : I'écran
vous invitera a faire toutes les actions nécessaires
pour obtenir les meilleurs résultats de nettoyage :
Suivez les indications, puis appuyez sur ./ une fois
gue c'est fait. Une fois que vous avez effectué toutes
les étapes, si nécessaire, appuyez sur [ > | pour activer
le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas

ouvrir la porte du four durant le cycle de nettoyage
pour éviter de perdre la vapeur d'eau, le résultat de
nettoyage final pourrait étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin

du cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez
ensulite les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

. MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone (7 .
Appuyez sur  ou — pour régler le temps désiré et
appuyez ensuite sur ./~ pour lancer le minuteur.

0
ULt
MINUTEUR

Un signal sonore retentit et I'écran s'allumera une fois
que la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir

la minuterie (seule l'icone (1) sera affichée), qui

continuera le compte a rebours en arriére-plan. Pour
modifier le minuteur, vous pouvez appuyer sur l'icone
(3 etrégler I'heure a l'aide des touches + ou —
pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur l'icone (5, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "--:--
" Appuyez sur /" pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <] et
maintenez-la enfoncée pendant au moins cing
secondes. Répétez pour déverrouiller le clavier.

o G

LI @
) D3l m\o
VERROUILLAGE
Veuillez noter : Il est également possible d'activer
cette fonction pendant la cuisson. Pour des raisons
de sécurité, le four peut étre éteint a tout moment en

appuyant sur

. REMARQUES

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

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

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

.NOTES SUR L'EFFICACITE ENERGETIQUE

« Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four
5/10 minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser
la chaleur restante.

« Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir
la porte du four pendant la cuisson, car cela
permet a la chaleur de s'échapper.

« Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le
four principalement pour des plats plus grands

C
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(par exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des
portions plus importantes, afin de tirer le meilleur
parti de I'énergie utilisée.

Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire :
Préchauffez le four uniquement si le tableau de
cuisson ou votre recette le recommande.

Choisissez des lechefrites foncées : Les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore
I'efficacité de la cuisson.

Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a
la suite pour utiliser la chaleur résiduelle et éviter
un préchauffage supplémentaire.

Sélectionnez le programme d'économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

Retirez les accessoires non utilisés : retirez les
plateaux ou les grilles dont vous n'avez pas besoin
pour améliorer I'efficacité de la circulation de la
chaleur et réduire la capacité thermique du produit.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

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

des différents types d'aliments. Les temps de

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

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME TEMPS

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

VIANDES

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon 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 rbti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande trés
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez la
grille métallique 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 métallique sur laquelle la viande est placée
pour recueillir le jus de cuisson. Ajoutez de |'eau si
nécessaire.

DESSERTS

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

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de 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, cela signifie que le gateau est cuit.

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

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

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

LEVAGE

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

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

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE | NIVEAUDE 1% 5\ rpios e NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE CUISSON)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3 kg - 0 - ﬂ%r
Roti 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Boeuf & yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ TS
VIANDE Porc Roti 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Poulet roéti 0,6 - 3 kg - 0 - . 2 -
Volaille 5 4
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 Aalens ~ S
Filets 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \\,i\,wf
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Pptmmes de terre 0,5-1,5kg ) 0 ) 3
i Légumes rotis -TOHE2 5
LEGUMES Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - - -
Légumes en Gratin un léchefrite - - - -\%p
Quiche et tarte 0,8-1,2kg - 0 - -\élr-
Petits pains 60-1509 - - - - 3 -
Pai [chacun]
in 5
Gros pain 0,7 -2kg - - - - -
Pizza fine/ ronde Ronde - - - .\él,.
BOULANGERIE . o N . 2
SALEE Pizza épaisse Lechefrite - - - =T
1 couche - - - - 2 -
Pizzas y\ i
2 couches - - - AFAe r
Pizza [surgelée] & 3 i
3 couches - - - e P ——V I -
5 4 2 1
4 couches - - - N e N -
Génoise 0,5-1,2kg - - - qép
BOULANGERIE : . . 3
SUCREE Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -
Tarte 0,4-1,6 kg* - - - -\%lr-
* quantité suggérée
al=—=r —r w

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque a

pizza ronde sur la grille métallique

Gouttiére / Lechefrite

Gouttiere contenant 500 ml d'eau
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ESTABLEAU DE CUISSON AIR FRY

RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
L Ei ) = ' 4 2
‘W Frites surgelées =1 650-850g Oui 200 25-30 mEEE -
[NN]
Y - 4 2
8 Nuggets de poulet surgelés ‘Iéél’ 500¢g Oui 200 15-20 TR
£ . , : 4 2
z Batonnets de poisson = 5009 Oui 220 15-20 mEm - -
=
| . . P . 4 2
< Onion Rings ==1 500¢g Oui 200 15-20 e - -
N . = ) 4 2

0 Courgettes fraiches panées I==1 4009 Oui 200 15-20 omEEE - -
= s
8 Frites maison == 300-800g Oui 200 20-40 ;.:fn,—_, xir
= 2
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
w0 . P . 4 2
=z Poitrines de poulet I==1 1-4cm Oui 200 20-40 . -
2
Z . = ~ 4 2
o Ailes de poulet =1 200-1500¢g Oui 220 30-50 mEEE -
(s 2 4 2
vy Escalope panée == T-4cm Oui 220 20-50 e A ;
a
Z . . 4 4 2
S Filet de poisson = 1-4cm Oui 220 15-25 mEm - -

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

kS
FONCTIONS ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSOIRES Plateau Air Fr Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la Gouttiere / lechefrite, ou
y grille métallique Plat a four sur grille métallique
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“ZITABLEAU DE CUISSON VAPEUR

RECETTE N{X\EF':‘E%RDE PRECHAUFFAGE TEMPE,%;“TURE ?’\LAJ:T\‘E)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Shortbread (Petit pain)/Biscuits NIVEAU 1 oul 150-160 35-55 ;r
Petit gateau/Muffins NIVEAU 1 QUI 160 - 170 30-40 ;r
Gateaux a pate levée NIVEAU 1 QUI 170-180 40-60 -\éu-
Génoise NIVEAU 1 oul 160-170 30-40 -\...éu-
Focaccia (Fougasse) NIVEAU 1 Oul 210-230 20-40 1;,
Pain de mie NIVEAU 1 oul 180 - 190 30-50 -\%u-
Petit pain NIVEAU 1 QUI 220-240 25-45 ;:
Baguettes NIVEAU 1 QUI 220-250 20-40 1;
Gros pain 0,8 - 1 kg NIVEAU 1 oul 210-230 30-50 ;r
Pommes de terre roties NIVEAU 2 oul 210-230 50-70 :\;r
Carottes roties NIVEAU 2 Oul 170-190 50-70 -\!Ti:'!r
Brocoli roti NIVEAU 2 oul 170-190 40-60 -\%p
I(_t?)%l:ar?:ss, fcaorfllrsgettes, aubergines) NIVEAU 2 oul 190 - 210 25-40 ;’
Veau / Boeuf / Porc 1 kg NIVEAU 2 oul 200-210 60-90 ;
Veau / Boeuf / Porc (morceaux) NIVEAU 2 Oul 180-190 50-70 \;,
Roéti de boeuf saignant 1 kg NIVEAU 2 Oul 210-230 40-50 ;
Réti de boeuf saignant 2 kg NIVEAU 2 oul 210 50-70 ;
Gigot d’agneau NIVEAU 2 Oul 190 - 210 55-75 ir
Jarrets de porc en rago(t NIVEAU 2 Oul 160-180 85-100 1;,
(F’C(;‘:]'aert - Juinea fowl (pintade) / duck NIVEAU 2 oul 220 - 240 50-70 N
2
Filet de poisson NIVEAU 2 oul 210-230 15-25 ;r
= —

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson/ plat a four sur la grille métallique

Gouttiere / lechefrite, ou
Plat a four sur grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 2
_ Oui 170 30-50 N—=1
Gateaux a pate levée / Génoise &% Oui 160 30-50 -\...é—...;-
- Oui 160 30-50 —_—
Gateaux fourrés % Oui 160 - 200 30-85 1 3 r
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 2 1
pommes) v Oui 160 - 200 30-90 = N—
— Oui 150 20 - 40 . 3 ,
& Oui 140 30-50 A
Biscuits — 4 1
RS Oui 140 30-50 — e
\/.v!:\/ Oui 135 40-60 ';' ’\%lﬁ ;
— Oui 170 20 - 40 ;
& Oui 150 30-50 A
Petits gateaux / Muffins — ] 1
% Oui 150 30-50 o .
) Oui 150 40-60 R S
— Oui 180 - 200 30 - 40 L3
Chouquettes & Oui 180 - 190 35 - 45 A
P ) 5 3 1
& Oui 180 - 190 35-45* e
— Oui 90 110- 150 L3
Meringues & Oui 90 130 - 150 AT
& Oui 90 140 - 160 * R S
— Oui 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
% Oui 190 - 230 20-50 B
)
Y Oui 200 - 250 15-50 -\élr
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
% Oui 220 - 240 25-50* N S — TN
— Oui 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelée & Oui 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Oui 220 - 240 15 - 30 1 > fo 3 i .
& Oui 180 - 190 45-55 NN
Tourtes ) , & Oui 180 - 190 45-60 e S
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180 - 190 45-70*% R L

g 153
= il ©
FONCTIONS
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo Gril Programme Eco Pizzas
v sl | — T
ACCESSOIRES . L Plaque de cuisson ou moule a Gouttiére / lechefrite ou plat de N . . Gouttiere contenant 500
Grille métallique R . L X K L Gouttiére / lechefrite ,
gateau sur la grille métallique cuisson sur la grille métallique ml d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— Oui 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / Feuilletés 0y oui 180 - 190 20-40 L
w Oui 180 - 190 20-40* e L
Lasagnes / Gratins / Pates au four / — . 3
Cannelloni — Oui 190 - 200 45 - 65 1 f
Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 r
Poulet / Rabbit (Lapin) / Duck (Canard) — . 3
1kq — Oui 200-230 50-100 1 f
Turkey (Dinde) /Goose (Oie) 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 1 2 f
Poisson au four/en papillote (filet, — . 3
entier) . — Oui 180 - 200 40-60 1 r
Légumes farcis : % Oui 180 - 200 50 - 60 A2
(tomates, courgettes, aubergines)
Rotie i - 3 (Elevée) 3-6 2
<~
Filets de poisson / Steaks(Entrecotes) - 2 (Moy) 20 - 30 ** -\...4...,- 1 :3: ~f
Sausages (Saucisses) / kebab / cotes =~ 2 -3 (Moy - v 5 4
levées / hamburgers u Haute) 15-30 e
A~
Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55-70 *** nln 1 :l ~f
Gigot d’agneau / Shanks (Jarrets) - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 r
g
Pommes de terre roties < - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 3 r
. ~~ . 3
Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 r
Repas complet : Tarte aux fruits (niveau O . . % 5 3 1
5) /lasagnes (niveau 3) / viande (niveau 1) Ll Oui 190 40-120 i ro gl
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* -\...4|——.—'..,- 1 1 f
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* -\ép 1 ! f
Poisson & légumes Oui 180 30-50* -\%r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Rétis farcis) ECO - 200 80-120* 1 3 r
Coupes de viande 3
ECO - _ *
(lapin, poulet, agneau) 200 >0-100 —

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

9>
E| EI

ECO

FONCTIONS
Convection naturelle Chaleur pulsée Chaleur tournante Gril Turbo Gril Programme Eco Pizzas
v, sl | — oo
ACCESSOIRES . L Plaque de cuisson ou moule a Gouttiére / léchefrite ou plat de N . .. Gouttiere contenant 500
Grille métallique . . L i ] L Gouttiére / lechefrite )
gateau sur la grille métallique cuisson sur la grille métallique ml d'eau
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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 et des lechefrites en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d’effectuer tout entretien ou

nettoyage. surfaces de I'appareil.
N’utilisez pas de nettoyeurs Portez des gants de protection.
vapeur.

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

SURFACES EXTERIEURES

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

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec
les surfaces de I'appareil, nettoyez-le immédiatement
avec un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

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

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

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

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

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apres l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d’aliments.

Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle.

Le plateau Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages !

Il est conseillé de procéder comme suit a la fin de

détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les

Lappareil doit étre débranché
de l'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux

d’entretien.

Il est possible d'utiliser un
nettoyant pour four standard pour
ramollir et éliminer les résidus,
facilitant ainsi le nettoyage manuel
de la cavité et des accessoires.

chaque cycle de cuisson a la vapeur:

1. Appuyez sur la partie supérieure de la facade du
tiroir, indiquée par un creux, pour extraire la poignée

2. Saisissez la poignée et sortez le tiroir d'eau.

3. Retirez le couvercle du tiroir d'eau.

4. Videz le tiroir d'eau et nettoyez-le.

5. Séchez les différents composants a l'aide d'un chiffon
doux.

6. Sinécessaire, laissez le tiroir sécher a I'air sans le

fermer avec le couvercle.
7. Remettre le couvercle du tiroir d'eau en place.
8. Réinsérez le tiroir d'eau amovible lavé et séché dans
son logement en veillant a I'enfoncer compléetement
9. Appuyer sur le bas de la facade du tiroir pour
repositionner la poignée.
Note : Eviter de laisser 'eau dans le systéme plus de 2 jours.
N'utilisez que de I'eau a température ambiante
lorsque vous remplissez le tiroir d'eau : Leau chaude
peut affecter le fonctionnement du systéme de
vapeur. N'utilisez que de I'eau potable.
La fonction Vapeur est concue pour optimiser la
consommation d'eau. Il est donc normal que la
consommation d'eau du tiroir soit faible pendant le
fonctionnement.
La formation d'une éventuelle poussiére blanche au
fond de la cuve est due aux résidus fixes naturellement
présents dans l'eau.

NE PAS DETARTRER
Le détartrage n'est pas nécessaire.
N'utilisez que de I'eau potable dans le tiroir a vapeur.

Lintroduction de toute autre substance, y compris
des produits naturels tels que le vinaigre ou l'acide
citrique, peut endommager le systéeme.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

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

2. Fermez le plus possible la porte.

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

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

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs

appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4, Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

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

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

REMPLACEMENT DE LAMPOULE
1. Débranchez le four de I'alimentation électrique.

2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Ampoules halogenes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans I'appareil est spécialement

ABAISSER L'ELEMENT CHAUFFANT SUPERIEUR
(UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

1. Enlevez les supports de grille latéraux.

concue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont
disponibles aupres de notre Service 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.

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




DEPANNAGE

- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.ccx 0 w4015 gamme

Probléeme
Le four ne fonctionne pas.

L'écran affiche la lettre « F »

suivi d'un numéro.

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Le four ne chauffe pas.

Lampoule s'éteint.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

i L'alimentation est coupée.

. Le cycle de cuisson avec
. sonde s'est terminé sans cause

. évidente ou l'erreur F3E3 est

Cause possible

- l'alimentation principale.

- Quantité d'aliments

A i ouver ndant | isson.
- décompte. E ouverte pendant la cuisso

Lorsque le mode « DEMO
. commandes sont actives et

. le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

. secondes.

Le mode « ECO » s'active.

- Les logquets de securité ne
. sont pas a leur place.

- Niveau de puissance erroné.

- La sonde autoportante n'est
. pas correctement connectée
- imprimée sur I'écran

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

- 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.

Probléme de logiciel.

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

recommandée. Porte

- Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des

aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en

- sélectionnant une fonction traditionnelle.

» est activé, toutes les

les menus disponibles mais

sur |'écran toutes les 60

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

: Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
. bien placés, selon les directives pour l'assemblage
. et le démontage de la porte dans la section « :
. Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

¢ une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
¢ diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

- a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifiez la connexion de la sonde autoportante

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
En utilisant le QR Code dans votre appareil

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

l'appareil.
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Priruénik za viasnika

B

WHIRLPOOL

Kako bismo vam mogli pruziti sveobuhvatnu pomo¢,
registrirajte svoj proizvod na adresi www.register10.eu

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator i kruzni grijac
(ne vidi se)

3. Vodilice reSetke

(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

4, Vrata
5. Ladica za vodu
6. Gornji grijac/grill
7. Zarulja
8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
9. Doniji grijac
(ne vidi se)
UPRAVLJACKA PLOCA
o S v I e e 2 °Cc O
CE B E v/ ] O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. UKLJ / ISKL) 4. NATRAG 7.GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i isklju¢ivanje pecnice
ili zaustavljanje ukljucene funkcije.
2.1ZRAVAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i izborniku.
3. GUMB ZA KRETANJE MINUS

Za pregledavanje izbornika i
smanjenje postavki ili vrijednosti
funkcije.

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

5.ZASLON

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrijednosti.

Za pregledavanje izbornika i
povecanje postavki ili vrijednosti
funkcije.

8.1ZRAVAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
postavkama i omiljenim programima.

9. POKRETANJE

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA
| SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

: Upotrebljava se kao

: plitica za pe¢nicu za

: pecenje mesa, ribe,

: povrca, focaccia i sl. ili se
: postavlja ispod Zicane

: reSetke za prikupljanje

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

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,

- ali i pecenki, ribe u ovitku
:itd.

: Za lak3e umetanje ili
: vadenje dodatnog
: pribora.

: sokova pecenja.
POSUDA AIRFRY (za :
przenje na zraku)*

EEEEy

Upotrebljava se za

kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air Fry
(Przenje na zraku), s limom :
za pecenje na donjoj razini :
da bi se prikupile moguce :
mrvice i sokovi. Moze se
prati u perilici posuda.

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

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

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

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

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODILICA RESETKI

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

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

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice reSetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.

= Pricvrstite gornju koplu

=~ vodilice na vodilicu reSetke i

» do kraja je klizno pomaknite.

" Donju kopcu spustite u poloZzaj.

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

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj razini.
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FUNKCIJE

One omogucuju potpuno automatsko kuhanje svih vrsta
namirnica (lazanje, meso, riba, povrce, koladi i torte, slani
kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja.
=

— IPARA

Ova funkcija omogucuje pripremu jela koja su hrskava i
zapeclena izvana, a istovremeno mekana i so¢na iznutra.
Za najbolje rezultate pecenja preporucujemo odabir
razine pare 1 za kruh i deserte ili razine pare 2 za povrdée,
ribu i meso.

Vise informacija o ciklusima ru¢nog pecenja uz paru
pogledajte u tablici pecenja ,Para”.

S~

ROSTILJ

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

O—

05— KLASICNE FUNKCIJE
«  KONV. PECENJE

Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

« TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pili¢a). Preporucujemo upotrebu plitice za sakupljanje
viska tekucine kako biste prikupili sokove koji nastaju
tijekom pecenja: posudu postavite na bilo koju razinu
ispod resetke i dodajte 500 ml vode.

« PECENJE ZAMRZ
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pecnicu ne trebate unaprijed zagrijati.

« POSEBNE FUNKCIJE
» PIZZA

Ta funkcija automatski odabire najbolju
temperaturu i nacin kuhanja za sve vrste pizza.

» AIRFRY
Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pile¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijaci se elementi ukljucuju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati postizu
isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air Fry (przenje na
zraku) (isporucuje se s odredenim modelima).
Namirnice stavite u pliticu Air Fry (przenje na
zraku) u jednom sloju i pratite upute iz tablice
za przenje na zraku da biste postigli najbolje
rezultate. Izbjegavajte upotrebljavati vise od jedne
plitice da biste sprijecili neujednaceno przenje.

» DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pecnica vruca nakon ciklusa
kuhanja.

» DRZANJE TOPLINE

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» ODMRZAVANJE
Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju redetku. Ostavite hranu u njezinom
pakiranju kako biste sprijecili da se isusi izvana.
» CIKLUS ECO *

Za pecenje punjenih komada mesa i fileta mesa
na jednoj resetki. Prilikom upotrebe ciklusa Eco
svjetlo e ostati isklju¢eno tijekom pecenja. Za
upotrebu ciklusa Eco, koji optimizira potrosnju
energije, vrata pecnice ne smijete otvarati sve dok
jelo ne bude potpuno gotovo.

KONVENCIONALNO
Za pecenije bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

% KRUZENJE ZRAKA
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.

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (BRZO ZAGRIJAV.)
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

+% |SMART CLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi omogucuje lako
otklanjanje prljavitine i ostataka hrane. Ulijte 200 ml vode
na dno pecnice i ukljucite funkciju samo kada je pecnica
hladna.

@ OMILJENI

Za pronalaZenja popisa 10 omiljenih funkcija.

03
{O>" POSTAVKE

Za podesavanje postavki pec¢nice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,ECO”, svjetlina zaslona smanijit ¢e se nakon
nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i svjetlo ¢e
se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno automatski
uklju¢uje kada god se pritisne neki od gumba. Kada je
uklju¢en nacin rada ,DEMO’, sve su komande aktivne

i izbornici su dostupni, no pecnica se ne zagrijava. Taj
nacin rada iskljucite tako da pristupite funkciji ,DEMO”
na izborniku ,POSTAVKE" i odaberete iskljucivanje ,Off".
Odabirom ,FACTORY RESET” (Tvor. postavl;j.) proizvod
se iskljucuje i vraca se na prvo ukljucivanje. Sve ce se
postavke izbrisati.

* 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

1. ODABERITE JEZIK

Morat cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ¢e se prikazati ,English”.

HRVATSKI

Pritisnite | ili — za pregled popisa raspoloZivih
jezika i odaberite Zeljeni jezik. Pritisnite ./ za
potvrdu odabira.

Napominjemo: Jezik se zatim moze promijeniti tako da
odaberete ,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na &

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potro3nju razine elektricne
energije kompatibilne s mrezom u domacinstvu snage
vece od 3 kW (16): Ako je snaga u vasem domacinstvu
manja, morat ¢ete smanjiti tu vrijednost (13).

1]
SNAGA

Pristupite funkciji ,SNAGA” u izborniku ,POSTAVKE" i
odaberite ,NISKO".

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat cete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu Ce treptati dvije znamenke za sate.

/—
(]
I

N
N

7 A

SAT

Pritisnite - ili — za postavljanje sata i pritisnite
" :Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za minute.
Pritisnite -+ ili — za postavljanje minuta i pritisnite

./ za potvrdu.

Napominjemo: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT"u
izborniku,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na &

4. 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 mogu¢i neugodni
mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne folije iz
pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi u pe¢nici.
Pecnicu zagrijavajte na 200 °C otprilike sat vremena,

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

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCIJU

Pritisnite da biste ukljucili pe¢nicu: na zaslonu
e se prikazati posljednja uklju¢ena funkcija ili glavni
izbornik.

Funkcije se mogu odabrati pritiskom na ikonu jedne
od glavnih funkcija ili kretanjem kroz izbornik: Za
odabir stavke iz izbornika (na zaslonu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite - ili — za odabir
Zeljene stavke, zatim pritisnite . za potvrdu.

2. POSTAVLJANJE FUNKCUJE

Nakon odabira zeljene funkcije moZete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ce se prikazati postavke
koje mozete redom mijenjati. Pritiskom na <k
mozete ponovno promijeniti prethodnu postavku.

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite — ili —
kako biste je promijenili, zatim pritisnite ./ za potvrdu
te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguce).

Na isti se na¢in moze postaviti razina rostilja: 1 (niska),
2 (srednja) ili 3 (visoka).

Dok je funkcija Steam (Para) uklju¢ena, mozete
odabrati kolicinu pare koja ¢e se generirati: razina
pare 1 (niska) ili 2 (visoka).

Napominjemo: kad se funkcija jednom aktivira, razinu
temperature/rostiljia moZete promijeniti pomocu — ili
— , nakon sto ste pritisnuli gumb °C .

TRAJANJE

©

7

7
X

°C

TRAJANJE

Kada ikona (& treperi na zaslonu pritisnite — ili
— da biste postavili potrebno vrijeme pecenja,
zatim pritisnite ./ za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite . ili @ za
potvrdu i pokretanje funkcije. Ako se odabere ovaj nacin
rada tada se ne moze programirati odgoda pokretanja.
Napominjemo: Vrijeme pecenja koje je postavljeno
mozete prilagoditi za vrijeme pecenja pritiskom na (7
cpritisnite -+ ili — da biste odabrali Zeljeni ciklus,
zatim pritisnite * za potvrdu.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako
da programirate vrijeme zavrsetka. Na zaslonu se

prikazuje vrijeme zavrietka dok @ trepce ikona.

@

J\

7

7
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VRIJEME ZAVRSET

12)M1ec
12

Upotrijebite 4 ili — za postavljanje Zeljenog
vremena zavrietka kuhanja i pritisnite /" za potvrdu
i pokretanje funkcije. Stavite hranu u pe¢nicu i
zatvorite vrata: funkcija se automatski ukljucuje
nakon isteka izra¢unatog vremena kako bi kuhanje
zavrsilo u vrijeme koje ste postavili.

Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pecnica ce
postupno dosedi potrebnu temperaturuy, $to znaci da ce
vrijeme kuhanja biti malo dulje od onog navedenog u
tablici kuhanja. Tijekom vremena ¢ekanja mozete pritisnuti
—+ ili — zaizmjenu programiranog vremena zavrietka
ili pritisnite <I<] za promjenu drugih postavki. Pritiskom
na (D, a kako bi se prikazale informacije, moguce je
prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

3.6™ SENSE

Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin
kuhanja, snagu, temperaturu i trajanje kuhanja,
pecenja ili rostiljanja za sva dostupna jela.

Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEZINA / VISINA (OKRUGLA POSUDA-LIM-VISE RAZINA)

o}
//K N ¢|.IE§
KILOGRAMI
Da biste funkciju pravilno postavili slijedite upute
na zaslonu; kad se to zatrazi, pritisnite + ili — za

postavljanje trazene vrijednosti, zatim pritisnite ./ za
potvrdu.
STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

o)
_ o
STUPANJPRIPREME ~
Kada se zatrazi, pritisnite | ili — da biste odabrali

Zeljenu razinu u rasponu od slabije pec¢eno (-1) do
dobro peceno (+1). Pritisnite . ili p@ za potvrdu i
pokretanje funkcije.

Na isti nacin, kada je to dopusteno, u nekim
funkcijama 6" Sense mozZe se namijestiti jaCina kojom
Ce se jelo zapedi izmedu male (-1) i velike (+1).

4. KUHANJE S PAROM

Odabirom opcije ,Para” u ru¢nim funkcijama mozete
pripremati sve vrste hrane zahvaljujudi upotrebi
pare. Para se brze o ravnomjernije Siri kroz namirnice
u usporedbi s vru¢im zrakom koji se upotrebljava

u uobicajenim ili konvekcijskim funkcijama: time

se smanjuje vrijeme pecenja, u namirnicama

se zadrzavaju vazne hranjive tvari i osigurava
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ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih rezultata sa svim

vasim receptima. Za vrijeme cijelog trajanja pecenja

parom vrata pecnice moraju biti zatvorena.

Prije kuhanja napunite ladicu vodom. Koli¢ina vode

ovisi o razini pare odabranoj na upravljackoj ploci:

+ razina pare 1 (niska, idealna za kruh i deserte):
potrebna je samo mala koli¢ina vode, neovisno o
vremenu pecenja. Napunite ladicu do oznake 1.

« Razina pare 2 (visoka, idealna za povrde, ribu i
meso): napunite ladicu do oznake 1 ili 2 kako biste
stvorili paru do 100 odnosno 200 minuta.

Ladicu zatvorite tako da je pazljivo gurate prema ploci dok
se ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice pritisnite
START za nastavak ciklusa pecenja. Ladica uvijek mora biti
zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

—_—
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Nakon prvog punjenja, a u slucaju duljih ciklusa
kuhanja, kad nestane vode, potrebno ju je ponovno
dodati da bi ciklus mogao zavrsiti.

5. POKRETANJE FUNKCLJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
Zeljene ili kada primijenite postavke koje Zelite,
pritisnite[ > | za uklju¢ivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete[ > | pe¢nica ¢e upitati
Zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti funkciju.

Napominjemo: kada se funkcija odabere na zaslonu ¢e
se prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. U
bilo kojem trenutku uklju¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [O ].

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ce se prikazati
poruka. Mozete odabrati drugu funkciju ili pricekati
potpuno hladenje.

6. ZAGRIJAVANJE

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

Jo---- 80

PREHEATING (ZAGRUAVANJE) &

Po zavrsetku te faze oglasit ¢e se zvucni signal i na

zaslonu ce se prikazati da je pec¢nica dosegla postavljenu
temperaturu trazeci da se ,DODAJ NAMIRNICE”. Tada
otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite
vrata i zapo¢nite kuhanje pritiskomna . ili [ > ].
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na
zavrsne rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze
zagrijavanja privremeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite dosedi u pecnici uvijek
mozete promijeniti pomocu ili — .

7. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.

1 A YT R
L 0 1 1 I A
OKRENI NAMIRNICE
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite to
se trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite
[ > ] za nastavak kuhanja.

na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

1 L)
| Mo
PROVJERITE HRANU
Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati

radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite
vrata i pritisnite ./ ilil > ] za nastavak kuhanja.

Napominjemo: Pritisnite [ > | da biste preskocili te
radnje. U protivhom, ako se nista ne napravi, pecnica ce
nakon odredenog vremena nastaviti pecenje.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaditi
da je pecenje zavrieno.

Tulmke
2

KRAJ

Pritisnite [ > |za nastavak pec¢enja u ru¢nom nacinu
rada (bez vremenskog ogranicenja) ili pritisnite —

da biste produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo
trajanje. U oba slucaju zadrzat ¢e se postavke kuhanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije peénice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela ukljuc¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

PRI.vDAZAPEC.

Kada se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka, prema
potrebi pritisnite . za pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju u bilo kojem
trenutku mozete zaustaviti tako da pritisnete[ © ] za
iskljuCivanje pecnice.
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. OMILJENI

Kada kuhanje zavrsi na zaslonu ¢e se zatraziti da
spremite funkciju pod brojem od 1 do 10 na popisu
omiljenih funkcija.

DODAJ OMILJENO?

Ako funkciju zelite spremiti kao omiljenu i spremiti
trenutacne postavke za buducu upotrebu, pritisnite ",
u protivnom , zanemarite ih pritiskom na <<].

Nakon $to se pritisne ./, pritisnite + ili — da biste
odabrali polozaj broja, pa pritisnite ./ za potvrdu.
Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani
broj vec zauzet,, pecnica ¢e od vas zatraziti da potvrditi
prepisivanje prethodne funkcije.

Spremljenu funkciju kasnije mozete pozvati tako

da pritisnete () : Na zaslonu ¢e se prikazati popis
omiljenih funkcija.

L | I T e
cruu 180

1. KONVENCIONALNO
Pritisnite + ili — da biste odabrali funkciju, potvrdite
pritiskom na ./ i zatim pritisnite[ > ] da biste ukljuili.

. SMARTCLEAN (PAMETNO CISCENJE)
Pritisnite 7.<| da se na zaslonu prikaze ,Smart Clean”.

®
035
Smart dean (Pametno &Senie

Pritisnite [ > | za uklju¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e
se zatraziti da obavite sve radnje potrebne za
dobivanje najboljih rezultata cis¢enja: Slijedite upute
i pritisnite . kad ste gotovi. Kada se dovrse svi
koraci, ako je potrebno, pritisnite [ > ] da biste
ukljucili ciklus cis¢enja.

Napominjemo: Preporucujemo da tijekom ciklusa
¢is¢enja ne otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao
gubitak vodene pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati
na konacni rezultat ¢iscenja.

Odgovarajuca poruka pocet Ce treperiti na zaslonu kada
ciklus zavrsi. Pustite da se pecnica ohladi i zatim krpom
ili spuzvom obrisite i osusite unutarnje povrsine.

. MJERAC VREMENA

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite (*J ikonu.
Pritisnite - ili — za postavljanje vremena koje trebate
i zatim pritisnite . za uklju¢ivanje mjeraca vremena.

&

FILC
D)
MJERAC VREMENA

Kada mjera¢ vremena zavrsi s odbrojavanjem odabranog
trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat ¢e se na zaslonu.
Napominjemo: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan
ciklus kuhanja.

Mjerac vremena mozete aktivirati i kada je funkcija
pokrenuta.

Mjerac ¢e samostalno nastaviti s odbrojavanjem, a da
ne ometa samu funkciju.

Tijekom te faze nije moguce prikazati mjerac vremena
(prikazuje (5 se samo ikona), koji ¢e u pozadini nastaviti
odbrojavati. Za uredivanje mjeraca vremena mozete
pritisnuti ikonu (3 i postaviti vrijeme pomocu ikone

+ il — .

Za ponistavanje mjeraca vremena pritisnite ikonu (D,

zatim odaberite — dok prikazano vrijeme ne bude ,--:--
" Pritisnite ./ za potvrdu.
. TIPKA

Za zakljuc¢avanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet
sekundi drzite pritisnutim gumb <KI. Isto ponovite za
otkljucavanje tipki.
G

CL2CY o
[ | 0 R [ [

C

TIPKA

Napominjemo: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pe¢nicu mozete
iskljuciti u bilo kojem trenutku pritiskom na [© ].

.NAPOMENE
«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

«  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do ostecenja emajla.

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

.NAPOMENE O ENERGETSKOJ UCINKOVITOSTI

+ Iskoristite preostalu toplinu: iskljucite pecnicu 5 -

10 minuta prije kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplinu.

+  Drzite vrata zatvorena: ako je to moguce,
izbjegavajte otvaranje vrata pecnice tijekom pecenja
jer to omogucuje izlazak topline.

+ Pecite vece porcije: sluzite se pe¢nicom uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kq) ili vece porcije, kako
biste maksimalno iskoristili energiju.

« Redovito distite brtvu vrata: Cista brtva sprjecava
gubitak topline i osigurava ucinkovito pecenje.

«  Zagrijte samo kada je to potrebno: prethodno
zagrijte pec¢nicu samo ako se to preporucuje u
receptu ili u tablici pecenja.

« Odaberite tamne limove za pecenje: tamni limovi
bolje apsorbiraju toplinu, poboljsavajuci ucinkovitost
pecenja.

«  Planirajte pecenje: pripremite vise jela u nizu kako
biste iskoristili preostalu toplinu i izbjegli dodatno
zagrijavanje.

«  Odaberite program ustede energije: koristite
namjenski program ECO za manju potroSnju
energije. Dodatne ulaze pogledajte u tablici pecenja.

«  Uklonite neiskoriSteni pribor: izvadite limove ili
reSetke koji vam ne trebaju da bi toplina ucinkovitije
cirkulirala i toplinski kapacitet proizvoda se smanjio.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

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

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno pedi razliCite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu pecenja (na primjer: ribu i povrée) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

MEAT (MESO)

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
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 ga omotajte aluminijskom folijom.
Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme pecenja. 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 pecenja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode to¢no ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESSERTS (DESERTI)

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

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

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

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

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

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

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

DIZANJE

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pec¢nicu. 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.
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O TABLICA PECENJA

. = OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICGINA | STUPAR | ZRPEENA | (VREMENA | RAZINA 1 DODATNI PRIBOR
KUHANJA)
LAZANJE Lazanje 0,5-3 kg — 0 — ﬂ%r
Pecenje 0,6 - 2 kg 0 0 — 5 3 -
Govedina & yi
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e ~ TS
MESO Pork (Svinjetina) : Pecenje 0,6 -2,5kg — 0 — - 3 -
Roast Chicken 2
, o 0,6 - 3 kg — 0 — . -
Perad (Pecena piletina) ! ;
Fileti prsa 1-5cm — — 2/3 Al P ]
Fileti 0,5-3 (cm) — - N N R
FISH (RIBA) 3 2
Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) — — — A LRV
Roasted Peceni krumpir 0,5-1,5kg — 0 — - 3 r
’ vegetables 3
POVRCE (Pe¢eno povrée) | Peceno povrce 0,5-1,5kg — 0 — - -
Gratinirano povrée jedna plitica — — — -\...i—...,-
Salty Cake (Slana torta) 0,8-1,2kg — 0 — ﬂ%r
Peciva 60-150g — — — 12
Kruh [svako]
Big bread (Velika 2
x 0,7 - 2 kg — — — -
strukca/) krugl 2
Tanka/okrugla
pizza Okruglo - - — -\r:'..z...,-
SLANA . .
PECIVA Debela pizza Polica — — — =
. 2
1 sloj — — — - -
Pizza
2 sloi 4 1
Pizza sloja — — — AFr o r
. 5 3 1
[zamrznuta] 3 sloja o o o R
. 5 4 2
4 S|Oja - - - Alrs Aalr ARk A r
Biskvit 0,5-1,2kg — — — .\él,.
Slatka peciva : Kolacici 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
Pita 0,4-1,6 kg* — — — -\...i—...,-
* Preporucena koli¢ina
al—=r ~ s w

DODATNI PRIBOR

Zi¢ana reetka

Plitica za pe¢nicu/plitica za tortu/

okrugla plitica za pizzu na resetki

za pecenje

Plitica za sakupljanje sokova/lim Plitica za sakupljanje sokova s 500

ml vode
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=S TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLIGINA ZAGRIJAVANJE °C) (MIN) POLICA | PRIBOR
<z( Zamrznuti przeni krumpirici i 650-850g Da 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
<< )
& Smrznuti pile¢i medaljoni 5004¢ Da 200 15-20 ¢:H1__, A 2 -
B 4 2
O Riblji stapidi = 500 ¢ Da 220 15-20 oEEE - -
5
= : % 4 2
& Koluti luka = 500 g Da 200 15-20 mEE - -
e . < 4 2
w Pohane svjeZze tikvice I==1 400g Da 200 15-20 mEEE A -
o re
%E Domaci przeni krumpirici I==1 300-800g Da 200 20-40 ;,:ih—_, N 2 r
a als
Mijesano povrée ==1 300-800g Da 200 20-30 ;.:i—_, air
Pile¢a prsa oy 1-4cm Da 200 20-40 ;,:i,__, ~ 2 -
s oo = 4 2
= Pile¢akrilca ==1 200-1500¢g Da 220 30-50 TRy —r
©] . < 4 2
) Pohani kotlet == 1-4cm Da 220 20-50 mEEE - .
= o pes g o 4 2
Riblji filet = 1-4cm Da 220 15-25 mEEE - -

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

FUNKCIJE

o’

1==I

Przenje na zraku

DODATNI PRIBOR

R

Plitica za przenje na zraku

Plitica za pec¢nicu ili plitica za tortu na resetki

—r

Plitica za sakupljanje sokova/lim za pecenje ili

plitica za pecnicu na resetki
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=/ TABLICA PECENJA UZ PARU

TRAJANJE
RECEPT NIVO PARE ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) (MIN) POLICA | PRIBOR
Cookies (Kolaci¢i)/Shortbread (keksi) RAZINA 1 DA 150 - 160 35-55 - 3 ;
Small cake (Mali kolaci)/Muffin (Mufini) RAZINA 1 DA 160-170 30-40 - 3 ;
Leavened cakes (Kolaci od dizanog tijesta) RAZINA 1 DA 170 - 180 40 - 60 .\é;,.
Biskviti RAZINA 1 DA 160 - 170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia RAZINA 1 DA 210-230 20-40 - 2 -
Sandwich Loaf RAZINA 1 DA 180 - 190 30-50 -\%u-
Small bread (Mali kruh) RAZINA 1 DA 220 -240 25-45 - 3 -
Baguette (Baget) RAZINA 1 DA 220 - 250 20-40 - 3 -
Veliki kruh 0,8 - 1 kg RAZINA 1 DA 210-230 30-50 - 3 -
Peceni krumpir RAZINA 2 DA 210-230 50-70 - 3 -
Pecene mrkve RAZINA 2 DA 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pecene brokule RAZINA 2 DA 170- 190 40-60 -\%lp
Stuffed vegetables (Nadjeveno povrce) 3
(tomatoes (rajcice), courgettes (tikvice), RAZINA 2 DA 190-210 25-40 - -
aubergines.(patlidzani))
Veal (Janjetina)/Beef (govedina)/Pork RAZINA 2 DA 200 - 210 60 - 90 2
(svinjetina) 1 kg —
Ve&.1| .(Telletina)/Beef.(govedina)/Pork RAZINA 2 DA 180 - 190 50-70 2
(svinjetina) (komadi) —
Govedina, slabo pecena 1 kg RAZINA 2 DA 210-230 40 -50 _ 2 -
Egast Beef rare (Govedina, slabo pecena) 2 RAZINA 2 DA 210 50— 70 2
Leg of lamb (Janjedi but) RAZINA 2 DA 190 - 210 55-75 . 2 -
Steyv pork knuckles (Pirjana svinjska RAZINA 2 DA 160 - 180 85 - 100 3
koljenica) . . . —
Chicken (Pile)/guinea fowl (biserka)/duck RAZINA 2 DA 990 — 240 50-70 2
(Dhatkka) 1- I1,5 kg e ‘#2
Chicken (Piletina)/guinea fowl (biserka)/ ) 3
duck (patka) (komadi) RAZINA 2 DA 210-230 20— €0 —
Riblji filet RAZINA 2 DA 210-230 15-25 - 3 -
AaFr —

DODATNI PRIBOR

Plitica za pecnicu/plitica za tortu/posuda za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/lim za pecenje ili
plitica za pecnicu na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA 1 PRIBOR
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes (Kolaci od dizanog o 2
tijesta)/Sponge cakes (Biskviti) - Da 160 30-50 T
& Da 160 30-50 I S
Nadjevene pite % Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od = 2 1
jabuka) w Da 160 - 200 30-90 —r A
— Da 150 20 - 40 3
%, Da 140 30-50 A
Kolacici — 2 1
% Da 140 30-50 oA .
% Da 135 40 - 60 R
— Da 170 20 - 40 3
o 4
Small cakes (Mali kolaci)/Muffin \'—“ Da 150 30-50 —
(mufini) & Da 150 30 - 50 A
%, Da 150 40 - 60 N
— Da 180 - 200 30-40 L3
Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 ; ;
&os 5 3 1
k29 Da 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Da 90 110 - 150 L3
Poljupci & Da 90 130 - 150 A
%, Da 920 140 - 160 * e
— Da 190 - 250 15-50 L2,
Bread (Kruh)/pizza/Focaccia (pogaca) — 5 3 1
X Da 190 - 230 20 - 50 - FoARR
it 2
Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 200 - 250 15-50 ~Fn
focaccia) & Da 220 - 240 25-50* I L
— Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznuta pizza & Da 250 10-20 -\éu- w;r
% Da 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i L
P Da 180 - 190 45 -55 -u:-.-i.-:u-
Pikantne pite o 4 1
(pita s povréem, quiche) \'—“ Da 180 - 190 45-60 N N
% Da 180 - 190 45-70* N
s 5
E L2 Ifl ECO
FUNKCIJE
Konvencionalno  Kruzenje Zraka  Convection Bake Grill Turbo Grill Eco ciklus Pizza
[ VR s~ A=~ '\_f Y M

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana resetka

Plitica za sakupljanje sokova/
lim za pecenje ili plitica za
pecnicu na resetki

Plitica za pecnicu ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje
sokova/lim za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— Da 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent (Kosarice)/Puff pastry % 4 1
crackers (hrskavci od lisnatog tijesta) I'—" Da 180 -190 20-40 | —
w Da 180 - 190 20 - 40* e L
Lasagne / Flans (vo¢ne pite) / Baked — 3
pasta (zapecena tjestenina) / cannelloni \:‘ Da 190 - 200 4>-65 —)
Janjetina / teletina / govedina / — 3
svinjetina 1 kg — Da 190 - 200 80-1o L
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200 - 230 50-100 1 3 r
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40 - 60 1 3 r
Nadjeveno powrce % Da 180 - 200 50 - 60 e
(rajcice, tikvice, patlidzani)
S~
Tost — 3 (visoko) 3-6 -\...5...:-
. S . aad . 4 3
Fish fillets (File ribe)/Steaks (odresci) - 2 (srednja) 20 - 30 ** Areenns ]
Sausages (Kobasice)/Kebabs (raznjici)/Spare =~ 2 - 3 (srednja - . 5 4
ribs (rebarca)/Hamburgers (pljeskavice) u visoka) 15-30 e )
A~
Peceno pile 1-1,3 kg = — 2 (srednja) 55 — 70 *** -\...2...:- 1 :l ~f
Leg of lamb (Janjec¢i but)/Shanks : o 3
(koljenica) 2 (srednja) 60-9%0 L
g
Peceni krumpir < - 2 (srednja) 35 — 55 *** 1 3 r
Zapeceno povrce = - 3 (visoko) 10-25 1 r
Kompletno jelo: Fruit tart (Vo¢na torta)
(razina 5)/ lasagna (lasagne) (razina 3)/ Da 190 40-120* .\___|—i_—n__,. ..___3|—__—n__,- 1 ! r
meat (meso) (razina 1)
Lasagna (Lazanje) i Meat (meso) Da 200 50-100* -\ép 1 ! f
. - 4 1
Meat (Meso) i Potatoes (krumpiri) Da 200 45 -100* AR f
Fish (Riba) i Vegetebles (povrce) Da 180 30-50* -\ép 1 ! f
Punjena pecenka ECO - 200 80 - 120 * 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO — _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-100 J—
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pecnice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite hranu na dvije tre¢ine pecenja (po potrebi).
e §§
N =] ©
FUNKCIJE
Konvencionalno  Kruzenje Zraka  Convection Bake Grill Turbo Grill Eco ciklus Pizza
Aeeeene ~ AF—=r '\_f Y M

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana resetka

Plitica za pecnicu ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/
lim za pecenje ili plitica za

Plitica za sakupljanje
sokova/lim za pecenje

pecnicu na resetki

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode
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KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i razinu koja se upotrebljava za kuhanje razli¢itih vrsta jela.

Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja namirnice u pecnicu, ne racunajuci zagrijavanje (gdje je potrebno).
Temperatura i vrijeme pecenja samo su informativni i ovise o kolic¢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 pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | CISCENJE

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

Nemojte upotrebljavati

VANJSKE POVRSINE

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

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

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu 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 koja se stvorila
kao rezultat pecenja s visokim udjelom vode ostavite
pecnicu da se do kraja ohladi, a zatim je obrisite
krpom ili spuzvom.

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

- Staklo vrata Cistite odgovarajuc¢im tekuc¢im deterdzentom.
- Radi lakseg CiS¢enja, vrata pecnice mogu se izvaditi.

DODATNI PRIBOR

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

Ne Cistite sondu za hranu i sondu za meso (ako
postoje) u perilici posuda.

Plitica za przenje na zraku (ako postoji) moze se prati u
perilici posuda.

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

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz

napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za ciS¢enje pecnice kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno ciSc¢enje
unutrasnjosti i pribora.

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze dodi do ostecenja!

Na kraju svakog ciklusa kuhanja na pari preporucuje
se postupiti na sljedeci nacin:

1. Pritisnite vrh prednjeg ¢epa ladice oznacen utorom
da biste izvukli rucicu

Uhvatite rucicu i izvucite ladicu za vodu.
Skinite poklopac s ladice za vodu.
Ispraznite ladicu za vodu i ocistite ju.
Mekom krpom osusite dijelove.

Prema potrebi, pustite da se ladica susi na zraku, a da

ne zatvorite poklopac.

Vratite poklopac ladice za vodu.

8. Ponovno umetnite opranu i osusenu uklonjivu ladicu
u kuciste pazedi da je umetnete do kraja

9. Pritisnite dno prednjeg Cepa ladice da biste spremili
rucicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od dva dana.

Upotrebljavajte iskljuc¢ivo vodu sobne temperature

prilikom punjenja ladice za vodu: vruc¢a bi voda

mogla utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte

iskljucivo pitku vodu.

Funkcija Steam (Para) osmisljena je za optimiziranje

potrodnje vode. Stoga je niska potrosnja vode iz

ladice uobicajena tijekom rada.

Bilo koji bijeli prah koji moze nastati na dnu Supljine

posljedica je prirodnih mineralnih naslaga u vodi.

ok wnN

N

NE UKLANJAJTE KAMENAC
Uklanjanje kamenca nije potrebno.
U ladici za paru upotrijebite iskljucivo pitku vodu.

Ubacivanje bilo kakvih drugih tvari, uklju¢ujuci
prirodne proizvode poput octa ili limunske kiseline,
moze oStetiti sustav.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

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

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

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

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

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i

ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

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

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

ZAMJENA ZARULJE

1. Iskopéajte pe¢nicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopcajte peénicu u struju.

Napominjemo: 40 W/230 ~ V tipa G9, halogene Zarulje
T300°C.

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena

SPUSTANJE GORNJEG GRIJACA
(SAMO NA NEKIM MODELIMA)

1. Skinite bo¢ne vodilice reietke.

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 5to ponovno
postavite pokrov svjetla.

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




RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F”
iza kojeg slijedi broj.

. Funkcija pecenja 6th Sense

: zavrSava bez prikaza

- odbrojavanja. Kuhanje zavrsava
- prije kraja odbrojavanja.

- Pecnica se ne zagrijava.

Svjetlo se iskljucuj.

- Vrata se ispravno ne zatvaraju.

Iskljucuje se napajanje u kuci.

. Ciklus pecenja sa sondom

- zavrsio je bez jasnog uzroka
- ili se na zaslonu prikazuje

. pogreska F3E3

Moguci uzrok

Nestalo je struje.

. Dodlo je do iskljucenja iz mreze.

Softverski problem.

- Koli¢ina hrane razlikuje od
- preporucene. Otvorena
¢ vrata tijekom kuhanja.

- Kada je uklju¢en nacin rada

. ,DEMO, sve su komande

- aktivne i izbornici su dostupni,
: no pednica se ne zagrijava.

Poruka DEMO prikazuje sena
- zaslonu svakih 60 sekundi.

e v p Pristupite nacinu rada ,ECO" iz ,POSTAVKI" i
Uklju¢en je nacin rada ,ECO". odaberite ,Off" (ki)

- Poluge za sigurno

. zaustavljanje nalaze se u

. nepravilnom polozaju.

- Pogresna postavka snage.

Sonda za hranu nije ispravno
- prikljucena

RjesSenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

ukopcana u struju.

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

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
. Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
. tradicionalne funkcije.

Pristupite nacinu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i
. odaberite ,Off" (Iskl}).

Provjerite jesu li poluge za sigurno zaustavljanje u
- pravilnom polozaju prema uputama za skidanje i

postavljanje vrata u dijelu ,Cis¢enje i odrZavanje”.

- Provjerite je li nazivna snaga ku¢ne mreze

. barem visa od 3 kW. Ako nije, snagu smanjite na
¢ 13 ampera. Pristupite ,SNAGA" iz ,POSTAVKE" i

i odaberite ,Nisko”.

. Provjerite prikljucak sonde za hranu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Koristec¢i QR kod na Vasem uredaju

Posjetite naSe mrezno mjesto docs.whirlpool.eu/docs

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z= ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

IT

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta

. Cassetto per l'acqua

. Resistenza superiore / grill
Luce

© N O U

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore

(non visibile)
PANNELLO COMANDI
6 T}::] @ R Y N R 20 °C @
.
C B B B« ; el O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

!
il

. LECCARDA

pum)

. PIASTRA DOLCI *

. GUIDE DI SCORRIMENTO *

7

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
. pesce, verdure, focacce,
i ecc. o posizionare sotto

Utilizzare per cuocere
gli alimenti o come
supporto per teglie,
tortiere e altre pentole

: Utilizzare per la cottura
. di tutti i prodotti di :
: panetteria e pasticceria, :
: ma anche per arrosti, :

: Per facilitare l'inserimento
: o larimozione degli
accessori.

da forno. : la griglia per raccogliere i : pesce en papillotte,
: succhi di cottura. . ecc.

LECCARDA FRITTURA

AD ARIA *

HEEE

Da utilizzare quando

si cucinano alimenti
con la funzione Frittura
ad aria, con una teglia
posizionata a un livello
inferiore per raccogliere
eventuali briciole

e sgocciolamenti.

Puo essere lavata in
lavastoviglie.

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale
la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine
corsa. Abbassare l'altra clip in
posizione.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sull'altra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagna, carne, pesce,
verdure, torte & dolci, torte salate, pane, pizza). Per utilizzare
al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le
indicazioni della tabella di cottura.
=

— 1 VAPORE

Questa funzione consente di cucinare piatti
piacevolmente croccanti e dorati all’esterno, ma

allo stesso tempo teneri e succulenti all'interno. Per
ottenere i migliori risultati di cottura, si consiglia

di selezionare il Livello Vapore 1 per pane e dolci,
oppure il Livello Vapore 2 per verdure, pesce e carne.
Per maggiori informazioni sui cicli di cottura manuali a
vapore, consultare la Tabella di cottura “Vapore”.

=

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare verdure
gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura delle carni, si
consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere il liquido
di cottura: posizionare la leccarda un livello sotto la griglia e
aggiungere 500 ml di acqua potabile.
I:I —
o—

o— FUNZIONITRADIZIONALI
« VENTILATO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.
«  TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, roast beef,
pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un livello
sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua potabile.

- CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non &
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI

» PIZZA
Questa funzione seleziona automaticamente la
migliore temperatura e modalita di cottura per
qualsiasi tipo di pizza.

»  FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate fritte,
bocconcini di pollo e altro ancora utilizzando

meno olio, ottenendo un risultato piacevolmente
croccante. Gli elementi riscaldanti si attivano per
riscaldare adeguatamente la cavita, mentre la
ventola fa circolare I'aria calda. | migliori risultati di
cottura previsti si ottengono solo utilizzando una
leccarda Frittura ad aria (fornita con alcuni modelli).
Posizionare gli alimenti sulla leccarda Frittura ad aria
in un unico strato e seguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una leccarda
per evitare una cottura non uniforme.

»  LIEVITAZIONE

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno &
ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.

» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» CICLOECO*

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi su
un solo ripiano. Quando questo Ciclo Eco € in uso, la
spia rimarra spenta durante la cottura. Per utilizzare il
Ciclo Eco e quindi ottimizzare il consumo di energia,
la porta del forno non deve essere aperta finché gli
alimenti non sono completamente cotti.

STATICO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseqguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

PAN
:ﬁ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

Yo SMART CLEAN

L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo.
Versare 200 ml di acqua potabile sul fondo del forno,
attivando la funzione a forno freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

!
{5 IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia.
Il display si riattiva automaticamente premendo un
tasto qualsiasi. Se la modalita "DEMO" & impostata

su "On", tutti i comandi sono operativi e i menu

sono disponibili ma il forno non viene riscaldato. Per
disattivare questa modalita, accedere a "DEMQ" dal
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menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off". Selezionando
"RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione.
Tutte le impostazioni successive vengono cancellate.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di
efficienza energetica in accordo con il Regolamento
europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
./ per confermare la selezione.

Note: La lingua puo essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare “”"POTENZA™ dal menu “"IMPOSTAZIONI™
e scegliere “’BASSO™.

3. IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare I'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — perimpostare |'ora corretta e
premere ./ : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

Note: dopo una prolungata interruzione di corrente
potrebbe essere necessario impostare nuovamente I'ora.
Selezionare "OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI',
accessibile premendo &

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
['ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione & possibile premere l'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure scegliere
la voce desiderata da un menu: Per selezionare una voce

da un menu (il display mostrera la prima voce disponibile),
premere | 0 — per selezionare quella desiderata, quindi
premere ./ perconfermare.

2.IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata & possibile
modificarne le impostazioni. Il display mostra in sequenza

le impostazioni che & possibile modificare. Premendo << &
possibile modificare nuovamente l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

Quando il valore lampeggia sul display, premere —+ o

— per modificarlo, quindi premere ./ per confermare e
continuare con le impostazioni successive (se possibile).
Usare la stessa procedura per impostare il livello grill;
1 (basso), 2 (medio) o 3 (alto).

Nella funzione Vapore, & possibile selezionare la
guantita di vapore che verra generata: livello di
vapore 1 (basso) o 2 (alto).

Note: Una volta attivata la funzione, il livello temperatura/

grill pud essere modificato utilizzando —+ o — , dopo aver
premuto °C iltasto.
DURATA

Quando licona (& lampeggia sul display, premere

o0 — perimpostare il tempo di cottura desiderato, quindi
premere ./ per confermare. E possibile non impostare

la durata se si preferisce gestire manualmente il tempo di
cottura: Premere ./ o per confermare e avviare la
funzione. Selezionando questa modalita non & possibile
programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo (1) & possibile regolare il
tempo impostato: premere o — per modificarlo, quindi
premere ./ per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di cottura
& possibile posticipare l'avvio della funzione programmando
l'ora di fine cottura. Il display mostra l'ora di fine mentre
licona & lampeggia.

Premere | o — perimpostare |'ora in cui si
desidera terminare la cottura, quindi premere ./

per confermare e attivare la funzione. Posizionare gli
alimenti nel forno e chiudere la porta: la funzione si
avviera automaticamente dopo un periodo di tempo
calcolato per terminare la cottura all'orario impostato.
Note: La programmazione dell'avvio ritardato di una
cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindii tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante
il tempo di attesa, & possibile premere -+ o — per
modificare I'ora di fine programmata o premere <I<] per
modificare altre impostazioni. Premendo () & possibile
alternare la visualizzazione tra I'ora di fine cottura e la
durata.

3.6TH SENSE

Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.

Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (LIVELLI TEGLIA ROTONDA)

6

sssss

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni sul display, quando richiesto, e premere -

o — perimpostare il valore richiesto e premere ./ per
confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6th Sense & possibile regolare il grado
di cottura.

Alla richiesta, premere -+ o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere
.~ o[ > |per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6th SENSE &
possibile regolare il grado di doratura tra un valore
minimo (-1) e un valore massimo (+1).

4. COTTURA A VAPORE

Selezionando la voce “Vapore” all'interno delle
Funzioni manuali & possibile cucinare qualsiasi tipo
di alimento grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore
penetra negli alimenti in modo piu veloce e uniforme
rispetto alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni
statiche: questa azione riduce i tempi di cottura,
preservando le preziose sostanze nutritive degli
alimenti e assicuranda risultati eccellenti e saporiti in
tutte le preparazioni. E importante che la porta del
forno rimanga chiusa per I'intera durata della cottura
a vapore.
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Prima della cottura, riempire il cassetto con acqua.
La quantita di acqua dipende dal Livello di Vapore
selezionato sul pannello di controllo:

« Livello di Vapore 1 (basso, ideale per pane e
dolci): e sufficiente una piccola quantita d’acqua,
indipendentemente dal tempo di cottura.
Riempire il cassetto fino al segno “1”.

« Livello di Vapore 2 (alto, ideale per verdure, pesce
e carne): riempire il cassetto fino al segno “1” 0 “2”
per generare vapore per un massimo di 100 o 200
minuti, rispettivamente.

Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione
verso il pannello finché non € completamente chiuso.
Dopo l'inserimento del cassetto, premere AVVIO

per procedere con il ciclo di cottura. Il cassetto deve
restare sempre chiuso, tranne quando € necessario
rabboccare I'acqua.

- -_.,-:
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Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
pit lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo.

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere [ > |per
attivare la funzione prescelta.

Se é stato impostato un avvio ritardato, premendo
[ > ] il forno chiedera se si desidera saltare questa fase,
avviando immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo[ © J.

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un'altra funzione
o attendere il raffreddamento completo.

6. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di preriscaldamento
del forno: una volta avviata la funzione, il display segnala
che si é attivata la fase di preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo
v o[>l
Note: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
guesta si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

te+mperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere
la porta e premere [ > |per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di cottura
impostato, il forno richiede di controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ 0 per
continuare la cottura.

Note: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso, una
volta trascorso un certo tempo senza che l'operazione venga
esequita, il forno riprende automaticamente la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura e
terminata.

Premere [ > | per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere | per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.

DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno consente
di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo del grill.
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Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. Questa funzione pud essere interrotta in
qualsiasi momento premendo[ O | per spegnere il forno.

9. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numero da 1a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <I<].

Una volta premuto ./, premere — o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

Note: se la memoria € piena o la posizione € gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere —+ o — per selezionare la funzione,

confermare premendo ./, quindi premere [ > | per

attivare.

10. SMART CLEAN

Premere {.+ per visualizzare “Smart Clean” sul display.
@

Premere [ > | per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ./ al termine.
Una volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere per attivare il ciclo di
pulizia.

N.B.: Si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia per evitare perdite di vapore, che
potrebbero avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

11. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona (7 .
Premere -+ o — per impostare la durata desiderata,
quindi premere ./ per attivare il timer.

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

Note: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

Il minutaggio puo essere attivato anche quando ¢ attiva
una funzione.

[l timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (1 ), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, & possibile premere il I'icona (5
e impostare l'ora usando I'icona o —.

Per annullare il promemoria, premere l'icona (Y, quindi
selezionare — finché 'ora visualizzata & "---" Premere
. per confermare.

12. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto << per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo[ ® |.

.NOTE
« Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

+ Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

« Non appoggiare pesi elevati sulla porta e non
aggrapparsi ad essa.

.NOTE SULL'EFFICIENZA ENERGETICA

« Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare
il calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di
aprire la porta del forno durante la cottura, per
evitare che il calore fuoriesca.

« Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti pit grandi (ad esempio,
carne di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti,
per sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

+ Pulire regolarmente la guarnizione della porta:

una tenuta pulita impedisce la dispersione del
calore e garantisce una cottura efficiente.
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Preriscaldare solo quando € necessario:
preriscaldare il forno solo se consigliato nella
ricetta o nella tabella di cottura.

Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare
un ulteriore preriscaldamento.

Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre
il consumo energetico. Per ulteriori ingressi,
consultare la tabella di cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare

le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la
capacita termica del prodotto.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
quanto pud fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare,
per raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce e pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente I'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire lI'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI (DEL
ATEGORIE DI ALIMENTI ANTITA
CATEGORIE D Qu COTTURA | DORATURA | TEMPO DI LIVELLO E ACCESSORI
COTTURA)
LASAGNA Lasagna 0,5 -3 kg - 0 - -\él,-
Arrosto 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Manzo g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aealen Y]
CARNE Maiale Arrosto 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
Pollo arrosto 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Pollame g A
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 Aelees Y
Filetti 0,5-3cm . : N N Y,
PESCE 3 2
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - Al LRV
Verdure Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
VERDURE arrostite Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure gratinate una teglia - - - -\...i_...r
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\..é_...r
Surgelati 6%,’ 1n5c?] 9 - . ) ‘ir
Panetteria Y 5
Pagnotta 0,7 - 2 kg - - - - ;
Pizza sottile/ 2
rotonda Rotonda ) ) ) N
DO L Pizza alta Leccarda - - - 2
FORNO SALATI N
1 strato - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 strati - - - Aafr - r
Pizza [surgelata] & 3 i
3 strati - - - Albs Al -
. 5 4 2 1
4 strati - - - Als Al Ars AR A A -
Pan di spagna 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
PRODOTTIDA . . 3
FORNO DOLCI Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - -
Torta di frutta 0,4-1,6 kg* - - - -\...i_...r
* Quantita consigliata
abr o M

ACCESSORI

Griglia

Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza

tonda su griglia metallica

Leccarda / Teglia

Leccarda con 500 ml di acqua
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC. TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
Patate fritte surgelate -gér 650-8509 Si 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
EE . . o . 4 2
Z é Nugget di pollo surgelati =2y 5009 Si 200 15-20 =y
=9 = 4 2
2 £ Bastoncini di pesce iy 5009 Si 220 15-20 A ;
(Va]
Anelli di cipolle e 500 g 5 200 15-20 A2
. Zucchini freschi impanati e 400 g S) 200 15-20 a2
[a'
2 . . . o R 4 2
% Patatine fritte fatte in casa =y 300-800g Si 200 20-40 g - -
= Verdure miste L 300-800¢ S) 200 20-30 A2
L Pettidipollo o 1-4cm S) 200 20-40 A2
(@]
v (X
& Alette dipollo o 200- 15009 Si 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
w
w . e . 4 2
z Cotolette impanate ey 1-4cm Si 220 20-50 T -
S o = : 4 2
Filetti di pesce = 1-4cm Si 220 15-25 mEm - -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

kL)
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSORI

Teglia frittura ad aria

Pirofila o tortiera su griglia

Leccarda/piastra dolci o

teglia su griglia
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_| TABELLA DI COTTURA VAPORE

RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISC TEMP(EORC’)\TURA D(L,\JAF::T)A RIPIANI E ACCESSORI
Shortbread (Pasta frolla) / Biscotti LIVELLO 1 Sl 150-160 35-55 ;r
Tortine / Muffin LIVELLO 1 Sl 160 - 170 30-40 ;r
Torte lievitate LIVELLO 1 Sl 170- 180 40 - 60 2
Pan di spagna LIVELLO 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia LIVELLO 1 Sl 210-230 20-40 1;,
Pancarre LIVELLO 1 Sl 180 - 190 30-50 -\%u-
Panini LIVELLO 1 Sl 220 - 240 25-45 3
Baguette LIVELLO 1 S| 220- 250 20-40 1;
Pane grande 0,8 - 1 kg LIVELLO 1 Sl 210-230 30-50 ;r
Patate arrosto LIVELLO 2 Sl 210-230 50 - 70 :\;r
Carote arrosto LIVELLO 2 N 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Broccoli arrosto LIVELLO 2 Sl 170-190 40-60 -\%p
zlpe(;crjnuorg(glrpi),liﬂc?chine, melanzane) LIVELLO 2 sl 190 - 210 25-40 ‘;f
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg LIVELLO 2 Sl 200-210 60-90 ;
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) LIVELLO 2 Sl 180-190 50-70 \;,
Roast beef al sangue 1 kg LIVELLO 2 Sl 210-230 40-50 ;
Roast beef al sangue 2 kg LIVELLO 2 Sl 210 50-70 ;
Cosciotto agnello LIVELLO 2 Sl 190 - 210 55-75 ir
Stinco di maiale stufato LIVELLO 2 Sl 160 - 180 85-100 1;,
Pollo/ guinea towl (Faraona) / duck LIVELLO 2 S| 220 - 240 50-70 N
(P:r'}';’tr/a?‘:i':iig’)v' (Faraona) / duck LIVELLO 2 sl 210-230 50- 60 N
Filetti pesce LIVELLO 2 N 210-230 15-25 ;r
NP ~

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Pirofila o tortiera su griglia . -
teglia su griglia
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TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE | PRERISC. TEMPTO'::‘)‘TURA D:;ARI:T)A RIPIANI E ACCESSORI
=] Si 170 30-50 | ae2an
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 160 30-50 -\...é_...r
Si 160 30-50 | aermn o
) 3
Torte ripiene Si 160 - 200 30-85 I
(cheesecake, strudel, torta di mele) Si 4 1
i 160 - 200 30-90
alFr aFr
=] Si 150 20-40 |, >,
i 4
& Si 140 30-50 .
Biscotti 2 1
& Si 140 30-50 —
Si 135 40-60 | . ame
E Si 170 20 - 40 3
Si 150 30-50 |7,
Tortine / Muffin ) 1
Si 150 30-50 S
— - 5 3 1
Si 150 40-60 |+’ . aE=me -
=] Si 180 - 200 30-40 | .o,
Bigné Si 180 - 190 35-45 |4 1
Si 180 - 190 35-45% | L2 .o
=] Si 90 110-150 | >
Meringhe & Si 90 130-150 |,
Si 90 140-160% | > amme
=] Si 190 - 250 15-50 |2,
Pizza / Pane / Focaccia
Si 190 - 230 20-50 |+’ apmme L
Si 200 - 250 15- 50 N
Pizza (sottile, alta, focaccia) 5 3 1
Si 220 - 240 25-50* | aEmme AEme -
Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata Si 250 10-20 -\%,- ~ ! -
Si 220 - 240 15- 30 1 > F 3 Foa v
Si 180 - 190 45 -55 NI
Torte salate N 4 1
(torta di verdure, quiche) 3 180-190 4>-60 Ns A
Si 180 - 190 45-70% | amms ameme L

P i
= = =] =
FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ haauls L J — S
ACCESSORI o L . o Leccarda / piastra dolci o X Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC. TEMPTDRCI)\TURA D(‘:ARI:I-)A RIPIANI E ACCESSORI
=] si 190 - 200 20-30 |
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia 2% Si 180 - 190 20-40 L{ ;,,
3 si 180 - 190 20-40% | ammar ameme .
Lasagne / Sformati / Pasta al forno / Cannelloni E Si 190 - 200 45 - 65 1ir
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg E Si 190 - 200 80-110 \if
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg =] Si 200- 230 50-100 |1 > ;
Tacchino / Oca 3 kg =] Si 190 - 200 80-130 |1 %
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) E Si 180 - 200 40-60 lif
E/De;?r:gzgrﬁ),lszichine, melanzane) 3 180 - 200 >0-60 "él'
Pane tostato lfl - 3 (Alta) 3-6 alr
Filetti di pesce / Bistecche Ifl - 2 (media) 20 - 30 ** -\...4...:- 3
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger \f’ - 2- 3;:?;&3 - 15-30** aln 4
Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55 - 70 *** -\...2...:- !
Coscia d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 *** ir
Patate arrosto - 2 (media) 35 - 55 *** 1ir
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 11;-
s e | 5 | 5 | w0 | e | w1
Lasagne e carne 2% Si 200 50-100 * -\%,- 1#{
Carne e patate <, Si 200 45-100 * -\él,- 1;;
Pesce e verdure E Si 180 30-50*% -\ép Q
Arrosti ripieni ECO - 200 80- 120 * \if
(Cci)r:if;ll;:),pssﬁl), agnello) Feo ) 200 >0-100% Tif

* |l tempo di cottura e indicativo: i piatti possono essere estratti dal forno in momenti diversi, a seconda delle preferenze personali.

** Girare gli alimenti a meta cottura.

*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

s 5
5 = =] ==
FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grill Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Aveennn ~ AFle L — ]
ACCESSORI Lo L . L Leccarda / piastra dolci o i Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia . . Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

Non usare pagliette metalliche,

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui

di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi specifici.

- La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA

Attenzione: Il cassetto dell'acqua non & adatto all’'uso

in lavastoviglie: rischio di danni!

Si suggerisce di procedere come segue al termine di

ogni ciclo di cottura a vapore:

1. Premere la parte superiore della calotta del frontale
del cassetto, indicata con un incavo, per estrarre la
maniglia

2. Afferrare la maniglia ed estrarre il cassetto dell’'acqua.

3. Rimuovere il coperchio del cassetto dell’acqua.

panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.
Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di

manutenzione.

E possibile utilizzare un
detergente standard per forni
per ammorbidire e rimuovere i
residui, rendendo piu semplice
la pulizia manuale della cavita e
degli accessori.

4. Svuotare il cassetto dell’acqua e pulirlo.

5. Asciugare i diversi componenti con un panno
morbido.

6. Se necessario, lasciare asciugare il cassetto all’aria
senza chiuderlo con il coperchio.

7. Riposizionare il coperchio del cassetto dell’acqua.

8. Reinserire il cassetto dell’acqua estraibile, lavato
e asciugato, nel proprio alloggiamento, facendo
attenzione a spingerlo fino in fondo

9. Premere la parte inferiore del coperchio del frontale
del cassetto per riposizionare la maniglia.

Note: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2 giorni.

Per riempire il cassetto dell’acqua, utilizzare solo

acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda pud

influire sul funzionamento del sistema a vapore.

Utilizzare solo acqua potabile.

La funzione Vapore ¢ progettata per ottimizzare il

consumo di acqua. Pertanto, un basso consumo

di acqua dal cassetto durante il funzionamento é

normale.

La formazione di eventuale polvere bianca sul fondo

cavita é legata al residuo fisso naturalmente presente

nell’acqua.

NON DECALCIFICARE
La decalcificazione non & necessaria.
Utilizzare solo acqua potabile nel cassetto vapore.

Lintroduzione di qualsiasi altra sostanza, compresi
prodotti naturali come aceto o acido citrico, puo
danneggiare il sistema.
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RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

E sufficiente rimuovere la porta continuando a
chiuderla e tirandola contemporaneamente verso
I'alto, finché non si sgancia dalla propria sede. Togliere
la porta e appoggiarla su un piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie s edi e

ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.
4, Abbassare la porta e poi aprirla completamente.

Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.
Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.

La lampadina utilizzata nel prodotto e specifica per
elettrodomestici e non & adatta per l'illuminazione di

ABBASSARE LA RESISTENZA SUPERIORE
(SOLO IN ALCUNI MODELLI)

1. Rimuovere le griglie laterali.

9 |
e N

ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le
lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano
danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il
forno senza prima aver riposizionato il coperchio.

3. Per riposizionare la resistenza, sollevarla, tirandola
leggermente verso di sé, assicurandosi che poggi sulle
apposite sedi laterali.




RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
- principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
. impostata su "On", tutti i
: comandi sono operativi e i

"DEMQ" ogni 60 secondi.

. La modalita "ECO" &

- La luce si spegne.

La porta non si chiude
. correttamente.

- impostata su "On",

- | fermi di sicurezza si
: trovano in posizione errata.

Linterruttore generale
- dell'impianto domestico si
. Spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
© correttamente.

Il ciclo di cottura con la sonda
. & terminato senza una causa

. evidente o l'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente

Soluzione

elettrica.

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

- Verificare che i fermi di sicurezza siano in
. posizione corretta facendo riferimento alle :
. istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta !

. contenute nella sezione "Pulizia e manutenzione".

¢ Verificare che la rete domestica abbia una portata
: nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, '
- ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare

¢ "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO"

- La sonda alimenti non & collegata correttamente

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia).
Prima di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del

prodotto.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite
saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

LT

GAMINIO APRASYMAS

.............

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
6 T}::] @ R Y N R _éﬁ °C @
iE B D« ? VI
1 2 3 4 5 7 8 9
1.10./18). 4. ATGAL 7. NARSYMO MYGTUKAS SU

sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY

Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmée.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamus.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELES

SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti : Naudojamos kaip orkaités
arba naudoti kaip : padéklas kepant mésa,
atrama puodams, pyragy : zuvj, darzoves, italiska
skardoms ir kitiems : duonele ir pan. arba kaip
gaminimo indams. :
: kai kepant jstatoma po

. Kepti duonai ir kitiems

: gaminiams i$ teslos, bet
: taip pat ir kepsniams,

: Zuviai folijoje ir kt.

: skysciy surinkimo skarda, :

: Palengvina priedy
. jstatyma ir isSémima.

: grotelémis.
KARSTO ORO :

GRUZDINTUVES
PADEKLAS *

Skirtas naudoti

gaminant su karsto oro
gruzdintuvés funkcija,
kepimo padékla jdéjus

j Zemesnj lygj, kad baty
surinkti trupiniai ir :
lasantys skysciai. Jj galima :
plauti indaplovéje. :

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.
Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padékla ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
lentyny laikiklius.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY |STATYMAS

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. | ta padétj nuleiskite ir
kita fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali judéti
laisvai. Tuos pacius veiksmus
su skersinémis grotelémis
atlikite kitoje puséje ir tame
paciame lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

Jos leidZia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maista
(lazanija, mésa, zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus, surius
pyragelius, duong, pica). Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés
nurodymais.
=

— IGARAI
Su Sia funkcija galima patiekalus iskepti maloniai traskius
ir parudavusius isoréje, bet kartu minkstus ir sultingus
viduje. Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, gaminant
duong ir desertus rekomenduojame rinktis 1 gary lygj, o
gaminant darzoves, zuvj ir mésg - 2 gary lyg;.
Daugiau informacijos apie maisto ruosimo garais rankiniu
badu ciklus rasite gaminimo garais lenteléje.

<~
KEPINTUVAS

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

I:Ii

o— |PRASTOS FUNKCIJOS
+  KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skarda jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

«  UZSALD. KEP.
Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperatarg ir rezimg 5 skirtingoms
saldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

« SPECIALIOS FUNKCIJOS
» PIZZA

Si funkcija automatikai parenka optimaliausig
temperatura ir gaminimo buda visy tipy picai.
» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padékla (jis
yra keliuose modeliuose). Padékite maistg ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai baty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte

netolygaus gaminimo.
»  TESLOS KILD.
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.
» SILUMOS PALAIKYMAS
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.
»  ATITIRPINIMO LAIKMATIS

Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedziuty jo iSoré.

» EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir

mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas

Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka

iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite

optimizuoti energijos sgnaudas, orkaités dureliy
—— nederéty varstyti gaminimo metu.

— | TRADIC. GAMIN.
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

%% |PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

2
_ﬁ SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.
Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.

<i<> SMARTCLEAN

Valymo ciklo metu specialiai iSleidziami zemos
temperatiros garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje iSpilkite 200 ml
vinfens ir jjunkite Sig funkcija, kai orkaité salta.

FAVORITES (MEGSTAMA)
Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.

03
{O5" NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazeéja po keliy sekundziy ir lemputé iSsijungia

po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik_
paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO REZIMAS
yra ,,On” visos komandos yra aktyvios ir meniu veikia,
taciau krosnelé nekaista. Norédami iSjungti 5j reZzima,
pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off” (i§jungta). Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR,,
gaminys iSsijungia ir grjztama prie nustatymy, buvusiy
pirmojo jjungimo metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klases etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIUK

Paspauskite - arba — kad slinktuméte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti
paspauskite . .

Pastaba: paspaudus @ kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés galia,
jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Meniu ,NUSTATYMAI” pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
~Mazas”,

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirkseés
du valandy skaitmenys.

N G-
Y

iy
T |
Y >

LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkamg
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite - arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Pastaba: atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti
laikg dar karta. Paspaude @ pateksite |, NUSTATYMAI" tada
pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maista, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai i$ orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine pléevele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C ir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcijag su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
»Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite[ O | ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i$
pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementa (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas), paspauskite - arba —

ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite . ir
patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCIJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<, galima vél
pakeisti ankstesnj nustatyma

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

J0---- Zooe

TEMPERATURA )

Kai ekrane mirksi reikmé, paspausdami — arba —
pakeiskite ja, tada patvirtinkite paspausdami ../ ir
pereikite prie kity nustatymy (jei galima).

Tai pat galima nustatyti kepinimo lygj; 1 (Zemas), 2
(vidutinis), 3 (aukstas).

Su gary funkcija galite pasirinkti sugeneruojamy gary
kiekj: 1 (zemas) arba 2 (aukstas) gary lygis.

Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperatdros / kepinimo

lygj galima keisti naudojant =+ arba — , nuspaudus °C
mygtuka.
TRUKME

D = [
TRUKME
Kai ekrane mirksi (& piktograma, paspausdami
arba — nustatykite reikiama gaminimo laiko trukme,

tada patvirtinkite paspausdami . . Jei gaminimo
procesg ketinate valdyti patys, gaminimo laiko
nustatyti nereikia (neribotas). Spausdami ./ arba
patvirtinkite ir paleiskite funkcija. Pasirinke $j rezima
negalite uzprogramuoti atidétos paleisties.
Pastaba: Paspausdami () galésite requliuoti gaminimo
metu nustatyta gaminimo laika: paspauskite gr arba
— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintuméte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laika
galima atidéti funkcijos paleidima uzprogramavus
gaminim%Pabaigos laika. Ekrane rodomas pabaigos

fl]
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laikas, o piktograma mirksi.
Lol 1m0
PABAIGOS LAIKAS

Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami .

patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maista j orkaite
ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam laikui, funkcija
jsijungs automatiskai, kad gaminimas buty baigtas jasy
nustatytu laiku.

Atkreipkite déemesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isSjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiamg temperatdrg,
todél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Laukimo metu galite paspausti

arba — pakeisti uzprogramuotg pabaigos laikg arba
paspausti << norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei
paspausite (D, kad pamatytuméte informacija, turésit
galimybe perjungti pabaigos laiko ir trukmés parinktis.
3.,6TH SENSE”

Ruosiant bet kokj maistg Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatarg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai buty optimalus.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIOS SKARDOS
SLUOKSNIAI)

6

KILOGRAMAI

Jei norite tinkamai nustatyti funkcija, vadovaukités
ekrane pateikiamais nurodymais. Paraginti paspauskite
arba — ir nustatykite reikiama reikSme, tada

patvirtinkite paspausdami . .

PAGAMINIMO LYGIS / SKRUDINIMAS

Naudojantis kai kuriomis ,6th Sense” funkcijomis galima
reguliuoti pagaminimo lygj.

o]

PAGAMINIMO LYGIS

Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arba patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis ,6th Sense”
funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj: zemas
(-1) ir aukstas (+1).

4. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Steam” (garai) rankiniy funkcijy skiltyje,
galima gaminti bet kokj maista naudojant garus.
Lyginant su karstu oru naudojamu gaminant jprastai,
garai pasklinda greiciau ir tolygiau: Dél to sutrumpéja
gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau maistingy
medziagy, o jus galite mégautis puikiais ir tikrai skaniais
receptais. Gaminimui naudojant garus, durelés turi buti
uzdarytos viso proceso metu.

Prie§ gamindami maista, j stalciy pripilkite vandens.
Vandens kiekis priklauso nuo valdymo skydelyje
pasirinkto gary lygio:

1 gary lygis (Zemas, idealiai tinka duonai ir
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desertams): reikia tik nedidelio kiekio vandens,
neatsizvelgiant j gaminimo trukme. Uzpildykite
stalciy iki zymos ,1"

« 2 gary lygis (aukstas, tinka darzovéms, zuviai ir
mésai): uzpildykite stalciy iki zymos ,1” arba ,2“ kad
garai buty gaminami atitinkamai iki 100 arba 200
minuciy.

Uzdarykite stal¢iuka atsargiai stumdami jj valdymo

skydelio link. Jdéje stalciy, paspauskite START, kad

pradétumeéte kepimo cikla. Stalciukas turi bati uzdarytas
visg laika (nebent pilate vandenj).

—_—
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llgesniy gaminimo cikly atveju, po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reikéti jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla.

5. PALEISTI FUNKCLJA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcija, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvintg
funkcija bet kuriuo metu, paspausdami

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatira, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kitg funkcijg arba palaukti,
kol visiskai atvés.

6. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

JKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatytg temperaturg
ir busite paraginti ,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite
dureles, sudékite maistg j orkaite, uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti paspausdami .~ arba [ > ].

Pastaba: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo fazé.
Temperatlra, kurig norite pasiekti orkaitéje, visada galite
pakeisti naudodami arba — .

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.

LAY e
L L [ |
APVERS. MAISTA
Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksma ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas baty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu budu.

} LMY meec
L [ I [ T
PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista, uzdarykite
dureles ir paspauskite ./ arba [ > ], kad gaminimas
baty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

S

T
PABAIGA

Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas baty
tesiamas rankiniu budu (neribojant laiko), arba
paspauskite - ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami nauja trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.

InRe
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PASPAUSKITE v PA

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ..
galite jjungti keliy minuciy trukmeés skrudinimo ciklg (jei
reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka ir isjunkite orkaite.

9. MEGSTAMA

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy

121 71°
nau
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sgraso padétyje.

PRID. MEGSTAMA?

Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia, o
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite
./ arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <J<].

Paspaude ./, paspauskite — arba — ir pasirinkite
skaitmens padétj, tada paspauskite . ir patvirtinkite.

Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris jau
uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite perrasyti
ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
QD : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy
sgrasas.

1. JPRASTINIS

Paspauskite — arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite[ > | ir
jjunkite.

10. SMART CLEAN

Paspauskite .|, kad ekrane baty rodoma,Smart
Clean”.

@
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Smart Clean
Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite nurodymus,
o viska atlike paspauskite . . Kai atliksite visus
veiksmus, prireikus paspauskite [ > ] ir aktyvinkite
valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes
tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranedimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

11. MINUT. LAIK.

Norédami jjungti 3ig funkcijg paspauskite (7
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmat;.

@
LI
MINUT. LAK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo ciklo.

Minuciy skaiciuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.
Laikmatis tes atgaline laiko atskaita neatsizvelgiant j
funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis atgaline
atskaita, néra matomas (rodoma tik (3 piktograma).
Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite paspausti
piktograma (1 ir nustatyti laikg naudodami arba

— piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (U, tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas ,—-—-". Paspauskite " ir patvirtinkite.

12. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <I<I. Pakartokite 3j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

g
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UZRAKINTI

Atkreipkite demes;. Sig funkcija galima jjungti ir gaminimo

metu. Saugumo sumetimais orkaite galima isjungti bet
kada palaikius nuspausta mygtuka.

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

«  Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

+ Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

EFEKTYVUMA

« Pasinaudokite liekamaja Siluma: isjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

« Laikykite dureles uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip iSeina
Siluma.

+  Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms porcijoms,
kad kuo geriau iSnaudotuméte suvartojama energija.

+ Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidZia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy maisto ruosima.

« IS anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai atlikti
rekomenduojama patiekalo recepte arba gaminimo
lenteléje.

« Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

«  Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i$ eilés,
kad iSnaudotuméte liekamajg Siluma ir iSvengtuméte
papildomo isankstinio pakaitinimo.

« Pasirinkite energijos taupymo programa: naudokite
specialig EKO programg, kad suvartotuméte maziau
energijos. Papildomos jvestys nurodytos gaminimo
lenteléje.

«  ISimkite nenaudojamus priedus: iSimkite
nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvuma ir
sumazintuméte gaminio Silumine talpa.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai isSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati 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.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparig 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 meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos iSoré nesudegty, groteliy lentyna perkelkite j
zemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem trecdaliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdeéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iskepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg karta kepkite
Zemesnéje temperataroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j Zemesnij lygj ir, prie$ dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Prie$ teslg dedant j orkaite, jg pravartu uzdengti drégnu
audiniu. Naudojant 3ia 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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6 GAMINIMO LENTELE

APVERTIMAS
ISKEPIMO | SKRUDINIMO (PRAEJUS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS
v LYGIS LYGIS RUOSIMO LYGIS IR PRIEDAI
LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg - 0 - n”.zl‘;'"n
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Jautiena 3 yi
Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 S ~ S
MESA Kiauliena Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - A 3 ;
_— 2
Poultry Kepta vistiena 0,6-3 kg - 0 - - -
(Paukstiena) ks ir kratinele 1-5 cm - - 3 |~ s
- s 2
5 Filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- 1 r
ZUVIS - 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Arerenn A S
. 3
Keptos Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - ;
DARZOVEs  darzoves Keptos darzovés 0,5-1,5 kg - 0 - . 3 ;
Darzoviy apkepas vienas - - - ;;13
Y apkep padéklas N
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
: 60-150 g ) ) ) 3
Duona Bandeles [kiekvienas] R—
Didelis duonos 0.7-2 k ) ) ) 2
kepalas ! 9 “f
Plona / apvali pica apskrita - - - N0
o . . 2
SURUS KEPINIAI Stora pica padéklas - - - ===
1 sluoksnis - - - - 2 -
Pica y i
2 sluoksniai - - - = -
Pica [Saldyta] © 3 i
3 sluoksniai - - - R = -
. 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - N e R = Y ——T N r
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
SALDUS [ 3
KEPINIAI Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - ;
Pyragas 0,4-1,6 kg* - - - .\%,.
* Sialomas kiekis
[ Ve ~ AF—r Y M
PRIEDAI . . Y. L . - .
Groteliu Lentyna Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
4 y picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCIJA | SIOLOMASKIEKIS |  |KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
Q) (MIN.) PRIEDAI
Pranc.. bulvytes L 650-850 g Taip 200 25-30 —— 2
(%] vy e ewyee
< ¢ UZsaldyti vistienos [ ) ~ 4 2
%E kepsneliai I==) 5009 Taip 200 15-20 FEEET
o< . . = . 4 2
L = Zuvieslazdelés = 500 g Taip 220 15-20 omEEE - -
Svoguny Ziedai e 5009 Taip 200 15-20 — 2
SvieZios cukinijos su i , 4 2
i driuveseliais = 4009 Taip 200 15-20 S S
)8 . . < ) 4 2
N Naminés bulvytés =2y 300-800 g Taip 200 20-40 EEEE - -
<
© ' Darzoviy misinys Ly 300-800 g Taip 200 20-30 — 2
vl L s s ] 4 2
v Vistienos kratinélés = 1-4 cm Taip 200 20-40 oEEE - -
> -
X Vistienos sparneliai jEor 200-1500 g Taip 220 30-50 ;,:i,__, 1 2 ;
[a'
& Paniruotas kotletas -g;;r 1-4cm Taip 220 20-50 ;.:ih—_, ~ 2 -
-l
= o )
Zuvies filé iy 1-4cm Taip 220 15-25 ;,:i,__, 1 2 ;

Ruoddami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruosiama maista.

o’

o
FUNKCIJOS ==
Karsto oro gruz.
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIEDAI

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

Skys¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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] GAMINIMO NAUDOJANT GARUS LENTELE

RECEPTAS GARU LYGIS JKAITINIMAS TEMP(EORC’)\TURA TS\;JIT\:\'/)‘E LENTYNA IR PRIEDAI
E;Ssr;ibr:;?d (Trapios teslos kepiniai) / 1LYGIS TAIP 150 - 160 35_55 ‘ir
Mazas pyragas / Muffin (bandelés) 1LYGIS TAIP 160 - 170 30-40 ;
Mieliniai pyragai 1 LYGIS TAIP 170-180 40-60 -\éu-
Biskvitinis pyragai 1LYGIS TAIP 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia (Fokacija) 1 LYGIS TAIP 210-230 20-40 1;,
Sumustiniy kepaliukas 1 LYGIS TAIP 180-190 30-50 -\%u-
Duonelé 1 LYGIS TAIP 220-240 25-45 :\i,:
Baguette (Prancaziskas batonas) 1 LYGIS TAIP 220-250 20-40 1;
Didelé duona (0,8-1 kg) 1 LYGIS TAIP 210-230 30-50 ;r
Keptos bulveés 2 LYGIS TAIP 210-230 50-70 :\;r
Keptos morkos 2 LYGIS TAIP 170-190 50-70 -\ném-
Kepti brokoliai 2 LYGIS TAIP 170-190 40-60 -\%np
l(?)?)%tigi)?a?,rizvkiérfijos, baklazanai) 2LYGIS TAIP 190-210 25-40 “;”
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 LYGIS TAIP 200-210 60-90 ;,
Versiena / jautiena / kiauliena (gabaliukai) 2 LYGIS TAIP 180-190 50-70 \;
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 LYGIS TAIP 210-230 40-50 ;
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 LYGIS TAIP 210 50-70 ;
Eriuko koja 2 LYGIS TAIP 190-210 55-75 \;
Kiaulienos kojos troskinys 2 LYGIS TAIP 160-180 85-100 1;,
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 LYGIS TAIP 220 - 240 50-70 1;,
z;iittiieezz)/(z:g\aelaélfgi\;vl (perliné vista) / duck 2 LYGIS TAIP 210-230 50-60 ;
Zuvies filé 2 LYGIS TAIP 210-230 15-25 ;r
==V ~
PRIEDAI

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant groteliy lentynos

Skys¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | |KAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
. 2
E Taip 170 30-50 N
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai R Taip 160 30-50 ==
Taip 160 30-50 S
|daryti pyragai Taip 160 - 200 30-85 N,
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy 2 1
pyragas) Taip 160 - 200 30-90 —
=] Taip 150 20-40 3
Taip 140 30-50 A
Sausainiai 2 1
& Taip 140 30-50 e
<% Taip 135 40-60 - > - -\%u- «=r1
=] Taip 170 20-40 3
Taip 150 30-50 A
Pyragéliai / bandelés
Taip 150 30-50 NI
. , 5 3 1
v Talp 150 40-60 s aFEs s
=] Taip 180-200 30-40 N
Bandelés su jdaru < Taip 180-190 35-45 - 4 FooA ! -
Taip 180-190 35-45% P e
=] Taip 90 10-150 [ >,
Morengai % Taip 90 130 - 150 - 4 FooA ! -
Taip 90 140-160% | > am2me
=] Taip 190 - 250 15-50 N
Pica / duona/ italiska duonelé 5 3 1
& Taip 190 - 230 20-50 - r oA, s
. 2
Pica (plonapadé, storapads, italiska Taip 200-250 15-50 i
duonelé) Taip 220 - 240 25-50* -\.|=v..5...;- a.|='..3...:- w—r1
Taip 250 10-15 1 3 f
Saldyta pica Taip 250 10 - 20 -\1%1,- . ! -
Taip 220 - 240 15-30 1 > 1 3 § =\=,=1
Taip 180-190 45-55 -\1:-.-2.-:11-
Pikantiski pyragai . Taip 180-190 45-60 e
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)
Taip 180-190 45-70* -\.,,i—...,- ,\%_,. A ! -
P 55
S =] w©
FUNKCIJOS o
Jprastinis Karsto oro srautas KT(Z\S::;:IS Grill Turbo Grill Eko ciklas Pica
[ VP r hlaanls L J — T
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimoarba  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 ml vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | |[KAITINIMAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
=] Taip 190-200 20-30 3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos P . 4 1
o, Taip 180-190 20-40 T
Taip 180-190 20-40* -\l:-.-é.-.-"lﬁ -\1:-.-2.-.-—11- 1#1

Lazanija / apkepai su vaisiais ir sariu / . 3
kepti makaronai / vamzdeliniai makaronai E Taip 190-200 45-65 | —
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena . 3
kg =] Taip 190-200 80-110 1> g
Vistiena / triuiena / antiena 1 kg =] Taip 200-230 50-100 Lo g
Kalakutiena / Zasiena 3 kg =] Taip 190-200 80- 130 T,
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) =] Taip 180-200 40-60 Lo g
|darytos darzovés . B ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklaZanai) Taip 180-200 >0-60 e
Skrebutis EI - 3 (aukstas) 3-6 Al
Zuvies filé / kepsniai EI - 2 (vid.) 20 - 30 ** aton 1 :3:::r
Desrelés, kebabai, kiaulienos 2-3 (vidutiné - s 5 4
$onkauliukai, mésainiai EI auksta) 15-30 Tt oo
Kepta vistiena 1-1,3 kg - 2 (vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 1: ~f
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 3 r
Keptos bulvés - 2 (vid.) 35 - 55 *** 1 3 f
Darzoviy apkepas - 3 (aukstas) 10-25 1 3 f
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 lygis) s . % 5 3 1
/ lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 i S
Lazanija ir mésa < Taip 200 50-100 * -\él,- 1 ! i

s . PN . 4 1
Meésa ir bulvés Taip 200 45-100* A, f
Zuvis ir darzovés <& Taip 180 30-50* -\él,- 1 ! i
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mésos pjausniai ECO - 100 * 3
(triuSiena, vistiena, ériena) 200 >0-100 —
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg is orkaités galima isSimti ir kitu metu.
** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).

s i
= = =] w©
FUNKCIJOS o
|prastinis Karsto oro srautas KT(Z\;;C;:B Grill Turbo Grill Eko ciklas Pica
Aueennn r ey L — o
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimoarba  Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda 500 mlvandens

Whj;lﬁool




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 temperatdros 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, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

Valydami nenaudokite abrazyviy

pavirsius.

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 mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

«Jjunge ,Smart Clean” funkcijg optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

- Kad valyti baty lengviau, orkaités dureles galima
isSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje
su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami
orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite
Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)
indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padéklg (jei yra) galima plauti
indaplovéje.

Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius

prieziuros darbus, orkaite batina
atjungti nuo elektros tinklo.

Galima naudoti jprasta orkaités
valiklj, kuris pades suminkstinti
ir pasalinti likucius, taip
palengvinant rankinj orkaités
vidaus ir priedy valyma.

VANDENS STALCIUKO PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stal¢iaus negalima plauti

indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo garais ciklo pabaigoje sitloma

elgtis taip:

1. paspauskite stal¢iaus priekinio dangtelio virsy su

iSpjova, kad istrauktuméte rankeng;

suimkite rankena ir istraukite vandens stalciy;

nuimkite vandens stal¢iaus dangt;j;

iStustinkite vandens stalciy ir iSvalykite jj;

nusausinkite jvairius komponentus minksta Sluoste;

jeigu reikia, leiskite stalciui iSdziGti ore jo neuzdenge

dangciu;

bél uzdenkite vandens stalciaus dangt;j;

8. bél jkiskite iSplauty ir iSdziovintg vandens stalciy j jo
korpusag, jstumdami jj iki galo;

9. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio apacia, kad
i$ naujo nustatytumeéte rankena.

Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei 2
dienas.

] vandens stal¢iy pilkite tik kambario temperatuaros
vandenj: karstas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden,;.

Gary funkcija skirta optimizuoti vandens suvartojima.
Todél nedidelis vandens suvartojimas stalciuje
eksploatacijos metu yra normalus reiskinys.

Galimas balty milteliy susidarymas ertmés dugne

yra susijes su nataraliai vandenyje esanciomis
nuosédomis.

oOuvkwnN

N

NESALINKITE KALKIY
Nereikia Salinti kalkiy.
Gary stalciuje naudokite tik geriamajj vanden.

Bet kokios kitos medziagos, jskaitant naturalius
produktus, tokius kaip actas ar citrinos ragstis, gali
pakenkti sistemai.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirSiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
sulygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir

uzfiksuodami virsutine dalj.

4, Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai apradytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KEITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite démesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I5imkite $oninius lentyny laikiklius.

2. Truputj itraukite kaitinamajj elementg ir jj
nuleiskite.

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 gaubtelj.

3. Norédami kaitinamajj elementa grazinti j pradine
padetj, jj kelkite Siek tiek traukdami j save; Ziarékite,
kad jis pasidéty ant Soniniy atramy.




TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F“ su
skaiciais.

Orkaité nekaista.

Lemputé issijungs.

- Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutrako maitinimo
. tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane i$spausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

. Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
- visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

- Kas 60 sekundziy ekrane
- rodoma DEMO REZIMAS.

L,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

,0n”. -, I3jungta”.

Apsauginiai fiksatoriai yra
- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai

5 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

- Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu
ir pasirinkite ,Off” (iSjungta). :

- Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai bty

. tinkamoje padétyje, todél isimdami ir jstatydami
. dureles vadovaukités sk. ,Valymas ir prieziara”

. pateiktais nurodymais.

Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
- ,Mazas".

Maisto zondas néra tinkamai prijungtas

Politika, standartine dokumentacijg ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR kodg savo prietaise

Apsilanke masy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés priezZiaros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezidros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata LV

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU! _ _ -

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
savu ierici vietné www.register10.eu QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas
noradijumus.

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi
(limenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

. Durvis
. Udens atvilktne
. Augséjais sildelements/grils

. Apgaismojuma spuldze

0 N O U1 »

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

6 il B bl e IO 20 °C @
3 .
T e 3 % : 4 N
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESL./IZSL. 4.ATPAKAL 7.NAVIGACIJAS POGA PLUSS
Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu | Lai atgrieztos pie iepriekséja Izvélnes ritinasanai un funkcijas
krasni un apturétu aktivo funkciju. | €krana. Lauj mainit iestatijumus iestatijumu vai vértibu
gatavojot. palielinasanai.

2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM < - .
Lai atri pieklatu funkcijai un 5. DISPLEJS 8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/

izvélnei. 6. APSTIPRINAT FUNKCUJAM

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS | Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai égirggga‘zifaki{g; fiueglt(;‘icji?l;nrr’\iem un

Izvélnes ritinasanai un funkcijas iestatitu vertibu. izlasei.
iestatijumu vai vertibu _
samazinasanai. 9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU )
. SAVAKSANAS PAPLATE

STIEPLU PLAUKTS

: CEPESPANNA * : SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku

: tadu édienu ka galas,

: Zivju, darzenu, fokacas
: u.c. gatavosanai, ka ari

[zmantojiet partikas gatavo3anai vai
par atbalstu katliem, kiku veidném
un citiem gatavosanas traukiem.

i gatavosanas laika radusos

: Skidrumu savak3anai, ja
: novietojat to zem stieplu

: Vieglakai piederumu
- ielikSanai un iznemsanai.

: Maizes un konditorejas

: izstradajumu, bet ar

: cepesu, papira ceptu zivju
: u.c. édienu gatavosanai.

. plaukta.
CEPSANAS AR GAISU PAPLATE*

HEEE

[zmantojiet partikas produktu
gatavo$anai ar cep$anas ar gaisu
funkciju, novietojot cepsanas
paplati zemaka limeni, lai taja
tiktu savaktas iespé&jamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat trauku
mazgajamaja masina.

Piederumu veids un skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu

apkalposanas dienestu.

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem
STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu vérstas
augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepe$panna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

« Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet 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.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slido3o slieCu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo
stiprinajumu plaukta
stiprinajuma un iebidiet to
iespéjami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu
vadotni. Parbaudiet, vai slieces
var brivi kustéties. Atkartojiet
Sis darbibas ari otram plaukta
stiprinajumam taja pasa
[Tment.

Ladzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iespéjams uzstadit
jebkada limeni.
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FUNKCIJAS

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus, salas
kakas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu
o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja
édienu gatavos$anas tabula.
S=

— 1 TVAIKS
S1 funkcija lauj pagatavot édienus patikami
kraukskigus un apceptus no arpuses, bet taja pasa
laika maigus un suligus iekSpusé. Lai rezultats butu
labaks, iesakam maizei un desertiem izvéléties 1.
tvaika limeni, bet zivim un galai — 2. tvaika limeni.
Lai iegatu papildinformaciju par manualajiem
gatavosanas cikliem ar tvaiku, skatiet gatavosanas
tabulu “Tvaiks”.

N2 %%

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 Gdens.

I:Ii

o— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

«  KONVEKCUA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

+  TURBO GRILL (TURBO GRILS)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,

vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu limeni
zemak, lai taja savaktu cep3anas laika radusas sulas:
Novietojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml Gdens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatiru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav nepiecieSams
sakotnéji iesildit.

« TPASAS FUNKCIJAS

» PIZZA (PICA)

S1 funkcija automatiski atlasa labako
temperatiru un metodi dazadu picas veidu
pagatavosanai.

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot So funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodrosina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai lietojot
gatavos$anas ar gaisu paplati (tiek nodrosinata
daziem modeliem). Novietojiet produktu

uz ceps$anas ar gaisu paplates viena slani un

izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas noradijumus,
lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu. Lai
novérstu nevienmérigu cepsanu, nelietojiet vairak
par vienu paplati.

» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas
cikla vél ir karsta.

» UZTURET SILTU

Lai tikko pagatavotu édienu uzturétu karstu un
kraukskigu.

» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausésanu. Novietojiet
édienu uz videja plaukta. Neizpakojiet edienu, lai
nepielautu ta izzasanu no arpuses.

»  EKO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina bus
izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvért lidz bridim, kad
—— édiens ir pilnigi gatavs.
— | KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos tikai
uz viena plaukta.

% FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)
Lai viena temperatura uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta

nelauj sajaukties édienu aromatiem.

2 _ -
_ﬁ ATRA SILDISANA
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
< I

+¥ | TIRISANA
«  SMART CLEAN
Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tiridanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus un
édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa 200 ml
dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad, kad krasns
ir auksta.
« ATKALKOSANA

Lai atbrivotu boileri no kalkakmens nogulsném. Més
iesakam regulari izpildit So funkciju. Ja tas netiek darits,

@ IZLASE

Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

0 -
{C}" SETTINGS (IESTATIJUMI)
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Mikrovilnu krasns iestatijumu pielago3anai. Ja ir aktivizéts
rezims “ECO”, lai taupitu energiju, samazinasies displeja
spilgtums un apgaismojums izslégsies péc 1 minutes.
Tiklidz tiek nospiesta kada poga, tas tiks atkal automatiski
aktivizéts. Kad ir ieslegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns
nesakarst. Lai izslégtu 3o reZimu, izvélné “IESTATIJUMI”
pieklUstiet “DEMO” un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATIJUMI”, ierice izslédzas un parslédzas
atpakal stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi
iestatijumi tiks izdzésti.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
izmantota par energoefektivitates paraugu
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Anglu).

LATVISKI

Nospiediet | vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izvéli.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var mainit, izvélné
"IESTATIJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot @

2. ENERGIJAS PATERINA IESTATISANA

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vairak neka 3 kW jaudu (16):
Ja jusu majsaimnieciba izmanto mazaku elektrotikla
jaudu, $i véertiba bus jasamazina (13).

JAUDA

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|astiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijjumu “Maza".

3. IESTATIET LAIKU

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzimé
stundas.

N, mmp G
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PULKSTENIS

Nospiediet + vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot @ ,
izvélné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3$ana ar
konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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IKDIENAS LIETOSANA

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bs
redzama pédéja izmantota galvena funkcija vai
galvena izvélne.

Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas
funkcijas ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu
vienumu (displeja tiks radits pirmais pieejamais
vienums), nospiediet + vai — , lai atlasitu
vajadzigo, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu.
2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bs redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <I</, varésit vélreiz
mainit iepriekséjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

{_} I---- 200
TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet + vai — lai
to mainitu, péc tam nospiediet ./, lai apstiprinatu
un turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iespé&jams).
Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilesanas limeni;
1 (zems), 2 (vidéjs) vai 3 (augsts).

Tvaika funkcija varat izvéléties tvaika daudzumu, kas
tiks generéts: Tvaika limenis 1 (zems) vai 2 (augsts).
Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperataru/grilédanas limeni, izmantojot - vai — ,
péc °C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS
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DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (& , nospiediet — vai — , lai
iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet .~ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot So reZimu, nevarat ieprogrammeét
aizkaveto palaisanu.

LGdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kameér gatavojat, nospiezot - nospiediet
-+ vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./,
lai apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo @ ikona.
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BEIGU LAIKS
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Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo
gatavos$anas beigu laiku, péc tam nospiediet ../, lai
apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis
laiks, kas apréekinats, lai gatavosana beigtos jusu
noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.
LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas
sakuma laiku, tiks atspéjota cepeskrasns iepriekséjas
uzsildisanas faze: krasns pamazam sasniegs jasu noradito
temperaturu, kas nozimé, ka gatavosanas laiks bads ilgaks
neka noradits gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat
nospiest + vai — , lai mainitu ieprogramméto beigu
laiku, vai nospiediet <I<], lai mainitu citus iestatijjumus.
Nospiezot (U , lai vizualizétu informaciju, iespéjams
parslégties starp beigu laiku un ilgumu.

3.6TH SENSE

Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.

Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas
produktu 1pasibas, lai iegutu optimalu rezultatu.
SVARS/AUGSTUMS (APALS TRAUKS, KARTAS)
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KILOGRAMI

Lai pareizi iestatitu funkciju, rikojieties saskana ar
noradijumiem displeja. Kad noradits, nospiediet
vai — , lai iestatitu vajadzigo vértibu, péc tam
nospiediet ., lai apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6th Sense funkcijas ir iespé&jams regulét
gatavibas limeni.
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GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet |+ vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6TH SENSE
funkcijas ir iespéjams regulét apbrianinasanas limeni
no nedaudz apbruninats (-1) lidz labi apbraninats (+1).

4. GATAVOSANA AR TVAIKU

Izvéloties “Steam” (Tvaiks) manualo funkciju sadala,
var pagatavot jebkuru édienu, izmantojot tvaiku.
Tvaiks produktos izplatas atrak un vienmerigak
salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko parasti

izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek samazinats
gatavosanas laiks, saglabajot vértigas uzturvielas

un nodrosinot izcilu, patiesi garSigu rezultatu visam
kulinarijas receptém. Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns
durvim vienmeér ir jabat aizvertam.

Pirms gatavos$anas iepildiet atvilktné tdeni. Udens
daudzums ir atkarigs no vadibas paneli izvéléta tvaika
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limena:

« 1. tvaika limenis (zems, piemérots maizei un
desertiem): neatkarigi no gatavo3anas laika ir
nepiecieSams tikai neliels udens daudzums.
Piepildiet atvilktni lidz atzimei “1”.

+ 2.tvaika limenis (augsts, piemérots darzeniem,
zivim un galai): piepildiet atvilktni lidz atzimei “1”
vai “2”, lai tvaiks tiktu generéts attiecigi lidz 100
vai 200 minutém.

Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela
virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvérta. Pec
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmér aizvértai,
iznemot udens iepildes laika.
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Ja gatavos$anas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad adens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzeés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu.

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jasu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bus
redzams jautajums, vai vélaties izlaist 5o posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet véra: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ ® |.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatura, displeja tiks
paradits zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai
gaidit pilnigu atdzesésanu.

6. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas

faze: Kad funkcija atlasita, displeja bas redzams, ka
priekssildisana ir aktivizéta.

PRIEKSSILDISANA

Kad $i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi

lidz iestatitajai temperatdrai un jaievieto partikas
produkti (norade “PIEVIENOJIET”). Saja bridi ielieciet
partiku cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot,
nospiezot ./ vai[ D> ].

LGdzu, nemiet véera: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas
faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot —+ vai — .

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bas
nepiecieSams apgriezt édienu.
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APGRIEZIET

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet
durvis un nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms gatavo3anas
beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit édienu.
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PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bas redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai[ > ], lai
turpinatu gatavosanu.

LUdzu, nemiet véra: Lai izlaistu $is darbibas, nospiediet
[ > . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas
nekadas darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bas redzams pazinojums.

Tl e
i 180

C

Nospiediet [ > ], lai turpinatu gatavot manuala rezima
(bez taimera) vai nospiediet —, lai pagarinatu
gatavos$anas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

Dazas no krasns funkcijam lauj apbrininat édiena
virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavosana ir pabeigta.

NOSPIEDIET v LAl

Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSsams, nospiediet ./, lai aktivizétu
piecu mintsu apbraninasanas ciklu. Varat jebkura
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bridi apturét funkciju, nospiezot [ ® ], lai izslégtu
cepeskrasni.

9.1ZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade

saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ., bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <I<].

Kad ir nospiests ./, nospiediet - vai — , lai
atlasitu funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais
numurs jau ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas
apstiprinat iepriekséjas funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet
Q) : Displeja bis redzams jasu izlases funkciju
saraksts.

cOU Iag
1. KONVEKCIONALA
Nospiediet | vai — , lai atlasitu funkciju,
apstipriniet, nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |,
lai aktivizétu.

10. SMART CLEAN

Lai displeja tiktu paradita funkcija “Smart Clean”
(Vieda tirisana), nospiediet %].
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Smart Clean

Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > : displeja
tiks paradita norade veikt visas nepiecieSamas
darbibas, lai panaktu labako tirisanas rezultatu.
Izpildiet noradijumus un péc tam nospiediet /",
kad darbiba pabeigta. Kad visas darbibas pabeigtas,
ja nepiecie$ams, nospiediet [ > ], lai ieslégtu tirisanas
ciklu.
LGdzu, nemiet véra: Lai nepielautu tdens tvaiku
zudumu, kas var ietekmét beigu tirisanas ciklu, cikla
laika neatveriet cepeskrasns durvis.
Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet mikrovilnu krasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iekséjas virsmas ar dranu vai sukli.
11. TAIMERIS

Lai aktivizétu $o funkciju, nospiediet ikonu (' .
Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo laiku, un
nospiediet ., lai aktivizétu taimeri.
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TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
Lddzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.
Mindsu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.
Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris
turpinas laika atskaiti, neietekméjot funkciju.
Saja posma nav iespéjams redzet taimeri (tiks paradita
tikai () ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai
redigétu minUsu atgadinataju, jds varat nospiest ikonu
% un iestatit laiku, izmantojot ikonu vai — .
Lai atceltu minGsu atgadinataju, nospiediet ikonu
(Y, péc tam atlasiet — , lidz paraditais laiks ir "~
Nospiediet /" , lai apstiprinatu.

12. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet << un turiet vismaz
piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to
pasu darbibu.

BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ar
gatavosanas laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura
bridi izslégt, nospiezot [O ].

. PIEZIMES
« Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija
foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns
pamatni, jo ta var sabojat emaljas sequmu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

« Izmantojiet atlikusa siltuma prieksrocibas: 5-10
mindtes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iespéjams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadéjadi
izplust siltums.

« Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni
izmantojiet galvenokart lielakiem édieniem
(pieméram, galai virs 1 kg) vai lielakam porcijam,
lai maksimali izmantotu patéréto energiju.

+ Regulari tiriet durvju blivejumu: tirs blivéjums
novérs siltuma zudumus un nodrosina efektivu
gatavosanu.

« Uzkarséjiet tikai péc vajadzibas: iesildiet
cepeskrasni tikai tad, ja to iesaka recepte vai
gatavosanas tabula.

+ lzvelieties tums3us cepSanas paplates: tumsas
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paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

Planojiet édiena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu
un izvairitos no papildu uzsildisanas.

Izvélieties enerdijas taupisanas programmu:
izmantot ipaso ECO programmu, lai samazinatu
energijas patérinu. Papildu ievades skatiet
gatavosanas tabula.

Iznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepieciesamas, lai
uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kiku veidnes, un cep$anas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram, zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties griléet galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas treSdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas skidrumus ir ieteicams

tiei zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru ddens. Apklajiet, ja
nepieciesams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kaku 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 kidka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatdru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu Skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar skidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet
plauktu zemak un pirms pildijuma pievienosanas
apkaisiet kuikas pamatni ar rivmaizi vai biskvita
drupatam.

RISING (RAUDZESANA)

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 5o
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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O GATAVOSANAS TABULA

APGRIEZIET
E GATAVIBAS | APBRUNINASANAS (NO N o
EDIENU KATEGORIJA AUDZUM Y - %
DIENUKATEGORLAS DAUDZUMS 1 ™ ivienis LIMENIS GATAVOSANAS LIMENIUN APRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Cepetis 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Liellopu gala g 1
Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 Aalenn 1 r
GALA Cukgala Cepetis 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
. 2
Poultry (Putnu Cepta vistas gala 0,6-3 kg - 0 - - -
gala) Fileja /kratina 1-5 cm - : 23 |l g
Filejas 0,5-3 cm - - - -\...3’...,- 1 :2: f
ZIVS 3 2
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - LN A S
Cepti kartupeli 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
) Cepti darzeni 3
DARZENI Cepti darzeni 0,5-1,5 kg - 0 - - -
- _ . 3
Darzenu graténs viena panna - - - A
Sala kuka 0,8-1,2 kg - 0 - s
Bulcinas 6(Ek_a1t§s% 9 - - - A 3 ,
Maize 5
Liela maize 0,7 - 2 kg - - - - -
) Plana/apala pica Apala - - - .‘é,-

SALI 2
KONDITOREJAS Bieza pica Paplate - - - N
IZSTRADAJUMI 5

1 slanis - - - - ;
Pica o 4 1
2 slani - - - ===V -
Pica [saldéta] & 5 i
3 Slélji - - - albrs Al s -
- . 5 4 2 1
4 Slaljl - - - Aalr aRr alkr - r
Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - qél,.

SALDI 3
KONDITOREJAS | Cepumi 0,2-0,6 kg - - - - -
IZSTRADAJUMI 3

Piragi 0,4 -1,6 kg* - - - =S
* leteicamais daudzums
AabFr o M

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas paplate/
cepespanna

Skidrumu savaksanas paplate ar
500 ml Gdens
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CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS ccil mic TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA (°C) (MIN.) PIEDERUMI

Saldéti fri kartupeli L 650-850 g J 200 25-30 A2
<C % -
E;_é Saldéti vistas nageti =2y 5009 Ja 200 15-20 Fih—_, air
9 E L . s _ 4 2
< 'E Zivju pirkstini = 5009 Ja 220 15-20 SR A ;

Sipolu gredzeni e 5009 Ja 200 15-20 A2
_ Svaigi panéti cukini e 400 g 13 200 15-20 a2
[T 2
B Majas gatavoti fri kartupeli o 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, A 2 -
<
[m) o -

Darzenu maisijums ey 300-800g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, " 2 r
» Chicken breasts -gér 1-4cm Ja 200 20-40 ;.:?H,—_, N 2 -
2 e
; Vistas sparnini -gér 200-1500 g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
<D( Pané o = 4 2
<< Panéta kotlete = T-4cm Ja 220 20-50 = N ;
=<
© Zivsfileja 1 1-4 cm Ja 220 15-25 A2

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

o’

o
FUNKCUAS ==
Grilésana karsta gaisa
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta
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| TVAIKA REZIMA GATAVOSANAS TABULA

KULINARIJAS RECEPTE TVAIKA LIMENIS | PRIEKSSILDISANA TEMP(EORC’)\TURA DARB(T;?S.)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
Smilsu cepumi/ Cepumi 1. LIMENIS JA 150 - 160 35-55 \;
Neliela kika/smalkmaizite 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 1;,
Kikas no raudzétas miklas 1. LIMENIS JA 170 - 180 40-60 -\ép
Biskvita kdkas 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 -\élﬁ
fokaca 1. LIMENIS JA 210-230 20-40 ;r
Sviestmaizes skéle 1. LIMENIS JA 180-190 30-50 -\ré.—z,-
Maizites 1. LIMENIS JA 220 - 240 25-45 3
Bagete 1. LIMENIS JA 220-250 20-40 3
Liela maize 0,8 - 1 kg 1. LIMENIS JA 210-230 30-50 \;,
Cepti kartupeli 2. LIMENIS JA 210-230 50-70 ;,
Cepti burkani 2. LIMENIS JA 170-190 50-70 -\%u-
Cepti brokoli 2. LIMENIS JA 170-190 40-60 -\,,,31—_,-1,,,-
(Pt'c')‘:']';.: t‘l"acrjﬁlnn'l baklazani) 2. LIMENIS JA 190-210 25-40 N
Tela/liellopa/cukas gala, 1 kg 2. LIMENIS JA 200-210 60-90 xir
Tela/liellopa/ctkas gala (gabalos) 2. LIMENIS JA 180-190 50-70 ;
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2. LIMENIS JA 210-230 40-50 :\i,:
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2. LIMENIS JA 210 50-70 1;,
Jéra stilbs 2. LIMENIS A 190-210 55-75 2
Sautéta ctkgala 2. LIMENIS JA 160-180 85-100 :\;r
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2. LIMENIS JA 220- 240 50-70 :\i,,
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2. LIMENIS JA 210-230 50 - 60 N
Zivs fileja 2. LIMENIS JA 210-230 15-25 \;,
N — s
PIEDERUMI

Notekpaplate/cepespanna vai

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stieplu plaukta
P pap pluPp cepespanna uz stieplu plaukta
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTOI::I-)\TURA DARB:;‘I\;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
Ja 170 30-50 -\...é_...r
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka <5 Ja 160 30-50 -\...é—...;-
Ja 160 30- 50 I
- 3
Pilditas kakas Ja 160 - 200 30-85 L
(siera kaka, stradele, abolu pirags) 13 160 - 200 30-90 .\é,. ,‘%’
=] Ja 150 20-40 3
P j 2
& Ja 140 30-50 ~ -
Cepumi
Ja 140 30- 50 At
%, Ja 135 40-60 - > " -\%u- 1=,1
=] Ja 170 20-40 2,
- Ja 150 30-50 A
Mazas kakas / mafini
Ja 150 30-50 A
- 5 3 1
3 Ja 150 40-60 s A,
=] Ja 180 - 200 30-40 N
Véja kukas & Ja 180-190 35-45 AT
Ja 180-190 35-45* NP SN
=] Ja 90 10-150 [ >,
Bezé 5 Ja 90 130- 150 - 4 FooA ! -
Ja 90 140 - 160 * -~ > - al%u- %1
Ja 190-250 15-50 aif
Pica/maize/fokaca 5 3 1
Ja 190 - 230 20-50 -~ PN =V I N ]
Ja 200 - 250 15-50 -\élr
Pica (plana, bieza, fokaca) 5 3 1
Ja 220- 240 25-50* Y N ———V R
Ja 250 10-15 1 3 f
Saldéta pica Ja 250 10-20 qﬁéﬂr L:l:J
Ja 220-240 15-30 1 > 1 3 § ‘\;r
Ja 180-190 45 -55 -\l:-.-i.-.-‘ln
Piadzini J 180-190 45-60 e S
(darzenu pirags, salais pirags)
Ja 180-190 45-70* -\...i—...;- a.‘%'.r ‘\:r1

P i
=5 = =] w©
FUNKCIJAS
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grill EKO CIKLS Pica
Aveeren r A=r I — TS
PIEDERUMI Stieolu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna ar 500 ml dens

Whj;lﬁool




RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPTDRCI)\TURA DARB:;‘I\:)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
=] Ja 190-200 20-30 N
Vols-au-vent/kartainas miklas cepumi Ja 180-190 20-40 Lr ;

% Ja 180-190 20-40* -u:-.-é.-:lr- -\l:-.-i.-.-"lﬁ 1;
t:rz\e;rlgi/iaug!u piragi/cepti makaroni/ E 13 190-200 45-65 \if
Jéra/tela/liellopa/ciikas gala 1 kg = Ja 190-200 80-110 T,

Vistas/trusa/piles gala, 1 kg E Ja 200-230 50-100 ir
Titara/zoss gala, 3 kg =] Ja 190-200 80- 130 N,
;f/p;-t(glzelj\:,/\;/):.sr‘g:;nenta pagatavota E 13 180 - 200 20-60 Lf
mtégacfim. baklazani) 2 180 - 200 >0-60 e
Grauzdéta maize Ifl - 3 (augsts) 3-6 -\---5---r

Zivs fileja / Steiks hd : 2 (Vid) 20-30% |~ ha 3
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers Ifl - 2_182335 N 15-30 ** Al 4
Cepta vista 1-1,3 kg - 2 (Vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- !
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid.) 60 - 90 *** 1;[

Cepti kartupeli - 2 (Vid.) 35 - 55 *** ir

Darzenu sacepums - 3 (augsts) 10-25 1;[

e ™ | e | | w0 | a1
Lazanja un gala <%, Ja 200 50-100 * -\ép Q
Gala un kartupeli & Ja 200 45-100 * -\ép Q
Zivs un darzeni 2% Ja 180 30-50* -\ép Q
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1;;-

Galas gabali ECO - 200 50-100 * \if

(trusis, vista, jérs)

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vidd apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas treSdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

P ss
Sy =] ==
FUNKCIJAS
Tradicionals Piespiedu gaiss Konvekcija Grils Turbo grill EKO CIKLS Pica
Aveeren ~ AF=r L — pon
PIEDERUMI Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kikas  Skidrumu savak3anas paplate/cepe$panna Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas paplate
pup veidne uz stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta paplate/cepedpanna ar 500 ml dens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas

ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

» Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzek]|us. Ja Sie lidzekli nokluast uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot édienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

« leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iekséjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu Skidro mazgasanas
lidzekli.

« Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Pec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavosanas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.
Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Var izmantot parastu
cepeskrasns tiriSanas lidzekli,
lai mikstinatu un nonemtu
atlikumus, tadéjadi atvieglojot
iekSpuses un piederumu
manualu tiriSanu.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu: Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku

mazgajama masina: pastav sabojasanas risks!

Katra gatavosanas cikla beigas ar tvaiku ieteicams

rikoties sadi:

1. Piespiediet atvilktnes priek$éja vacina augspusi, kas

ir padzilinajuma, lai izvilktu rokturi.

Satveriet rokturi un izvelciet tdens atvilktni.

Nonemiet Gdens atvilktnes vacinu.

Iztuksojiet Gdens atvilktni un iztiriet to.

Nosusiniet visus komponentus, izmantojot mikstu

audumu.

Ja nepiecieSams, laujiet atvilktnei izzat tapat,

neaizverot vaku.

7. Novietojiet atpaka] udens atvilktnes vaku.

8. levietojiet izmazgato un nozuvuso iznemamo tdens
atvilktni tas korpusa, iestumjot lidz galam.

9. Nospiediet atvilktnes priek$éja vacina apaksdalu, lai
novietotu atpakal rokturi.

Piezime: neatstajiet ideni sistéma ilgak par 2 dienam.

Uzpildot Gdens atvilktni, izmantojiet tikai istabas

temperatdras Gdeni: karsts Gdens var ietekmét tvaika

sistémas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo tdeni.

Tvaika funkcija ir paredzéta, lai optimizétu Gdens

patérinu. Tapéc neliels Gdens patérins no atvilktnes

darbibas laika ir normala paradiba.

Balta pulvera veido$anas trauka dibena ir saistita ar

adeni dabiski eso3ajam izSkidusajam cietam vielam.

kW

o

NEATKALKOJIET
AtkalkoSana nav nepieciesama.
Tvaika atvilktné izmantojiet tikai dzeramo adeni.

Jebkadu citu vielu, tostarp dabigu produktu, tadu
ka etikis vai citronskabe, pievienosana var sabojat
sistému.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot

augséjo dalu paredzétaja vieta.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskravéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir pasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.
Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup,
velkot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas
balstas uz sanu atbalstiem.




PROBLEMU NOVERSANA

Probléema lespéjamais ceélonis Risinajums
- Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai
) ) Elektroapgades traucé&jumi. i cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.
Krasns nedarbojas. o i o o S )
: . Atvienojiet no elektrotikla. | Izslédziet cepeSkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai

: redzétu, vai k|ume ir novérsta.
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Instrukcja uzytkownika

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy

prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie
www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

PL

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna)

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. Oswietlenie piekarnika

0 N O U1 »

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

PANEL STEROWANIA

- :SQE \\S}::] @ _ e _éﬁ °C @
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1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejszac ustawienia i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Umozliwia zmiane
ustawien podczas gotowania.
5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Stuzy do potwierdzania wyboru
danej funkgcji lub ustawien.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU
Aby uzyskac szybki dostep do
funkgji, czasu trwania, ustawien i
ulubionych.

9. ROZPOCZNLJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY :
RUSZT : TLUSZCZ

: BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia potraw : Do stosowania jako blacha : Stuzy do pieczenia . Utatwiajg wktadanie i

lub jako miejsce do : piekarnika do pieczenia : wszelkiego rodzaju ciasti  : wyjmowanie akcesoriéw.
potozenia patelni, formdo : miesa, ryb, warzyw, focaccii : chleba oraz miesa, ryb w :

pieczenia iinnych naczynn  : itp. lub w przypadku - folii itd.

zaroodpornych. i umieszczenia pod rusztem, :

: do zbierania ociekajacego
¢ thuszczu i sokow.

BLACHA DO SMAZENIA
BEZ TLUSZCZU *

EEEEr

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkgji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchdéw i ptynéw. Mozna :
ja my¢ w zmywarce. :

Liczba i rodzaj akcesoriow moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zaméwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z

dziatem obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz

prowadnic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku gérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz
czy blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki
sam sposob, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyja¢ prowadnice potek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna
wyjac¢ prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek,

najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.

Trzymajac prowadnice uniesione ku gorze, wsungc
je do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego
miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice potki z
piekarnika i zdjg¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

Zamocowac gorny zacisk
szyny do prowadnicy potki

i przesunac ja wzdtuz tak
daleko, jak to mozliwe. Opuscic¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie
w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczyc
prowadnice, nalezy docisng¢
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy potki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwaja
sie swobodnie. Powtérzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na

dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie wszystkich
rodzajow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.

** | PARA
Funkcja ta pozwala przyrzadza¢ potrawy przyjemnie
chrupiace i przyrumienione na zewnatrz, a
jednoczesnie delikatne i soczyste w srodku. Aby
uzyskac najlepsze efekty gotowania, zalecamy wybér
poziomu 1 pary dla chleba i deseréw oraz poziomu 2
pary dla warzyw, ryb i miesa.
Aby uzyskac¢ wiecej informacji na temat recznych cykli
pieczenia pure steam, przejdz do tabeli gotowania
~Steam” [Paral.

N2 %%

GRILL
Do grillowania stekdw, kebabéw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas grillowania
miesa zalecamy uzywanie blachy na sciekajacy thuszcz do
zbierania sokdéw wydzielanych podczas pieczenia: Blache na
$ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml wody pitnej.
I:I —
o—

o— FUNKCJE TRADYCYJNE

« PIECZ.KONWEK

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

+ TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢ do
niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng temperature
oraz tryb pieczenia dla 5 r6znych kategorii gotowych dan
mrozonych. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

«  FUNKCJE SPECJALNE
» PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepsza
temperature i metode pieczenia wszystkich
rodzajow pizzy.

» SMAZENIE BEZ Tt.

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek, nuggetséw
z kurczaka i innych potraw przy uzyciu mniejszej

ilosci oleju, dzieki czemu sg one przyjemnie

chrupiace. Elementy grzewcze pracuja cyklicznie, aby
odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentylator
wymusza cyrkulacje gorgcego powietrza. Najlepsze
oczekiwane wyniki przyrzadzania mozna osiggnac
tylko przy uzyciu blachy do smazenia bez ttuszczu
(dostarczanej z niektérymi modelami). Umiesci¢

zywnos¢ na blasze do smazenia bez thuszczu w jednej
warstwie i postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez thuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unika¢ uzywania wiecej niz jednej blachy, aby
zapobiec nieréwnomiernemu przyrzadzaniu.

»  WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wigczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest
WCigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

»  UTRZYMANIE TEMPERATURY
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkosc swiezo
upieczonych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutdw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.
» CYKLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetow
na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany,
Swiatetko kontrolki pozostaje zgaszone przez caly czas
gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym samym
zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika
nie powinny by¢ otwierane, dopdki potrawa nie bedzie

— gotowa.

— |KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie.

%, TERMOOBIEG
Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie trzech)
jednoczednie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachow pieczonych potraw.

2
_ﬁ SZYBKIE NAGRZEW
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez konieczno$ci uruchamiania zadnej funkgji.

<>
+<"|SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z fatwoscia usunac za
pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml pitnej wody i
uruchomic funkgcje, upewniajac sie, ze piekarnik jest zimny.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgiji.

73
{O5" USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest aktywny,
jasno$¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w celu zredukowania
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zuzycia energii, a po uptywie 1 min $wiatto wytacza sie.
Wyswietlacz wtaczy sie ponownie automatycznie, gdy tylko
zostanie wcisniety ktorys z przyciskdw. Kiedy opcja ,DEMO” jest
wiaczona ,0On”, wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie
menu sg dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wytgczyc¢
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” zmenu ,USTAWIENIA” i
wytaczy¢ ,Off". Po wybraniu opgji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie
wytacza sie i powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie
ustawienia uzytkownika zostaja anulowane.

* Funkdja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.
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PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisnag¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykoéw i wybra¢ zadany jezyk. Nacisnij ./ , aby
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac,JEZYK" w
menu,USTAWIENIA’, dostepnym przez naci$niecie

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

ZASILANIE

Z opcji,,"USTAWIENIA™ wejs¢ do ,"ZASILANIE™ i
wybra¢ “NISKI”

3. USTAWIENIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

N,y D
1
g
7 A

ZEGAR

Nacisnag¢ |+ or — aby ustawi¢ prawidtowg godzine i
nacisna¢ ./ : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry
minut. Nacisng¢ + lub — 7 , aby potwierdzi¢.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA’, dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozgdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wiaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
.Piecz. konwekcyjne”).

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisng¢, aby wigczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkcja lub menu
gtébwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajac menu: Aby wybra¢
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisng¢ przycisk - lub — , aby wybra¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisna¢ przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zagdanej funkgcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie <<] pozwali
na ponowng zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM
PARY

_ §----
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, naciénij -+ lub — ,
aby ja zmieni¢, nastepnie nacisnij . , aby potwierdzi¢ i
kontynuowac¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli
to mozliwe).

W ten sam sposdb mozna ustawic¢ poziom grillowania;
1 (niski), 2 ($redni) lub 3 (wysoki).

W funkcji Steam mozna wybrac ilos¢ generowanej
pary: Poziom pary 1 (niski) lub 2 (wysoki).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic temperature/

poziom grillowania za pomoca - lub — , po naci$nieciu
przycisku °C .
CZAS TRWANIA
-- - - e
CZAS TRWANIA
Jesli na wyswietlaczu miga ikona (%, nacisna¢ —+
lub — , aby ustawi¢ zadany czas pieczenia, a nastepnie

nacisng¢ ./, aby potwierdzi¢. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisng¢ ./ lub [ > ], aby potwierdzi¢ i wtaczy¢ funkcje..
Wybor tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opdznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac (J :naciénij 4 lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ., aby potwierdzi¢.

CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)

Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opo6zni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakonczenia
pieczenia, gdy miga ikona @) .

|
©)

17N

4

/

Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia
gotowania, a nastepnie nacisng¢ ./, aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wigczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zgdang temperature stopniowo,

CO 0zNnacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie

dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia. W trakcie
oczekiwania mozesz nacisng¢ + lub — , aby zmienic
zaprogramowany czas zakonczenia lub nacisng¢ <I<| aby
zmieni¢ inne ustawienia. Wciskajagc () w celu wys$wietlenia
informacji, mozliwe jest przejscie od czasu zakoriczenia do
Czasu trwania.

3. FUNKCJA 6TH SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy
produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

CIEZAR / WYSOKOSC (WARSTWY OKRAGLYCH
TACEK)

‘‘‘‘‘
N, 7 §|_f

AN Iz
7 N ol
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KILOGRAMY

Aby prawidtowo ustawic funkcje, postepuj zgodnie ze
wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie monit, a
nastepnie nacisnij lub — , aby ustawi¢ wymagana
wartos¢, a nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6th Sense umozliwiajg dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

N7
\I—I/

| i
STOPIEN DOGOTOWANIA

Po wyswietleniu sie monitu nacisng¢ - lub — , aby
wybrac zadany poziom wypieczenia od surowego (-1) do
dobrze wypieczonego (+1). Nacisna¢ . lub , aby
potwierdzi¢ i wtgczy¢ funkgje.

W ten sam sposob, gdy jest to dozwolone, niektére

funkcje 6TH SENSE umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje ,Steam” w Funkcjach recznych,
mozna gotowac dowolne potrawy dzieki
wykorzystaniu pary. Para rozprzestrzenia sie szybciej i
bardziej réwnomiernie przez potrawe, w poréwnaniu
do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych:
skraca to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych
sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie
doskonatych, naprawde smacznych wynikéw przy

KONIEC
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wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Przed gotowaniem napetnij szuflade woda. llos¢
wody zalezy od poziomu pary wybranego na panelu
sterowania:

« Poziom pary 1 (niski, idealny do pieczywa i
deseréw): potrzebna jest tylko niewielka ilo$¢
wody, niezaleznie od czasu gotowania. Napetnij
szuflade do oznaczenia ,1".

+ Poziom pary 2 (wysoki, idealny do warzyw, ryb i
miesa): napetnij szuflade do oznaczenia ,1” lub ,2”,
aby wytwarzad pare odpowiednio przez 100 lub
200 minut.

Zamknij szuflade pchajac ja ostroznie w strone
panelu, az do petnego zamkniecia. Po wtozeniu
szuflady nacisnij przycisk START, aby kontynuowa¢
cykl gotowania. Szuflada musi by¢ zawsze zamknieta
z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych
cykli gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne
moze by¢ jej ponowne dolanie w celu dokonczenia
cyklu.

5. WLACZANIE FUNKCIJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zadanych
ustawien, wcisnac w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wcisnieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc te faze
i natychmiast uruchomic funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkcji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowanga
funkcje, wciskajac przycisk [O ].

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozna wybra¢ inna funkcje lub poczekac na
catkowite schtodzenie.

6. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wtaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,

a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiona temperature, wymagana, aby ,DODA)J
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiescic¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpoczac pieczenie, naciskajac przycisk . lub [ > ].
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢
przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy
wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmienic¢ zagdang temperature za pomoca

—+ lub — .
7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektore funkcje 6th Sense wymagajg obracania potraw
podczas pieczenia.
L1

{ } o 180

OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka mdéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac
czynnos¢, o ktorej informuje wyswietlacz i zamkna¢
drzwiczki, a nastepnie nacisna¢ przycisk [ > |, aby
kontynuowac gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

A Y Ta R

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiaca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i
wcisng¢ .~ lub [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby poming¢ te czynnosci.. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okreslonego czasu

nie zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczajg, ze pieczenie zostato zakonczone.

KONIEC
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Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisnac

—+, zeby wydhuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowa
wartos¢. W obu przypadkach wartosci gotowania zostang
zachowane.

PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje piekarnika pozwalajg na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgji grill po zakorczeniu
pieczenia.

- ’ s
- —= = 1C)M1eC
L— @ 12

NACISNIJv, ABY PRZYRUMIENIC

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
w razie potrzeby nacisna¢, ., aby rozpoczac
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzyma¢ czas, wciskajac przycisk [ O ],
aby wyfaczy¢ piekarnik.

9. ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkgji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

g
DODAC ULUBIONE?

Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci,
nalezy nacisna¢ ./, aby ignorowa¢ nacisng¢ <I<.

Po nacisnieciu .~ nacisng¢ | lub — , aby wybra¢
pozycje numeru, a nastepnie nacisna¢ ./, aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkcji na danym numerze.

Aby w pézniejszym czasie wywotac zapisane funkcje,
nacisna¢ :Na wyswietlaczu pojawi sie lista
ulubionych funkgcji uzytkownika.

L I T Tet
O L R

1. KONWENCJONALNE

Nacisng¢ —+ lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ., a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby
ja uaktywnic.

10. SMART CLEAN

Nacisna¢ %+, aby wy$wietli¢ “Smart Clean” na
wyswietlaczu.

@

CL DS

L35
Smart Clean
Nacisna¢ [ > |, aby wiaczy¢ funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazéwkami, a

nastepnie nacisng¢ .~ po zakonczeniu. Po zakornczeniu
wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka koniecznos¢,
nacisna¢ [ > ], zeby aktywowa¢ cykl czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu

zacznie miga¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawi¢

piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢

jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca Sciereczki lub

gabki.

11. MINUTNIK

Aby aktywowac te funkcje, nacisnij ikone (V) . Nacisna¢
-+ lub — , aby ustawi¢ zadany czas, a nastepnie

nacisna¢. . , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

&

(Y
(|
MINUTNIK

Gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego
czasu, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat i rozlegnie
sie sygnat dzwiekowy.

Uwaga: Minutnik nie wiacza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jakas
funkgcja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odliczac¢ czas, nie
zaktbcajac dziatania funkgji.

W trakcie tej fazy minutnik nie wyswietla sie (widac jedynie
ikone (1) ), ale kontynuuje odliczanie w tle. Aby edytowac
minutnik, mozesz nacisnac ikone (3 i ustawi¢ godzine za
pomocg ikony <+ lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, naciénij ikone (I , a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit "
Nacisng¢ ", aby potwierdzi¢.

12. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<< przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonaj te czynnos¢
ponownie, aby odblokowac blok klawiature.

CL\/
&N
BLOK. KLAWIATURY
Uwaga: Funkdje te mozna wigczy¢ réwniez podczas
pieczenia. Ze wzgleddw bezpieczeristwa w kazdym
momencie piekarnik mozna wytaczy¢, wciskajac .

T lmke
12

.UWAGI

+ Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.
Nie nalezy przeciggac¢ form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.
. UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI
ENERGETYCZNEJ
Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczy¢
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piekarnik 5/10 minut przed koricem pieczenia, aby
wykorzystaé pozostate ciepto.

Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to
mozliwe, unika¢ otwierania drzwiczek piekarnika
podczas pieczenia, poniewaz powoduje to
uciekanie ciepta.

Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika
gtéwnie do wiekszych potraw (np. mieso powyzej
1 kg) lub wiekszych porcji, aby maksymalnie
wykorzysta¢ zuzyta energie.

Regularnie czysci¢ uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia
wydajne pieczenie.

Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

Wybierac ciemne blachy do pieczenia: ciemne
blachy lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac
wydajnos¢ pieczenia.

Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw
w sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i
unikna¢ dodatkowego podgrzewania.

Wybra¢ program oszczedzania energii: korzystac
z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w
tabeli pieczenia.

Usuna¢ nieuzywane akcesoria: wyja¢ blachy lub
ruszty, ktére nie s potrzebne, aby poprawi¢
wydajnos¢ cyrkulacji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢
cieplng produktu.

Whj;lfa?ool



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgcji,
akcesoridéw i poziomow pieczenia dla réznych
rodzajoéw potraw. Czasy pieczenia sg liczone od
momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z
wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego. Temperatury oraz czasy pieczenia s3
orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju
akcesoriéw. Poczagtkowo nalezy stosowac najnizsze
sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych.
Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w
zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form

do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac¢
réwniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego
(pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie
wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna
jednoczesnie piec rozne potrawy wymagajace tej
samej temperatury (np. ryby i warzywa), umieszczajac
je naréznych pétkach. Potrawy wymagajace
krotszego pieczenia nalezy wyja¢ wczesniej,
pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtuzej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana
para. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w
piekarniku na ok. 10-15 min lub zawing¢ w folie
aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samg grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od
grzatki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wlac p6t litra
wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na
ktérym grillowane sg produkty. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem
funkcji pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym
poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je
zawsze na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem.
Do pieczenia na kilku poziomach nalezy wybierac
funkcje termoobiegu i ustawiac¢ formy na ruszcie

w taki sposéb, aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje
powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsunac
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jesli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajacg powtoke. W
przeciwnym razie, ciasto moze nierdowno wyrosna¢ po
bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia,
nastepnym razem nalezy ustawic nizsza temperature
i rozwazyc¢ zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub
tagodniejsze mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami
(takimi jak serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia
funkcji ,Piecz. Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest
zbyt wilgotny, nalezy skorzystac z nizszego poziomu
i wytozy¢ spdd butka tartg lub pokruszonymi
herbatnikami przed wtozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgcji jest krotszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze
to mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA GOTOWANIA

) ) . STOPIEN STOPIEN OBROCIC
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMA- PRZYRU- (CZAS POZIOM | AKCESORIA
ZENIA MIENIENIA PIECZENIA)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Pieczen 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Wotowina g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Areiens S
MIESO Wieprzowina : Pieczen 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Pieczony kurczak 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Droéb g 4
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 Ao £ S
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...;- \V\LNT
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Al I SN
. . L 3
Pieczone Pieczone ziemniaki 0,5-1,5kg - 0 - A -
WARZYWA warzywa Pieczone warzywa 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Zapiekane warzywa jedna taca - - - -‘...3“——.—'..,-
Stone ciasto 0,8-1,2kg - 0 - -«...‘_i._'..r
Butki o s : . N
Chleb S 3
Duzy bochenek 0,7 - 2 kg - - - - -
Pizza cienka/ okraala ) ) ) 2
okragta a9 N
StONE Pizza na grubym blacha ) ) ) 2
WYPIEKI ciescie NP
2
1 warstwa - - - - -
Pizza y i
2 warstwy - - - A=A o -
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy - - - AFRr aFAr o ,
5 4 2 1
4 warstwy - - - AFRr AR, AR, -
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - -\...i_...r
WYROBY 3
PIEKARNICZE  Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - -
StODKIE 3
Tarta 0,4-1,6 kg* - - - N
* Sugerowana ilos¢
Aeeeene ~ A= Y M
AKCESORIA
Ruszt Taca do piekarnika / Taca do ciasta / Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na sciekajacy ttuszcz

Okragta taca do pizzy na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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25 TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ TEUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPIS FUNKCJA .
ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
Mrozone frytki L 650-850 g Tak 200 25-30 A2
<y .
Zw Mrozone nuggetsy z ) 4 2
S kurczaka (R 500 g Tak 200 15-20 e = .
o= ;
e . = 4 2
=X Paluszki rybne = 5009 Tak 220 15-20 T A -
Krazki cebuli e 5009 Tak 200 15-20 A2
Panierowana $wieza o 4 2
S cukinia o 400 g Tak 200 15-20 - s
&S s 4 2
o« Domowe frytki =2y 300-800g Tak 200 20-40 B
<
= Warzywa mieszane Ly 300-800¢ Tak 200 20-30 A2
. Pier$ z kurczaka -gér 1-4cm Tak 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
) -
Z Skrzydetka kurczece jEor 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;,:i,__, N 2 -
8 . s 4 2
Y. Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 mEm - -
= = 4 2
Filet rybny iy 1-4cm Tak 220 15-25 mEEE A -

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
CiRREiEEED al=r ~ r
AKCESORIA

blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia
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U% | TABELA PIECZENIA W TRYBIE PARA

PRZEPIS POZIOM PARY | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(,\:T,:VJAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) POZIOM 1 TAK 150- 160 35-55 ;r
Mate ciasta / muffinka POZIOM 1 TAK 160 - 170 30-40 ;r
Ciasta drozdzowe POZIOM 1 TAK 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Biszkopty) POZIOM 1 TAK 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia POZIOM 1 TAK 210-230 20-40 1;,
Bochenek kanapkowy POZIOM 1 TAK 180 - 190 30-50 -\%1,-
Maty chleb POZIOM 1 TAK 220-240 25-45 :\;r
Baguette (Bagietka) POZIOM 1 TAK 220-250 20-40 1;,
Duzy chleb 0,8 g-1kg POZIOM 1 TAK 210-230 30-50 ;r
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-70 :\;r
Pieczone marchewki POZIOM 2 TAK 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pieczone brokuty POZIOM 2 TAK 170-190 40-60 -\%p
o et L
Cielecina/wotowina/wieprzowina 1 kg POZIOM 2 TAK 200-210 60-90 ;
Cielecina / wotowina / kawatki POZIOM 2 TAK 180 - 190 50-70 \;,
Pieczen wotowa 1 kg POZIOM 2 TAK 210-230 40-50 ;
Pieczen wotowa 2 kg POZIOM 2 TAK 210 50-70 ;
Udziec jagniecy POZIOM 2 TAK 190 - 210 55-75 ir
Duszona golonka wieprzowa POZIOM 2 TAK 160 - 180 85-100 1;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg POZIOM 2 TAK 220 - 240 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-60 ;
Filet rybny POZIOM 2 TAK 210-230 15-25 ;r
==V ~
AKCESORIA

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA GOTOWANIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTDRC?TURA CZAS(;I::\-,;\NIA BLACHY | AKCESORIA
=] Tak 170 30-50 =y
Ik_)eizsaz\;(eonpetc)jl cakes / Ciasta drozdzowe / Tak 160 30-50 _\“é_m’_
Tak 160 30-50 S
Ciasta z nadzieniem Tak 160 - 200 30-85 '\if
(sernik, strudel, szarlotka) Tak 160 - 200 30-90 .\é,. ,\%’
=] Tak 150 20- 40 3
. Tak 140 30-50 N
Clasteczla Tak 140 30-50 A
Tak 135 40-60 2 e
=] Tak 170 20-40 3,
- E3 Tak 150 30-50 N
iastka / Muffiny
& Tak 150 30-50 At
Tak 150 40-60 N S
=] Tak 180 - 200 30-40 N
Ptysie Tak 180 - 190 35-45 A
& Tak 180 - 190 35-45* N S
=] Tak 90 110- 150 N
Bezy E3 Tak 90 10-150 |t 1,
< Tak 90 140 - 160 * ";' al%lr ;'
i Focacc =] Tak 190-250 15-50 2
izza/ Chleb/ Focaccia
Tak 190 - 230 20-50 N S
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 7-12 "él"
focaccia) o Tak 220 - 240 25-50* N
=] Tak 250 10-15 N,
Mrozona pizza E Tak 250 10-20 -\éu- w;r
Tak 220 - 240 15-30 Vo
Tak 180 - 190 45-55 Ty
I;:é;itﬁgf;:piekanki) Tak 180 - 190 45-60 - S
E3 Tak 180 - 190 45-70* N
= (& hd £co
FUNKCJE
Konwencjonalne Termoobieg kopriivc:lfcr;/ijene Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
Aeeenar AF=n 7 — oo
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPT:::?TURA CZAS(JITILN)ANIA BLACHY | AKCESORIA
=] Tak 190-200 20-30 3
Nadziewane ciasto francuskie/ P 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego A Tak 180-190 20-40 [ —
= Tak 180-190 20-40* -u:-.-é.-:u- -u:-.-i.-.-—lr 1#1
Lazania / flan/ zapiekanka makaronowa 3
S o =] Tak 190-200 45-65 1> g
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / 3
Wiorsonina 1ke, =] Tak 190-200 80-110 1o 1
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg =] Tak 200-230 50-100 Lo g
Indyk / Geé 3 kg =] Tak 190-200 80- 130 T,
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 - 200 40-60 | —
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 N
Tost EI - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...,-
Filety / kawatki ryb \f’ - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** atn 1 :3:::r
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger EI - 2 -fﬁ;sgtgwa 15 - 30 ** -\...5...,- 1 4 f
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** a2 1 :l ~
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90 *** 1 3 f
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 f
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 f
Petne danie: Tarta owocowa (poziom 5)/ N 5 3 1
lazania (poziom 3)/mieso (poziom 1) Tak 190 40-120 R
Lazania i mieso Tak 200 50-100* -\él,- 1 ! f
Mieso i ziemniaki & Tak 200 45-100* -\%,- 1 1 i
Ryby i warzywa Tak 180 30-50*% -\él,- 1 ! f
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Plastry miesa ECO % 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
** Obréci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.
*** Obréci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

P 5
= s bl w o
FUNKCJE pi .
ieczenie
Konwencjonalne Termoobieg . Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
konwekcyjne
[ S ~ A== S — |
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha na ciasta  Blacha-ociekacz/ Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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JAK POStUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoridw i poziomdw pieczenia dla réznych rodzajow potraw.

Czasy pieczenia sg liczone od momentu witozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajgcych nagrzewania wstepnego.
Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridow.

Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sie, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowa¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czyscic wilgotna Sciereczka z
mikrofibry. Jedli s silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

« Nie stosowac zracych ani sciernych detergentow. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone
po powierzchni urzagdzenia, nalezy natychmiast je usuna¢ za
pomoca wilgotnej Sciereczki z mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczekac, az piekarnik ostygnie
i wyczyscic¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty), usuwajac

z niego wszystkie osady i zabrudzenia powstate z resztek
potraw. Aby usunac¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty

w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscig wody,
nalezy pozostawi¢ piekarnik do catkowitego ostygniecia, a
nastepnie wytrze¢ go szmatkg lub gabka.

« Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, wtgczyc funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.
« Aby ufatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usuna¢ za
pomoca szczoteczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) mozna
myc¢ w zmywarce.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze
zaleca sie wykonanie nastepujacych czynnosci:
1. Nacisnac¢ gérna czes¢ pokrywy frontu szuflady,

zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.
Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
urzadzenie zostato odtaczone od

zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia piekarnika,
ktory zmiekczy i usunie
pozostatosci, dzieki czemu reczne
czyszczenie komory piekarnika i
akcesoriow stanie sie tatwiejsze.

oznaczona wgtebieniem, aby wysuna¢ uchwyt

Chwyci¢ za uchwyt i wyciggnac szuflade na wode.

Zdja¢ pokrywe szuflady na wode.

Oprézni¢ i wyczysci¢ szuflade na wode.

Wysuszy¢ poszczegdlne podzespoty miekka

Sciereczka.

W razie potrzeby pozostawi¢ szuflade do wyschniecia

na powietrzu bez zamykania jej pokrywa.

7. Zatozy¢ ponownie pokrywe szuflady na wode.

8. Ponownie umiesci¢ umytg i wysuszong wyjmowang
szuflade na wode w obudowie, upewniajac sie, ze
zostata ona catkowicie wcisnieta

9. Nacisng¢ dolng czes$¢ zaslepki frontu szuflady, aby
zmieni¢ potozenie uchwytu.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej

niz przez 2 dni.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywa¢

wytgcznie wody o temperaturze pokojowej: gorgca

woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary.

Uzywac wytgcznie wody pitnej.

Funkcja Steam zostata zaprojektowana w celu

optymalizacji zuzycia wody. Dlatego niskie zuzycie

wody z szuflady podczas pracy jest normalne.

Wszelki biaty osad, ktéry moze pojawic sie na dnie

komory, wynika z naturalnie wystepujacych w wodzie

osadéw mineralnych.

vk wnN

o

NIE ODKAMIENIAC

Odkamienianie nie jest konieczne.

W szufladzie parowej nalezy uzywa¢ wytacznie wody
pitnej.

Wprowadzenie jakiejkolwiek innej substancji, w tym

produktéw naturalnych, takich jak ocet lub kwas
cytrynowy, moze uszkodzi¢ system.

Whj;lfa?ool



ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednocze$nie wyciagajac do gory, az
wysung sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami

ich zamocowania i zablokowujgc gérng czes¢ na
swoim miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je
otworzyd.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konhca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

5. Sprébowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.

Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zardwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
OBNIZYC GORNA GRZALKE

(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)

1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek.

e

oswietlania pomieszczen w gospodarstwie domowym.
(EC Regulation 244/2009) Zarowki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy
ja podnies¢, lekko pociggnac do siebie i oprzec na
obsadach bocznych.




ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem
Piekarnik nie dziata.

U

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, :
. oprogramowaniem.

. po ktorej nastepuje liczba.

' Piekarnik nie nagrzewa sie.

Swiatto gasnie.

Drzwiczki nie zamykaja sie
- prawidtowo.

Mozliwa przyczyna

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtagczone od

- zasilania.

Problem zwigzany z

A Kiedy opcja ,DEMQO" jest
. wigczona ,On”", wszystkie

polecenia sg aktywne

© oraz wszystkie menu sg

dostepne, ale piekarnik nie

. nagrzewa sie.

Co kazde 60 s na

- wyswietlaczu pojawia sie
. opcja DEMO.

Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do "ECO" i wybrac

Wigczony tryb “ECO". - "Off" (Wytgcz).

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajduja sie w ztym
. pofozeniu.

. Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

Cykl gotowania z sonda
- zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

Btagd ustawien poboru mocy.

Rozwigzanie

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtgczone do sieci.

: Wytgczyc piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

- Z opgji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylacz.

- Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

i sg ustawione poprawnie, przestrzegajac

© instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

. konserwacja”.

- Sprawdzic, czy pobor mocy domowej sie¢
¢ elektrycznej ma warto$c¢ nie mniejsza niz 3 kW.

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

13 amperéw. Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do

"ZASILANIE" i wybrac “NISKI".

- Sonda zywnosci nie jest
i prawidtowo podtgczona :
- pojawit sie btad F3E3

Sonda zywnosci nie jest prawidtowo podtaczona

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsg, prosimy podac¢ kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licengji.
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Manual de utilizare

WHIRLPOOL

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va
rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

RO

DESCRIEREA PRODUSULUI

1. Panou de comanda

2. Ventilator si rezistenta circulara
(nu sunt vizibile)

3. Ghidaje pentru gratar
(nivelul este indicat pe partea
frontalad a cuptorului)

. Usa

. Sertar apa

. Rezistenta superioara/grillul
Bec

© N O U A

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibil3)

PANOUL DE COMANDA
6 T}::] @ e IO _eg °C @
O] : : ; ;
- E B IR : v o] O o
1 y) 3 4 5 6 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4.iNAPOI 7. BUTON DE NAVIGARE PLUS

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS

Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.

Whj;lﬁool



ACCESORII

. TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

GHIDAJE CULISANTE *

¢ Pentru utilizare ca tavad de

. cuptor pentru a prepara

: carne, peste, legume,

: focaccia etc. sau pozitionarea
i sub gratarul metalic pentru

. a colecta zeama rezultata in

. urma prepararii.

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

. Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

: patiserie, dar si pentru

: fripturi, peste in papiota
: etc.

: Pentru a facilita
: introducerea sau scoaterea
: accesoriilor.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* :

EHEEET

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prajire cu aer,cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalata in masina
de spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

- Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru
gratar din cuptor si
indepartati folia protectoare
din plastic de pe sinele
culisante.

Cuplati clema superioara

a ghidajului pe ghidajul
pentru gratar si culisati-
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioara a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celalalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru toate
tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume, prdjituri si
produse de patiserie, placinte, paine, pizza). Pentru a utiliza in
mod optim aceasta functie, urmati indicatiile din tabelul cu
informatii privind prepararea.
\\\nh

** | ABUR
Aceasta functie va permite sa gatiti mancaruri placut
de crocante si rumenite la exterior, dar in acelasi
timp moi si suculente la interior. Pentru a obtine cele
mai bune rezultate de preparare, va recomandam sa
selectati nivelul Aburi 1 pentru paine si deserturi, sau
nivelul Aburi 2 pentru legume, peste si carne.
Pentru mai multe informatii privind ciclurile de
preparare manuala la aburi, consultati tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia ,Abur”.

N2 %%

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si carnatilor,
pentru gratinarea legumelor sau prdjirea feliilor de paine. Atunci
cand preparati carne pe grill, va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama rezultatd in
urma prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

I:I —

o— FUNCTII TRADITIONALE

« CONVECTIE
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

«  TURBOGRILL (GRILL TURBO)

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura de
vitd, pui). Va recomandam sa utilizati o tava de colectare
a picaturilor pentru a colecta zeama rezultata in urma
prepararii: Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de
sub gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

+  GAT CONGELATE

Functia selecteaza automat temperatura ideala si cel mai
bun mod de preparare pentru 5 tipuri diferite de alimente
congelate. Nu este necesara preincalzirea cuptorului.

«  FUNCTII SPECIALE
» PIZZA

Aceasta functie selecteaza automat
temperatura si metoda de preparare optime
pentru toate tipurile de pizza.

»  PRAJIRE CU AER
Aceasta functie va permite sa gatiti cartofi prajiti,
crochete de pui si multe altele folosind mai putin ulei, si
sa obtineti preparate crocante delicioase. Rezistentele
circuld aerul pentru a incalzi corespunzator cavitatea, in
timp ce ventilatorul circula aer fierbinte. Cele mai bune
rezultate de preparare preconizate pot fi obtinute
numai prin utilizarea tavii Prajire cu aer (furnizata
impreuna cu anumite modele). pentru rezultate
optime, asezati alimentele intr-un singur strat pe tava
Prajire cu aer si urmati instructiunile din tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia Prajire cu aer.
Evitati sa folositi mai multe rotunda pentru a preveni

prepararea neuniforma.
» 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.

»  MENTINERE LA CALD
Pentru a mentine calde si crocante alimentele proaspat
gatite.

» DECONGELARE

Pentru a accelera decongelarea alimentelor. Pozitionati
alimentele pe nivelul din mijloc. Lasati alimentele in
ambalaj pentru a se evita deshidratarea acestora la
suprafata.

» CICLULECO*

Pentru prepararea fripturilor umplute si a fileurilor

de carne pe un singur nivel. Atunci cand se utilizeaza
Ciclul Eco, lumina va ramane stinsa pe parcursul
desfasurdrii procesului de preparare. Pentru a utiliza
Ciclul Eco si, in consecintd, pentru a optimiza consumul
de energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa pana
cand alimentele nu sunt gatite complet.

CONVENTIONAL
Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur nivel.

% AER FORTAT
Pentru prepararea diferitor alimente care necesita aceeasi
temperatura de preparare, pe mai multe niveluri (maximum
trei) in acelasi timp. Aceasta functie poate fi folositd pentru a
prepara diverse alimente fara ca mirosurile sa treaca de la un
aliment la altul.

2 . .
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

<>+<> SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu special de
curatare la temperatura scazuta permite eliminarea cu usurinta
a reziduurilor de murdarie si a resturilor de alimente. Turnati
200 ml de apa potabild in partea inferioara a cuptorului si
activati functia atunci cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 y

{G}" SETARI
Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO” este
activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru a economisi
energie, iar becul se va stinge dupa 1 minut. Acesta se va
reaprinde automat atunci cand este apasat orice buton. Cand
modul ,DEMO” este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile
sunt active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu se
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incalzeste. Pentru a dezactiva acest mod, accesati ,DEMO” din
meniul ,SETARI” si selectati ,Off” (Oprire). Selectand , SETARI
FABRICA", produsul se opreste si revine la setarile de la prima
pornire. Toate setdrile vor fi sterse.

* Functie utilizata ca referintd pentru declararea eficiente
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr. 65/2014
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
»~Romana”.

ROMANA

Apasati pe -+ sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE
Accesati,PUTERE” din “SETARI” si selectati,Redus”.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

%
A

=
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CEAS

Apasati pe |+ sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apdsati pe .~/ pentrua
confirma.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS"din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepdrta 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).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomandd sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va fi

prezentata ultima functie principala care a rulat sau

meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia

dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va

aparea primul element disponibil), apdsati pe — sau
— pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati ./
pentru a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile
care pot fi modificate. Prin apasarea pe <<, aveti
posibilitatea de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA/NIVEL GRILL/NIVEL ABURI

{_} 8- - - 200
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati .~ pentru a confirma
si continuati cu setarile care urmeaza (daca este posibil).
In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill; 1 (scazut), 2 (mediu) sau 3 (ridicat).

in functia Abur, puteti selecta cantitatea de abur care
va fi generata: nivelul Aburi 1 (scazut) sau 2 (ridicat).
Va rugam sa retineti urmdtoarele: Odata ce functia a fost
activata, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a
folosind - sau — , dupd apasarea butonului °C .
DURATA

@

N _ 7|
1 7N

DURATION

Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar
apoi apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
pe ./ sau pentru a confirma si a activa functia.
Prin selectarea acestui mod, nu puteti programa o
pornire temporizata.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti regla durata

de preparare care a fost setata in timpul desfasurarii
procesului de preparare apdsand pe () : apésati pe
sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe .~ pentru
a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU iINTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata de
preparare, puteti amana pornirea functiei prin programarea
orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este prezentatd ora de
finalizare, in timp ce pictograma @ clipeste.
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ORA FINALIZARE

T lmke
2

Apésati pe - sau — pentru a seta ora la care doriti
sa se finalizeze procesul de preparare, apoi apasati pe
./~ pentru a confirma si a activa 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 urmadtoarele: Programarea unei ore

de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire 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 apdsa pe sau — pentru a modifica ora de
finalizare programata sau apasati pe <</ pentru a modifica
alte setari. Pentru a vizualiza informatii, prin apasare pe (J
puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

3.6TH SENSE

Aceste functii selecteaza automat modul de preparare,
temperatura si durata optime pentru prepararea,
frigerea sau coacerea tuturor preparatelor disponibile.

Daca este necesar, pur si simplu indicati caracteristica
alimentului pentru a obtine un rezultat optim.

GREUTATE / INALTIME (STRATURI TAVI ROTUNDE)
6

N, 7 N o
Ki -

7~ Z
777X

KILOGRAME

Pentru a seta functia corect, urmati indicatiile de pe
afisaj, atunci cand vi se solicita acest lucru, si apasati pe
sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi

apasati pe ./ pentru a confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6TH SENSE, puteti regla gradul
de preparare.

N _7
1
7N\

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apasati pe | sau
— pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate in

sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe

sau?ﬂ pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6TH SENSE, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).
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4. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea ,Abur” in cadrul functiilor manuale,
este posibil sa gatiti orice fel de mancare datorita
utilizarii aburului. Aburii se raspandesc mai rapid
si mai uniform prin alimente decat in cazul tipic
functiilor de convectie unde se utilizeaza doar aer
fierbinte: aceasta reduce duratele de preparare,
blocand in interiorul alimentelor nutrienti pretiosi
si asigurand obtinerea unor rezultate excelente,
cu adevarat delicioase, pentru toate retetele
dumneavoastra. Pe intreaga durata a prepararii cu
aburi, usa trebuie mentinuta inchisa.

Inainte de gatit, umpleti sertarul cu apa. Cantitatea de
apa depinde de nivelul aburului selectat pe panoul de
control:

« Nivelul Aburi 1 (scazut, ideal pentru paine si
deserturi): este necesara doar o cantitate mica
de ap4, indiferent de timpul de gatire. Umpleti
sertarul pana la marcajul ,1".

« Nivelul Aburi 2 (ridicat, ideal pentru legume, peste
si carne): umpleti sertarul pana la marcajul ,1” sau
»2" pentru a genera abur timp de pana la 100,
respectiv 200 de minute.

Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre panou
pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a continua ciclul
de preparare. Sertarul trebuie sa ramana intotdeauna
inchis, cu exceptia cazului cand se efectueaza
umplerea cu apa.

e -_.,-:
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Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare
mai lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi
necesar sa adaugati din nou apa pentru a completa
ciclul.

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setarile necesare, apasati pe [ > |
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > |,
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta etapa,
pornind imediat functia.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Odata ce a fost selectata
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat
nivel pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia

activatd apasand pe[ © J.

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specificd, va apdrea un mesaj pe
afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa asteptati
o racire completa.

6. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornita, pe afisaj este indicat faptul ca
faza de preincalzire a fost activata.

°C

__J8---- 18
PREINCALZIRE
Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setat3, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE”. In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe ./ sau [ > |.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii In timpul fazei de preincalzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand -+ sau — .
7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6TH SENSE vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.

ALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata

actiunea care trebuie desfasurata. Deschideti usa,

executati actiunea indicata pe afisaj si inchideti usa, apoi

apasati pe pentru a continua procesul de preparare.

in acelasi mod, cand a ramas 10% din timpul de

preparare, cuptorul va solicita sa verificati alimentele.
LA

| o e

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > |pentrua
continua prepararea.

V3 rugam sa retineti urmatoarele: Apasati pe[ > | pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupd o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

°c
I
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TERMINARE

Apasati pe [ > | pentru a continua procesul de preparare in
modul manual (necronometrat) sau apasati pe | pentru
a prelungi durata de preparare setand o duratd noua. in
ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.

S

|
PRESS vTO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apasati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute. Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

9. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va
aparea un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati

functia la un numar cuprins intre 1 si 10 in lista
dumneavoastra de functii favorite.

oriec
U
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FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setdrile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe

/", 1n caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati
pe <J<.

Dupé ce a fost apasat ., apasati pe |+ saupe —
pentru a selecta pozitia numerotatd, apoi apasati pe .
pentru a confirma.
Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dacd memoria este plind
sau dacd numadrul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.
Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioara,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

S B i | =T
1. CONVENTIONAL
Apésati pe |+ sau — pentru a selecta fun%,
confirmati apasand ., iar apoi apasati pe pentru a
activa.

10. SMART CLEAN

Apésati pe .+ pentru ca mesajul,Smart Clean” s§ apara
pe afisaj.

(1ec
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Smart Clean

Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul va va
solicita sa efectuati toate actiunile necesare pentru

a obtine cele mai bune rezultate de curatare: Urmati
indicatiile, apoi apasati pe ./ atunci cand ati terminat.
Odata ce au fost finalizate toate etapele, daca este
necesar, apasati pe pentru a activa ciclul de
curatare.

Va rugdm sa retineti urmdtoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curdtare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o

lavetd sau un burete.

11. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma

(s . Apdsati pe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apasati pe .~/ pentru a activa
temporizatorul.

&

1.
s
MINUTE-MINDER

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa
a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fi indicat acest lucru.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Temporizatorul nu
activeaza niciunul din ciclurile de preparare.

Temporizatorul poate fi activat si atunci cand ruleaza o
functie.

Temporizatorul va continua numaratoarea inversa in
mod independent, fara a influenta functia in sine.

[n aceasta etapa, nu este posibila vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (™), care
va continua numadratoarea inversd in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma (J si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei — sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma (),
apoi selectati — pana cand ora afisatd este,—-" Apdsati
pentru a confirma.

12. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apasati si mentineti apasat
<<] timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

@

LI A
Al Eo
BLOCARE TASTE

Va rugam sd retineti urmatoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de siguranta, cuptorul poate fi oprit in orice

C
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moment apasand butonul [ O ].

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea
suferi deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

. NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

« Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu
5/10 minute inainte de incheierea procesului de
preparare, pentru a utiliza caldura reziduala.

« Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau
portii mai mari, pentru a profita la maximum de
energia utilizata.

« Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

+  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica
astfel in reteta sau in tabelul cu informatii privind
prepararea.

« Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de
copt de culoare inchisa absorb mai bine caldura si
cresc eficienta procesului de preparare.

« Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza
caldura reziduala si pentru a evita preincalzirea
suplimentara.

+ Selectati programul de economisire a energiei:
pentru un consum redus de energie, utilizati
programul dedicat ECO. Pentru informatii
suplimentare, consultati tabelul de gatit.

. Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
fmbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si
pentru a reduce capacitatea termica a produsului.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

GATITUL SIMULTAN A UNOR ALIMENTE DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime 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 grill.
Intoarceti carnea dupé 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 puneti formele pentru prajituri in
zigzag pe gratare, pentru a favoriza circulatia aerului
fierbinte.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, prajitura este gata.

Daca folositi tavi de copt antiaderente, nu ungeti
cu unt marginile, deoarece prajitura ar putea sa nu
creasca uniform pe margini.

Daca preparatul ,se umfla”in timpul coacerii, folositi
o temperatura mai scazuta data viitoare si incercati
sa reduceti cantitatea de lichid addugat sau sa

amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,Convectie”. Daca baza prdjiturii este
prea umeda, folositi un nivel inferior si, inainte de a
adauga umplutura, presarati baza prajiturii cu pesmet
sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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0 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE | RUMENIRE DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg — 0 — -\él,-
Roast (Fripturd) 0,6 -2 kg 0 0 — - 3 ;
Vita g i
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aealenn A Y
CARNE Porc Roast (Fripturad) 0,6 -2,5kg — 0 — - 3 -
Friptura de puila 0,6 -3 kg . 0 . 2
< cuptor —
Pasare E 4
File si piept 1-5cm — — 2/3 e S
Fillets (Fileuri) 0,5-3(cm) — — — -‘...3...,- @
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — Aeeren Y]
. . 3
Legume la Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - -
LEGUME  cuptor Legume la cuptor | 0,5-1,5 kg — 0 - 3
Legume gratinate o tava — — — -\1;..2..:1,-
Prdjiturd sarata 0,8-1,2kg — 0 — -\él,-
Chifle e - — — |2
Paine iecare 5
Paine mare 0,7-2kg — — — - ;
Pizza subtire/ 2
< rotund — — — e
PRODUSE rotunds 5
PANIFICATIE Pizza groasa tava — — — N
SARATE 5
1 strat — — — - -
Pizza p i
2 straturi — — — AR~ -
Pizza [congelatd] g 3 i
3 straturi — — — Y e I ——T 3 -
4 straturi — — — -«...5|_—._'..F n%ﬂ -\...“i.—'..r A -
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -«...‘_i._'..r
PANIFICATIE . 3
DULCE Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - -
Tart (Tartd) 0,4-1,6kg* — — — -\%u-
* Cantitate recomandata
[ Ve ~ AF—r Y \2{’
ACCESORII - N Cen « « s < .
. . Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava  Tava de colectare a picdturilor/ Tava de colectare a picaturilor, cu
Gratar metalic . . < . < <
rotunda pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt 500 ml de apa
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1)
| TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE " >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
Cartofi prajiti, congelati -gér 650-8509 Da 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
L
E o 4 2
z Crochete de pui congelate =2y 5009 Da 200 15-20 TEEET
=2 % 4 2
3 8 Crochete de peste =y 5009 Da 220 15-20 mEEE A -
Rondele de ceapa -g;“Er 500 g Da 200 15-20 ;.:i,—_, N 2 -
Dovlecei proaspeti cu & ) 4 2
W pesmet e 400 g Da 200 15-20 e .
§ Cartofi prajiti e 300-800g Da 200 20-40 A2
|
Legume mixte o 300-800g Da 200 20-30 Fih—_, . 2 ,
w  Piepturi de pui Ly 1-4cm Da 200 20- 40 A2
wm- v
a Aripioare de pui 'Ié'él' 200-1500¢ Da 220 30-50 F:th—_, N 2 r
:. s 4 2
z Cotlet pane =y T-4cm Da 220 20-50 B
6 . e 4 2
File de peste =y 1-4cm Da 220 15-25 ey

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

o’

FUNCTII ==
Aer cald
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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U ] TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA ABUR

RETETA NIVEL ABURI PREINCALZIRE TEMP(EORC’?TURA D(L:A'T:T)A GRATAR SI ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri NIVEL 1 DA 150 - 160 35-55 A 3 .
Small cake (Prajiturd micd) / Muffin (Briosd) NIVEL 1 DA 160 - 170 30-40 R 3 -
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) NIVEL 1 DA 170 - 180 40 - 60 qép
Pandispanuri NIVEL 1 DA 160-170 30-40 -\élﬁ
Focaccia NIVEL 1 DA 210-230 20-40 - 2 -
Franzela pentru sandvis NIVEL 1 DA 180-190 30-50 .\,,,3|~_,—n,,,
Paine mica NIVEL 1 DA 220-240 25-45 - 3 -
Baguette (Bagheta) NIVEL 1 DA 220-250 20-40 - 3 -
Paine mare 0,8 - 1 kg NIVEL 1 DA 210-230 30-50 R 3 -
Cartofi copti NIVEL 2 DA 210-230 50-70 - 3 -
Morcovi prajiti NIVEL 2 DA 170 - 190 50-70 -\%u-
Broccoli prajit NIVEL 2 DA 170-190 40-60 -\.‘='..3...r
Legume umplute 3

(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines NIVEL 2 DA 190 - 210 25-40 - -
(vinete)) 5

Carne de vitel / vita / porc, 1 kg NIVEL 2 DA 200-210 60 - 90 - -
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) NIVEL 2 DA 180-190 50-70 . 2 -
Friptura de vita, in sange, 1 kg NIVEL 2 DA 210-230 40-50 . 2 -
Rosbif, in sange, 2 kg NIVEL 2 DA 210 50-70 - 2 -
Friptura de miel NIVEL 2 DA 190 - 210 55-75 - 2 -
But de porc pentru tocanitd NIVEL 2 DA 160 - 180 85-100 - 3 -
Carne de pui/ guinea fowl (bibilicd) / duck NIVEL 2 DA 220 - 240 50-70 2

(ratd) 1-1,5kg . — —
Carrje dvg pl:uA/gumga.fowI (bibilicd)/ duck NIVEL 2 DA 210-230 50-60 2

(ratd) (taiatd.in bucati) —
File de peste NIVEL 2 DA 210-230 15-25 - 3 -

al=r ~
ACCESORII

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic

Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de copt sau
tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
2
=] Da 170 30-50 | ~m=mn
Leavenedcakgs/Spgngecakes(Haptun o Da 160 30-50 m‘%.m
cu aluat dospit/Pandispanuri)
Da 160 30-50 | amtm. e
Prajituri umplute Da 160 - 200 30-85 | g
(prdjiturd cu branza, strudel, tarta cu
mere) Da 160 - 200 30-90 |+ 1
=] Da 150 20-40 |3
Da 140 30-50 N
Fursecuri
& Da 140 30-50 |t 1,
Da 135 40-60 | amme
=] Da 170 20-40 | >,
Da 150 30-50 - 4 -
Prajiturele/Briose ) 1
Da 150 30-50 3 r oA -
; 5 3 1
Da 150 40-60 |, s A .
=] Da 180 - 200 30-40 | >,
Choux a la créeme o Da 180 - 190 35-45 - 4 FooA ! -
Da 180-190 35-45* q;r ﬂl%lr ‘;“
=] Da 90 10-150 |+ >,
Z 1
Bezele &% Da 90 130 - 150 - FooA -
Da 90 140-160% | > am2mn
=] Da 190 - 250 15-50 |+ 2,
Pizza / paine / Focaccia 5 3 1
o3 Da 190 - 230 20-50 - PN = PR -
5
Da 200 - 250 15-50 -\élr
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia)
5 3 1
Da 220 - 240 25-50% | apZme aEmme s
=] Da 250 10-15 |1 ° ¢
Pizza congelata Da 250 10-20 q;éﬂr ~ ! -
Da 220 - 240 15-30 (1> 5 1o
Da 180 - 190 45-55 | e
Placinte picante . Da 180 - 190 45-60 | amms e
(placinta cu legume, quiche)
Da 180 - 190 45-70* -\.,,i—...,- .\%;,. - ! -

P i
=T =] i
FUNCTII
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill Ciclul Eco Pizza
v, el I — T
ACCESORII Gritar metalic Tavd de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picdturilor/Tavd de Tava de colectare a Tavad de colectare a picaturilor,
prdjituri, pe grdtar metalic  copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picdturilor/Tavd de copt cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
=] Da 190 - 200 20-30 |,
Vol-au-vent / pateuri din aluat de foietaj Da 180 - 190 20-40 4 - ! ;
& Da 180 - 190 20-40* -\1:-.-—.-.-—15 ~ -\1:-.-—.-.-—13 ~ 1#1
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la cuptor/ 3
Coagtl =] Da 190 - 200 45-65 |1
Miel / vitel / vitd / porc 1 kg =] Da 190 - 200 80-110 |1 ° g
Carne de pui/ iepure / ratd, 1 kg E Da 200-230 50-100 1 3 f
Carne de curcan/gasca, 3 kg E Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, intreg) E Da 180 - 200 40-60 1 3 f
Legume umplute 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180-200 >0-60 N
Paine prajits had — 3 (Ridicat) 3-6 e
Fileuri de peste/Fripturi Ifl — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- 3
Carnati/Frigirui/Coaste/Hamburgeri Ifl — 2 _R?(;:\élaetdél)e ) 15-30%% | aDon 4
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 -70 *** -\...2...,- !
Pulpa de miel/Rasoluri — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
Cartofi copti — 2 (Mediu) 35 - 55 **x 1 3 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 r
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul 5) P N 5 3 1
/lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 sl R s |
Lasagna si carne Da 200 50-100* -\%,- 1 ! f
Carne si cartofi < Da 200 45-100 * q;éﬂp 1 ! i
Peste silegume Da 180 30-50*% n%ﬁ 1 ! f
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne ECO } . 3
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 —

* Durata de timp estimata: Preparatele pot fi scoase din cuptor la intervale de timp diferite, in functie de preferintele personale.
**Intoarceti alimentele la jumatatea duratei de preparare.
*** Intoarceti alimentele dupa ce au trecut doud treimi din durata de preparare (daca este necesar).

Tos §
= =] w e
FUNCTII
Conventional Aer fortat Convectie Grill Turbo Grill Ciclul Eco Pizza
A - | I ~ )
ACCESORII Gritar metalic Tavd de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picdturilor/Tava de Tavd de colectare a Tavd de colectare a picaturilor,
prajituri, pe gratar metalic copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic  picaturilor/Tava de copt cu 500 mlde apa
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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 asezate in cuptor, fara a se lua in calcul si preincalzirea (in

cazurile In care este necesard).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii utilizate.
La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s 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.

INTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. suprafata aparatului.
Nu utilizati aparate de curatarecu  Purtati manusi de protectie.
aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intrd accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indeparta condensul care s-a
format in urma prepararii alimentelor cu un continut
de apa ridicat, lasati cuptorul sa se raceasca complet si
apoi stergeti-l folosind o laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea optima
a suprafetelor interioare. (Numai la anumite modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

« Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prdjire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI DE APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat
pentru curatarea in masina de spalat vase: risc de
deteriorare!

Se sugereaza sa procedati dupa cum urmeaza la
sfarsitul fiecarui ciclu de gatit cu abur:

abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un detergent
standard pentru cuptor pentru a
inmuia si indeparta reziduurile,
facilitand curatarea manuala a
cavitatii si a accesoriilor.

1. Apdsati partea superioara a capacului frontal al
sertarului, indicata cu un locas, pentru a scoate
manerul

Apucati manerul si scoateti sertarul pentru apa.

Scoateti capacul sertarului pentru apa.

Goliti sertarul pentru apa si curatati-I.

Uscati diferitele componente folosind o laveta moale.

Daca este necesar, lasati sertarul sa se usuce, fara a-I

inchide cu capacul.

Inlocuiti capacul sertarului pentru apa.

8. Reintroduceti sertarul de apa detasabil, spalat si
uscat, in carcasa sa, asigurandu-va ca il impingeti
pana la capat

9. Apasati partea inferioara a capacului frontal al
sertarului pentru a repozitiona manerul.

Nota: Nu lasati apa In sistem mai mult de 2 zile.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

Functia Abur este conceputa pentru a optimiza
consumul de apa. Prin urmare, consumul redus de
apa din sertar in timpul functionarii este normal.
Eventualele pulberi albe de pe baza cavitatii sunt o
consecinta a depunerilor minerale naturale din apa.

ok wnN

N

NU DETARTRATI
Detartrarea nu este necesara.
Utilizati numai apa potabila in sertarul pentru abur.

Introducerea oricarei alte substante, inclusiv a
produselor naturale precum otetul sau acidul citric,
poate deteriora sistemul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in
pozitia de deblocare.

2. inchideti usa cat de mult posibil.

Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de maner.
Demontati pur si simplu usa, continuand sa o
inchideti si tragand-o in sus in acelasi timp, pana cand
se elibereaza din locas. Lasati usa deoparte, sprijinita
pe o suprafata moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea

superioara in locas.

4, Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.

5. Incercati sa inchideti usa si asigurati-va ca se
aliniaza cu panoul de comanda. In caz contrar,
repetati pasii de mai sus: Usa s-ar putea deteriora
daca nu functioneaza corespunzator.

INLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare
cu energie electrica.

2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si
infiletati la loc capacul becului.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230 V, de tip G9, T300 °C.

COBORAREA REZISTENTEI DIN PARTEA SUPERIOA
(NUMAI LA ANUMITE MODELE)

1. Scoateti ghidajele laterale pentru gratar.

s

Becul din interiorul produsului este proiectat

special pentru aparate de uz casnic si nu este

destinat iluminatului unei incdperi dintr-o locuinta.
(Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
la serviciul nostru de asistenta tehnicd post-vanzare.

Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu
mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
nu a fost montat la loc.

RA

3. Pentru a pune la loc rezistenta, ridicati-o, trageti-o
putin catre dumneavoastrd, avand grija sa se sprijine
pe suporturile laterale.




REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

de un numar.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
¢ corespunzator.

Energia electrica din locuinta se

. intrerupe.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a |
 incheiat fara o cauza evidenta

. sau pe ecran este afisata
. eroarea F3E3

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

. Cand modul ,DEMO" este in
: starea ,On” (Pornire), toate
: comenzile sunt active si

meniurile sunt disponibile,
Insa cuptorul nu se incalzeste.

Mesajul DEMO apare pe afisaj

la fiecare 60 de secunde.

Modul ,ECO" este ,On” (activ). | (Oprire)

A Dispozitivele de oprire in

siguranta sunt pozitionate

- gresit.
Nivel de putere incorect.

¢ Sonda pentru alimente
i nu este conectata
¢ corespunzator

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
. defectiunea persista.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off"

(Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI" si selectati ,Off"

- Asigurati-vé ca dispozitivele de oprire in sigurantd

sunt in pozitia corecta urmand instructiunile

. pentru demontarea si remontarea usii din
- sectiunea ,Curatarea si intretinerea”.

- Verificati daca reteaua de domiciliu are o

capacitate de peste 3 kW. In caz contrar, reduceti

. puterea la 13 A. Accesati ,PUTERE" din “SETARI" si
- selectati ,Redus”.

¢ Sonda pentru alimente nu este conectatd
: corespunzator

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizand codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Proizvajalceva navodila za uporabo

Aparat registrirajte na spletni straniwww.register10.

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL
=_) eu, davam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

APARATU

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

OPIS IZDELKA

...........

1. Upravljalna plosc¢a
2. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

3. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

4, Vrata
14 5. Predal za vodo
AT 6. Zgorniji grelnik/zar
Enthe 7. Lu¢
L 8. Identifikacijska ploscica
\ (ostati mora namescena)
a
4..5%. 9. Spodnji grelnik
/ (ni viden)
UPRAVLJALNA PLOSCA
6 9 &= o= [ e ) °c i
L iE B B« v e O @
1 3 3 3 5 7 8 9
1. VKLOP/IZKLOP 4.NAZA) 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Tipka za vklop in izklop pecice in
za prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO FUNKCIJ
Tipka za hitri dostop do funkcij in
menija.

3. NAVIGACIJSKA TIPKA MINUS
Za pomikanje po meniju in zmanjsanje
nastavitev ali vrednosti funkcije.

Tipka za vrnitev na predhodni
prikaz. Omogoca spreminjanje
nastavitev med pripravo.

5.ZASLON

6. POTRDITEV

Za potrditev izbire funkcije ali
nastavljene vrednosti.

Za pomikanje po meniju in povecanje
nastavitev ali vrednosti funkcije.

8. MOZNOSTI / HITRI DOSTOP
DO FUNKCL)

Tipka za hitri dostop do funkcij, trajanja,
nastavitev in priljubljenih funkgij.

9. START

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

{
)

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC*

. DRSNA VODILA *

: Lahko ga uporabite

: za pripravo mesa, rib,

: zelenjave in fokace oz. ga
: namestite pod redetko za
. prestrezanje sokov.

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele

in drugo posodo, ki je
odporna na toploto.

: Za peko kruha in peciva
: ter tudi za pripravo

: pecenke, rib v lastnem

: soku itd.

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

EEEEy

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri Cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se cisti v
pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni pekac,
vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE VODIL
- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. vV
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

Iz peCice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

=" drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se

[ drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodniji
del sponke ¢vrsto pritisnite na
vodila za pekace. Prepricajte
se, da je mogoce drsna vodila
nemoteno premakniti.
Postopek ponovite na
drugem vodilu za pekace, ki je
na enaki visini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCIJE

O 6TH SENSE
Omogoca popolnoma samodejno pripravo vseh
vrst hrane (lazanje, mesa, rib, zelenjave, tort in
peciva,slanega peciva, kruha, pic). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posameznih preglednicah za pripravo jedi.
N

—IPARA
Ta funkcija omogoca, da so jedi zunaj prijetno hrustljave
in porjavele, v notranjosti pa ostanejo mehke in soc¢ne.
Za doseganije najboljsih rezultatov kuhanja vam
priporocamo izbiro stopnje Para 1 za pripravo kruha in
sladic ali Para 2 za pripravo mesa, rib in zelenjave.
Za vec¢ informacij o ro¢nih programih kuhanja s paro
glejte kuharsko tabelo ,Para”.

=2 .

ZAR
Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na Zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka

mesa: pekac vstavite na katero koli visino pod resetko
in dodajte 500 ml pitne vode.
Di

o— OBICAJNE FUNKCIJE
+  KONVEKCIJSKA PEKA

Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
« TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

« FROZEN BAKE (PEKA ZAMRZNJENIH JEDI)

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo

in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih

zamrznjenih Zivil. Pecice ni treba predhodno segrevati.
« POSEBNE FUNKCIJE

» PICA

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejSo temperaturo za
pripravo vseh vrst pic.

» ZRACNO CVRTJE

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja,
zaradi Cesar bodo jedi prijetno hrustljave.
Grelni elementi kroZijo, da ustrezno segrejejo
notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca krozenje vrocega zraka. Najboljse
pricakovane rezultate pecenja lahko dosezete
le z uporabo pekaca za zra¢no cvrtje (prilozen
nekaterim modelom). Hrano polozZite na
pekac za zracno cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem. Izogibajte se uporabi vec pekacev, da
preprecite neenakomerno pecenje.

» RISING (VZHAJANJE)

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po

zakljuceni pripravi hrane Se vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.
» OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zZivila ostanejo vroc¢a in
hrustljava.
» ODMRZOVANIJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

» EKO CIKEL *
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na
eni visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE
(varcni cikel), med pripravo hrane v pecici ne
gori lu¢. Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO
CYCLE in varevanje z energijo vrat pecice ne
odpirajte pred koncem priprave hrane.

— |OBICAJNA PRIPRAVA HRANE
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

% TERMOVENTILAC

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

2
_ﬁ HITRO PREDGRETIJE
Za hitro predgretje pecice.

@ MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje ¢asa brez aktiviranja funkcije.

+%|SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim cis¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte 200
ml vode, funkcijo pa zaZenite pri hladnem aparatu.

PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

23
{G5" NASTAVITVE

Za prilagoditev nastavitev pecice. Ko je vklju¢en nacin
,ECO” se svetlost zaslona po nekaj sekundah zmanjsa,
da aparat varcuje z energijo, lu¢ka pa ugasne po 1
minuti. Samodejno se vklopi, ko pritisnete na katero
koli tipko. Ko je vklju¢en nacin ,DEMOQO®, so vsi ukazi
aktivni in na voljo so vsi meniji, vendar se pecica

se segreva. Za izklop tega nacina, izberite moznost
+,DEMO” v meniju ,NASTAVITVE" in pritisnite ,Off". Z
izbiro moznosti ,PONASTAVITEV” se bo aparat najprej
izklopil in nato ponovno vklopil, kakor ob prvem
zagonu. Vse nastavitve bodo izbrisane.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski u¢inkovitosti v skladu z evropsko uredbo
St. 65/2014
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PRVA UPORABA

1. 1ZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in uro:
na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

SLOVENSCINA

Pritisnite 4 ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite zeleni jezik. Pritisnite
./, da nastavitev potrdite izbiro.

Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro moznosti
LJEZIK" v meniju ,NASTAVITVE", ki se pojavi, Ce pritisnete @

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate niZzjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MOC

V meniju,,NASTAVITVE” izberite moznost ,MOC" in
nato izberite ,LOW".

3. NASTAVITEV CASA
Po izbiri jezika morate nastaviti Se trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata tevki za uro.

NS -
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URA

Pritisnite -+ ali — , da nastavite pravilno uro in
pritisnite ./ : Na prikazovalniku utripata Stevki za
minute. pritisnite |+ ali — za nastavitev minut, nato
pa pritisnite ./ za potrditev.

Opomba: po daljsem izpadu elektri¢cnega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. V meniju,,NASTAVITVE" izberite
moznost,URA", ki se pojavi, ¢e pritisnete &

4. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.

Priporo¢amo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave. S
pecice odstranite ves zas¢itni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCLJE

Pritisnite [ © ], da vklopite pecico: na zaslonu se pojavi
zadnja delujoca glavna funkcija ali glavni meni.

Funkcije lahko izberete s pritiskom simbola za eno

od glavnih funkcij ali s pomikanjem po meniju: Za
izbiro funkcije v meniju (na zaslonu je prikazana prva
razpolozljiva funkcija), pritisnite —+ ali — , da izberete
Zeleno funkcijo, nato pa pritisnite ./ za potrditev.

2. NASTAVITEV FUNKCLJE

Ko ste izbrali Zeleno funkcijo, jo lahko spremenite v
nastavitvah. Na zaslonu bodo prikazane nastavitve, ki
jih lahko spremenite zaporedoma. S pritiskom na <<
lahko ponovno spremenite prejSnjo nastavitev

TEMPERATURA/STOPNJA GRILL/STOPNJA PARE

TEMPERATURA

Ko vrednost utripa na zaslonu, pritisnite + ali — ,
da jo spremenite, nato pa pritisnite za potrditev ./ in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (Ce je mogoce).
Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo Zara; 1
(nizko), 2 (srednje), 3 (visoko).

V funkciji pare lahko izberete koli¢ino pare, ki bo
nastala: Stopnja pare 1 (nizka) ali 2 (visoka).

Opomba: Ko je funkcija aktiviranalahko po pritisku na
gumb temperatura/stopnja zara nastavite z —+ ali — ,
po pritisku na °C gumb.

TRAJANJE

7 X

°C

TRAJANJE

Ko na (& zaslonu utripa simbol, pritisnite - ali —
da nastavite Zeleni Cas priprave, nato pa pritisnite
./ za potrditev. Casa priprave ni treba nastaviti, ce
zelite celoten postopek kuhanja opraviti ro¢no (brez
uporabe ¢asovnega stikala): Pritisnite ./ ali [ > ]za
potrditev in vklop funkcije. Ce je izbran tanacin, ni
mogoce programirati zamika vklopa.

Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na (3 : pritisnite 4 ali
da ga spremenite, nato pa pritisnite ./~ za potrditev.

KONCNI CAS (ZAMIK VKLOPA)

Pri mnogih funkcijah lahko po nastavitvi ¢asa priprave
nastavite zamik vklopa funkcije tako, da nastavite
¢as konca priprave. Na zaslonu je prikazan ¢as konca
priprave, simbol @& pa utripa.

LEC A
S I I N
KONCNI CAS
Pritisnite - ali — za nastavitev ¢asa konca priprave,
nato pritisnite ./ Za potrditev in vklop funkcije.
Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija se bo

C

samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil izracunan
tako, da bo jed gotova ob nastavljenem casu.

Opomba: programiranje zamika zacetka priprave bo
onemogocilo funkcijo predgretja: pecica se bo na
izbrano temperaturo ogrela postopoma, kar pomeni,
da bodo ¢asi priprave malo daljsi od tistih, navedenih

v preglednici za pripravo. Med ¢akanjem lahko
pritisnete -+ ali — za spremembo programiranega
Casa zakljucka ali pritisnite <I<] za spremembo drugih
nastavitev. S pritiskom na (O lahko za prikaz informacij
preklapljate med kon¢nim ¢asom in trajanjem.

3.6™ SENSE

Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin
priprave, temperaturo in ¢as trajanja za pripravo,
pecenje ali peko vseh razpolozljivih jedi.

Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete
optimalne rezultate.

TEZA / VISINA (PLASTI OKROGLEGA PEKACA)

o}
KILOGRAMI
Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na zaslonu,
ko se pojavi poziv, in pritisnite - ali — da nastavite

zahtevano vrednost, nato pa pritisnite ./ za potrditev.

KUHANOST / PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6™'Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

6
§l_r
KUHANOST -
Ko vas aparat pozove, pritisnite —- ali — za izbiro Zelene

stopnje med angleko peceno (1) in povsem peceno (+1).
Pritisnite ./ alig@za potrditev in vklop funkcije.

Na enak nacin, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije
6™"Sense omogocajo prilagoditev ravni porjavenja
med nizko (-1) in visoko (+1).

4. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro moznosti ,Para” znotraj ro¢nih funkcij je
mogoce kuhati vse vrste hrane z uporabo pare.

Para prodre skozi Zivila hitreje in bolj enakomerno v
primerjavi z vro¢im zrakom, znacilnim za tradicionalne
funkcije: to skrajsa cas priprave, pri ¢emer zivila
obdrzijo v sebi dragocena hranila, in zagotavlja
doseganje odli¢nih, resni¢no okusnih rezultatov z
vsemi vasimi recepti. Vrata morajo ostati zaprta ves
cas trajanja priprave s paro.

Pred kuhanjem predal napolnite z vodo. Koli¢ina vode
je odvisna od stopnje pare, izbrane na nadzorni plos¢i:

« Stopnja pare 1 (nizka, idealna za kruh in sladice):
ne glede na ¢as kuhanja je potrebna le majhna
kolicina vode. Predal napolnite do oznake ,1“

« Stopnja pare 2 (visoka, idealna za zelenjavo, ribe in
meso): predal napolnite do oznake ,1” ali ,2“ da se
para ustvarja do 100 oziroma 200 minut.
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Zaprite predal, tako da ga previdno potisnete proti
plosci, dokler ni popolnoma zaprt. Po vstavitvi
predala pritisnite START, da nadaljujete s ciklom
pecenja. Predal mora biti vedno zaprt, razen med
polnjenjem vode.

Po prvem polnjenju, v primeru daljsih ciklov kuhanja,
ko bo voda zmanjkala, bo morda potrebno ponovno
dodati vodo, da se ciklus dokonca.

5. VKLOP FUNKCLJE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake zelenim,
ali ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite[ > |za
vklop funkcije.

Med fazo zamika VKLOPA vas bo pecica po pritisku
na[ > Jvprasala, ¢e Zelite presko¢iti to fazo in takoj
zagnati funkcijo.

Opomba: ko je funkcija izbrana, bo zaslon priporocil
najprimernejso raven za vsako funkcijo. Aktivirano
funkcijo lahko kadar koli ustavite s pritiskom nal®].

Ce je pecica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno
najvisjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo. Izberete lahko drugo funkcijo ali pocakate,
da se popolnoma ohladi.

6. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

PREHEATING (PREDGRETJE

Po koncu te faze se oglasi zvocni signal, na zaslonu pa

se prikaze sporocilo, da je pecica dosegla nastavljeno
temperaturo, ki vas pozove ,ADD FOOD" (DODAJ ZIVILO).
Nato odprite vrata, polozite hrano v pecico, zaprite vrata in
zacnite s pripravo s pritiskom na . ali[ > |.

Opomba: Ce Zivila v pe¢ico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat
priprave hrane. Ce med predgretjem odprete vrata
pecice, se bo predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja. Zeleno temperaturo
pecice lahko vedno spremenite z uporabo tipke - ali — .

7. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo
obracanje zivil med pripravo.

1 il iaoe

OBRNITE JED

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Odprite vrata, opravite
dejanje, navedeno na zaslonu, ter znova zaprite vrata
@za nadaljevanje priprave.

Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca
priprave, vas pecica pozove, da preverite Zzivila.

1 Tl
| (A
PREVERITE HRANO
Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze

dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite
vrata in pritisnite ./ ali( > |za nadaljevanje priprave.

Opomba: Pritisnitel > |, da preskocite ta dejanja.V
nasprotnem primeru, ¢e po dolo¢enem ¢asu ne opravite
nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s pripravo.

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvocni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Tulmke
Nz

Pritisnite [ > ] za nadaljevanje priprave v ro¢nem nacinu
(brez uporabe ¢asovnega stikala) ali pritisnite —+ , da
nastavite nov Cas in podaljsate trajanje priprave. V obeh
primerih se bodo parametri za pripravo obdrzali.

PORJAVENJE

Nekatere izmed funkcij pecice vam omogocajo,
da po koncu priprave z vklopom zara nadaljujete s
porjavenjem povrsine Zivila.

PRIT.vZAPORJ

Ko se na zaslonu prikaze ustrezno sporocilo, Ce je
zahtevano, pritisnite ./ za zagon petminutnega cikla
za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete s
pritiskom nal O ]Za izklop pecice.

. PRILJUBLJENE FUNKCIJE

Ko se priprava kon¢a, vas bo zaslon pozval, da
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod
Stevilko od 1 do 10.

DODAJ PRILJUBL.?

Ce zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutne nastavitve za prihodnjo uporabo, pritisnite
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v, ¢e pa Zelite zahtevo zanemariti, pritisnite <I<].

Po pritisku na ./ pritisnite -+ ali — , da izberete
polozaj stevilke, nato pritisnite ./ za potrditev.
Opomba: ¢e je pomnilnik Ze poln, ali je izbrana Stevilka
Ze zasedena, vas bo pecica vprasala, ali zelite prepisati
prejSnjo funkcijo.

Ce zelite pozneje priklicati shranjeno funkcijo,
pritisnite () : na zaslonu se prikaze seznam
priljubljenih funkcij.

L | I T T
i 10 0 O |

1. CONVENTIONAL (KLASICNO)

Pritisnite + ali — , da izberete funkcijo, potrdite s
pritiskom na ./ in pritisnite[ > ]za vklop.
. SMARTCLEAN
Pritisnite {",+] za prikaz funkcije ,Smart Clean” na zaslonu.
¢,
LM
LI' :Il:l
Smart clean

Za vklop funkcije pritisnite [ > : zaslon vas bo pozval,
da izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse
rezultate c¢is¢enja: Sledite navodilom in na koncu
pritisnite .~ . Ko opravite vse korake in vas aparat
pozove, pritisniteﬁza vklop ¢is¢enja.

Opomba: priporo¢amo, da med ¢is¢enjem ne odpirate
vrat pecice, s ¢Cimer preprecite uhajanje vodne pare.
Izguba vodne pare bi lahko negativno vplivala na
rezultat ¢is¢enja.

Po kon¢anem ciklu na zaslonu za¢ne utripati ustrezno
besedilo. Pustite, da se pecica ohladi, nato pa
notranje povrsine do suhega obrisite s krpo ali gobo.
. MINUTNI OPOMNIK

Za vklop funkcije pritisnite simbol (' . Pritisnite -~

ali — za nastavitev Zelenega Casa trajanja in nato
pritisnite /" za vklop ¢asovnika.

(-
(L
MINUTNI OPOMNIK

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece, se
oglasi zvoc¢ni signal, ustrezno opozorilo se prikaze tudi
na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane.

Minutni opomnik se lahko vklopi tudi med delovanjem
funkcije.

¢asovnik bo odsteval neodvisno in ne bo posegal v
delovanje funkcije.

Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaze se le

simbol (1), vendar se odstevanje nadaljuje v ozadju. Za
urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol
(Y in nastavite ¢as z uporabo —+ ali simbola — .

Ce Zelite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol
(1, nato pa izberite — , dokler se ne prikaze ¢as "----".

Pritisnite ", da nastavitev potrdite.

.ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <|<|vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da
odklenete tipkovnico.

C]
CLICY o
(e [ = 1N

ZAPORATIPK

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete[ O ]

. OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto folijo.

«  Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

+ Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

. OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

« lzkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred
koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
preostalo toploto.

« Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med pecenjem
ne odpirajte vrat pecice, saj tako toplota uhaja.

« Kuhajte ve¢je porcije: pecico uporabljajte predvsem
za vecje jedi (npr. meso nad 1 kg) ali vecje porcije, da
kar najbolje izkoristite porabljeno energijo.

« Redno distite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje preprecuje
izgubo toplote in zagotavlja uc¢inkovito kuhanje.

+ Segrevajte le po potrebi: PeCico predgrejte samo,
Ce je to navedeno v razpredelnici za pripravo
hrane ali v vaSem receptu.

+  Izberite temne pekace: temni pekaci bolje absorbirajo
toploto, kar izboljsa u¢inkovitost kuhanja.

« Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite vec
jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
dodatnemu segrevanju.

+ lzberite program za varevanje z energijo: uporabite
poseben program ECO za manjso porabo energije.
Za dodatne vhode glejte tabelo za kuhanje.

+ Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:
odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljSate ucinkovitost krozenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lonceno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

MEAT (MESO)

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka pecena,

jo pustite v pecici Se 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce Zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vecji razdalji od grelnika za Zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni pekag,

v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krudnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja

testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zac¢ne pri eni uri za 1 kg testa.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
v = STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORIJE ZIVIL KOLICINA ZAPECENOSTI | PORJAVITVE (ODCASA VISINA IN PRIBOR
PRIPRAVE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - ﬂ%r
Pecenka 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Govedina & yi
Burger (Pleskavica) 1,5-3cm 0 - 3/5 Al ~ S
MESO Pork (Svinjina) : Pe¢enka 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Roast Chicken 2
N 0,6-3 kg - 0 - - -
Perutnina (Pecen pis¢anec) : ;
File in prsa 1-5cm - - 2/3 Al P ]
Fillets (Fileji) 0,5-3 (cm) . . N N Y,
RIBE 3 2
Zmrznjeni fileji 0,5-3 (cm) - - - A LRV
Roasted Potatoes 3
Pecena (Pe¢en krompir) 0.5-1,5 kg ) 0 . B
ZELENJAVA  Zelenjava Pelena zelenjava 0,5-1,5 kg - 0 - . 3 -
Vegetables Gratin (Gratinirana Y 3
- en pekac - - - AFr
zelenjava) 5
Salty cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg - 0 - NP
Zemljice 60-150 g [kos] - - - A 3 -
Bread (Kruh) g bread (Veiik o7k ) ] ] 3
kruh) /29 -
Tanka/okrogla pica okrogla - - - -\...I—i.—'..,-
SLANO . 2
PECIVO Debela pica pravokotna - - - N—
1 plast - - - - 2 -
Pica
2 plasti - - - -\élr- " ! -
Pica [zamrznjena]
. 5 3 1
3 plasti - - - AR, aln o r
. 5 4 2
4 P|aSt| - - - Albes Al Ar AR A -
Biskvitna torta 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
SLADKO R 3
PECIVO Piskoti 0,2-0,6 kg - - - - -
Pite 0,4-1,6 kg* - - - -\...i_...r
* Predlagana koli¢ina
A= — )

PRIBOR

Resetka

Univerzalni pekac / Pekac za torto /

Okrogli pekac za pico na resetki

pekac

Prestrezni pekac¢/univerzalni

prestrezni pekac z 500 ml vode
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v ) 4
&3] PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE (°Q) (MIN.) PRIBOR
<Zt Zamrznjen pomfrit ‘IE'éI' 650-850 g Da 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
< als
E  Zamrznjeni pis¢andji kroketi = 500 g Da 200 15-20 ;.:i,—_, ~ 2 -
<
z . Y s 4 2
W Ribje palcke = 500 g Da 220 15-20 oEEE - -
5
= Onion Rings (Cebulni % 4 2
< obrocki) =) 500 g Da 200 15-20 s ;
. . M s 4 2
< Sveze panirane bucke = 4009 Da 200 15-20 oEEE - -
< ’e
% Domaci krompircek == 300-800 g Da 200 20-40 ;.:fn,—_, ﬂir
—
N Mesana zelenjava =) 300-800 g Da 200 20-30 A2
W Pis¢ancja prsa i 1-4 cm Da 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
= 2
g Pis¢ancje perutnicke E 200-15009g Da 220 30-50 ;,:i,__, N 2 -
O oo 4 2
2 Paniran kotlet I==1 1-4 cm Da 220 20-50 mEm - -
= - 4 2
Ribji file I==1 1-4 cm Da 220 15-25 mEEE A -

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega ¢asa pecenja.

o’

o
FUNKCUE ==
Zracno cvrtje
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIBOR

Pekac za zra¢no cvrtje

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki

Univerzalni ali pekac za torto na resetki
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| PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S PARO

RECEPT STOPNJA PARE PREDGRETJE TEMPERATURA (°C) TR(I:/\JS\\:\;JE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti 1. STOPNJA DA 150 - 160 35-55 ;r
Kolacki/mafini 1. STOPNJA DA 160-170 30-40 ;r
Kvaseno pecivo 1. STOPNJA DA 170-180 40-60 -\él,-
Sponge cakes (Biskvitne torte) 1. STOPNJA DA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Fokaca 1. STOPNJA DA 210-230 20-40 1;
Struca za sendvi¢ 1. STOPNJA DA 180-190 30-50 s
Majhen kruh 1. STOPNJA DA 220-240 25-45 ;r
Bageta 1. STOPNJA DA 220-250 20-40 1;
Velik kruh 0,8 - 1 kg 1. STOPNJA DA 210-230 30-50 ;r
Pecen krompir 2. STOPNJA DA 210-230 50-70 :\;r
Peceno korenje 2.STOPNJA DA 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pecen brokoli 2. STOPNJA DA 170-190 40-60 -\%p
o e e astorws | o» -
lf/?r']ﬁ:ag)”felfé“a)/ Beef (govedina)/Pork 2. STOPNJA DA 200-210 60-90 N
Xfl?r']ﬁr?g“(f;:‘)a)/ Beef (govedina)/Pork 2. STOPNJA DA 180-190 5070 N
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg 2. STOPNJA DA 210-230 40-50 ;
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg 2.STOPNJA DA 210 50-70 wi,:
Jagnjedje stegno 2. STOPNJA DA 190-210 55-75 1;,
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) 2. STOPNJA DA 160 - 180 85-100 ;r
Pis¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg 2.STOPNJA DA 220-240 50-70 ;
Pis¢anec / pegatka / raca (kosi) 2. STOPNJA DA 210-230 50-60 ;
Ribji file 2. STOPNJA DA 210-230 15-25 ;r
= —
PRIBOR

Univerzalni ali pekac za torto na resetke

Prestrezni pekac/originalni pekac ali
univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGRETJE |TEMPERATURA (°C)| TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— 2
_ Da 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Kvaseno pecivo/biskvitne torte) \'—“ Da 160 30-50 i
& Da 160 30-50 s
Nadevano pecivo 2y Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, = 2 1
jabol¢na pita) w Da 160-200 30-90 —r A
— Da 150 20-40 3
P 4
w3 Da 140 30-50 N -
Piskoti — 2 1
% Da 140 30-50 A Fo -
&% Da 135 40-60 R
— Da 170 20-40 2
& Da 150 30-50 A
Small cakes / Muffin (Kola¢ki/Mafini) — 2 7
=% Da 150 30-50 -~ FoA -
& Da 150 40-60 R
— Da 180-200 30-40 L3
Princeske & Da 180-190 35-45 AT
o 5 3 1
¥09) Da 180-190 35-45* < PERNS S
— Da 90 110-150 L3
Meringues (Beljakovi poljubcki) &5 Da 20 130-150 ~ 4 rooA ! r
& Da 90 140-160 * e
— 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pica/kruh/ — Da 190-250 15-50 —
fokaca) % Da 190-230 20-50 R S
5
Y Da 200 - 250 15- 50 -\élr
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
% Da 220-240 25-50* AR AFlR o
— Da 250 10-15 1 3 f
Zamrznjena pica & Da 250 10-20 -\1%1,- 1;,
% Da 220-240 15-30 1 > roq 3 [o- '
= Da 180-190 45-55 e
Savoury pies (vegetable pie, quiche) — 7 3
(Slane pite % Da 180-190 45-60 S ——
(zelenjavna pita, pita z nadevom)) . 5 3 1
2 Da 180-190 45-70 * e Y N
P 5
S =] ©
FUNKCIJE
Conventional (Klasi¢no) Forced Air  Konvekcijska peka Zar Turbo Grill Program Eco Pica
Aveeren ~ AF=r I — TS
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac¢ s 500 ml
torto na resetki univerzalni pekac na resetki originalni pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGRETJE |TEMPERATURA (°C)| TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR

Da 190-200 20-30 ';'

Vols-au-vent / Puff pastry crackers Z 1

(Maslene pastetke/krekeriji iz listnatega Da 180-190 20-40 1 [~

testa) 5 3 1
Da 180-190 20-40* LY==V IRNS R

Lasagna / Flans / Baked pasta /
Cannelloni (Lazanja/narastki/ pecene
testenine/kaneloni)

Da 190-200 45-65 1 f

TN I ESES T

sletins/gavedinaisvininay kg | = | 2 -0 |10
f:i::/igc/aliib&t/ Duck (Pis¢anec/ — Da 200-230 50-100 Lf
Turkey / Goose (Puran/gos), 3 kg Da 190-200 80-130 11;-
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) Da 180-200 40-60 ir
Polnjena zelenjava o Da 180-200 50-60 -\...21—_.7.,-

(paradizniki, bucke, jaj¢evci)

Toast - 3 (visoka) 3-6 el ~

Fish fillets / Steaks (Ribji fileji/zrezki) - 2 (srednja) 20-30 ** Aeeeeen r

3
.\"L\’r
2-3 (srednja- v 5 4
- visoka) 15-30 Avereen S
1
w

- 2 (srednja) 55-70 *** Al ~

Klobase/raznjici/rebrca/hamburgerji

Roast chicken (Pecen pis¢anec) 1-1,3
ka

Jagnjeje stegno/kraca

- 2 (srednja) 60-90 *** 1 3 f
3

Roast potatoes (Pec¢en krompir) - 2 (srednja) 35-55 *** 1 r

Vegetable gratin (Gratinirana

zelenjava)
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita)

(5. visina)/ lasagna (lazanja) (3. visina)/
meat (meso) (1. viSina)

- 3 (visoka) 10-25 1 r

Da 190 40-120* e S L P §

Lasagna & Meat (Lazanja in meso) Da 200 50-100 * == f

(o] | (]| o] | [oe] (Pl [ Bl 4] 1) 4

Meat & Potatoes (Meso in krompir) Da 200 45-100 * A, f
. L . 4 1

Fish & Vegetebles (Ribe in zelenjava) Da 180 30-50* N f

Stuffed roasting joints (Polnjena ECO N 3

pecenka) 200 80-120 | S—

Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) 3

(Kosi mesa ECO - 200 50-100* 1 r

(zajec, pis¢anec, jagnjetina))

* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih zZelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.

g 153
= = bl w
FUNKCIJE
Conventional (Klasi¢no) Forced Air  Konvekcijska peka Zar Turbo Grill Program Eco Pica
v el | — oo
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/originalni Prestrezni pekac s 500 ml
torto na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se steje od trenutka, ko Zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnizje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj peceno, uporabite visje vrednosti.

Uporabite priloZzen pribor in po moZnosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.
Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, Sele nato
jo ocistite. To po moznosti storite, ko je Se nekoliko topla,
da odstranite obloge in madeze ostankov hrane. Da se
morebiten kondenzat, ki nastane kot posledica priprave
hrane z visoko vsebnostjo vode, posusi, pocakajte, da se
pecica popolnoma ohladi, in jo nato obrisite s krpo ali
gobico.

« Za optimalno ¢is¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).
- Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekocim cistilnim
sredstvom.

- Za lazje CisCenje, lahko vrata snamete.

PRIBOR

Pribor po uporabi namodite v vodi z detergentom za
posodo. Ko prijemate vroce kose pribora, uporabite
zascitne rokavice. Ostanke hrane lahko odstranite z
ustrezno krtaco ali gobico.

Sonde za Zivila in sonde za meso (Ce je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zracno cvrtje (Ce je na voljo) lahko ocistite v
pomivalnem stroju.

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.
Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega

omrezja.

Za mehcanje in odstranjevanje
ostankov lahko uporabite
standardno Cistilo za pecice, kar
olajsa rocno ciSc¢enje notranjosti
pecice in dodatkov.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v
pomivalnem stroju: lahko se poskoduje!

Priporoca se, da se ob koncu vsakega kuhanja s paro
izvede naslednje:

. Pritisnite zgornji del sprednjega pokrova predala, ki
je oznacen z vdolbino, da izvlecete rocaj

Primite rocaj in izvlecite predal za vodo.
Odstranite pokrov predala za vodo.
Izpraznite predal za vodo in ga odistite.

Z mehko krpo osusite razlicne sestavne dele.

Po potrebi predal posusite na zraku, ne da bi ga
zaprli s pokrovom.

Namestite pokrov predala za vodo.

8. Ponovno vstavite opran in posusen odstranljiv predal
za vodo v ohisje, pri ¢emer pazite, da ga potisnete do
konca navzdol

9. Pritisnite spodnji del sprednjega pokrova predala, da

se rocaj vstavi na svoje mesto.

Opomba: Ne puscajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo pri
sobni temperaturi: vro¢a voda lahko vpliva na delovanje
parnega sistema. Uporabljajte samo pitno vodo.
Funkcija pare je zasnovana tako, da optimizira porabo
vode. Zato je majhna poraba vode iz predala med
delovanjem normalna.

Morebitno nastajanje belega prahu na dnu posode je
povezano s trdnimi ostanki, ki so naravno prisotni v
vodi.

I

N

NE ODSTRANJUJTE VODNEGA KAMNA
Odstranjevanje vodnega kamna ni potrebno.
V predalu za paro uporabljajte samo pitno vodo.

Vnos katere koli druge snovi, vklju¢no z naravnimi izdelki,
kot sta kis ali citronska kislina, lahko poskoduje sistem.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za rocaj.
Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istoc¢asno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici; poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Petico izklopite iz elektri¢nega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Pecico ponovno prikljucite na elektri¢no omrezje.

Opomba: uporabite halogenske Zarnice 40 W/230 V tipa
G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske

SPUSCANJE ZGORNJEGA GRELNIKA
(SAMO PRI NEKATERIH MODELIH)

1. Odstranite stranska vodila za pekace.

aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov.
(Skladno s uredbo EC 244/2009) Zarnice so na voljo pri
nasem servisu za stranke.

Ce uporabljate halogenske Zarnice, se jih ne dotikajte
z golimi rokami, saj jih lahko prstni odtisi poSkodujejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova
Zarnice.

3. Grelnik nazaj v polozaj namestite tako, da ga
dvignete, rahlo povlecete k sebi in preverite, da je
naslonjen na stranske nosilce.




ODPRAVLJANJE TEZAV

Motnja

Pecica ne deluje.

Na zaslonu je prikazana ¢rka ,F*,

ki ji sledi Stevilka.

. Funkcija priprave 6th Sense se
- konca, ne da bi se prikazalo

- odStevanje. Priprava se konca
. pred koncem odstevanja.

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

- Koli¢ina zivil se razlikuje od
¢ priporocenega obsega. Vrata
¢ so med kuhanjem odprta.

- Ko je vklju¢en nac¢in ,DEMO”,

¢ so vsi ukazi aktivni in na

Pedlica se ne segreje.

- voljo so vsi meniji, vendar se
: pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu

Lucka se izklopi.

- Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

- Domace napajanje elektri¢ne
. energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpi$e napaka F3E3

. pojavi vsakih 60 sekund.

. Vklopljen je nacin ,ECO”. ukaza [Off"

Varnostna Zaporna vzvoda

: sta v napac¢nem polozaju.

- Napacna nastavitev modi.

- Sonda za Zivila ni pravilno
¢ prikljucena

Resitev

- Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je

pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
: preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.

Poklic¢ite klicni center in navedite stevilko za ¢rko ,F".

. Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
- jedi. Po potrebi dokon¢ajte pripravo z izbiro
- tradicionalne funkcije.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
. in pritisnite ,Off".

Naéin ,ECO" v NASTAVITVAH" izKlopite z izbiro

. Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
. pravilnem polozaju, kot je navedeno v navodilih
. za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju

. ,CiS¢enje in vzdrzevanje”.

¢ Preverite, ali ima vase domace omrezje najmanjso
- moc¢ ve¢jo od 3 kW. V nasprotnem primeru

: zmanjsajte moC na 13 amperov. V meniju

¢ ,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato

izberite ,LOW",

Preverite prikljucitev sonde za Zivila

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje nacine:

Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

«  Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo(telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski ploscici izdelka.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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Priruénik vlasnika

B

WHIRLPOOL

uredaj na adresi www.register10.eu

Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata

. Fioka za vodu

. Gornji grejac / rostilj
. Sijalica

0 N O U1 »

. Plocica za identifikaciju
(nemojte uklanjati)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. UKLJUCIVANJE I ISKLJUCIVANJE
Za ukljucivanje i iskljucivanje pecnice
ili za pauziranje ili prekid rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i smanjivanje
podesavanija ili vrednosti funkcije.

4.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

7. PLUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. START
Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih podesavanja.
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DODACI

| PLEH ZA SAKUPLJANJE
| MASNOCE

. PLEH ZA PECENJE*

: KLIZNE VOPICE*

: Koristi se kao pleh za

. pecenje mesa, ribe,

. povrca, fokace itd. ili je

: mozete postaviti ispod

: zicane redetke ako Zelite

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac¢

za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude
za pripremu hrane u

: Koristi se za pecenje

: svih vrsta hleba i peciva,
: kao i pecenja, ribe u

: sopstvenom soku itd.

: Da bi olaksale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

pecnici. : da prikupite saft od
. pecenja.

PLEH ZA PRZENJE :

VAZDUHOM*

EEEEy

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvicaili :
masnoce. Moze se prati u :
masini za pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali pribor se moze kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom servisu.

* Dostupno samo na odredenim modelima

STAVLJANJE RESETKI | DRUGIH DODATAKA

Horizontalno ubacite Zi¢anu resetku tako sto cete je
klizanjem pomeriti niz vodice, pritom vodedi racuna da
strana sa podignutom ivicom bude okrenuta nagore.

Dodatni pribor, kao 3to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
ZiCana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODICA

« Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

- Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pecnice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

=" klizaCa za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

" Zabicu spustite na zeljeni

{ polozaj.

Da

biste pri¢vrstili vodicu,
donji deo Zabice
pri¢vrstite za nju. Vodite 23
racuna da se klizaci ]
slobodno kre¢u. Ponovite
ove korake na drugoj —
vodici na istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

One omogucavaju potpuno automatsko kuvanje za
sve vrste hrane (lazanje, meso, ribu, povrce, torte i
kolace, slane pite, hleb, picu). Da biste dobili najbolje
od ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj
tabeli za kuvanje.
H=

—IPARA

Ova funkcija vam omogucava da kuvate jela prijatno
hrskava i porumenela spolja, ali istovremeno meka i
socna iznutra. Da biste postigli najbolje rezultate pecenja,
preporucujemo da izaberete nivo pare 1 za hleb i deserte,
a nivo pare 2 za pripremu povrca, ribe i mesa.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme hrane na
pari pogledajte u tabeli za pripremu hrane ,Para”.

S~

GRILL

Koristi se za pecenje kotleta, raznjic¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

0—
5_ TRADICIONALNE FUNKCIJE
« KONVEKCIONO PECENJE
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
« TURBO GRILL (TURBO ROSTIL)J)

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« PECENJE ZAMRZNUTE HRANE

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
smrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

« SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija automatski bira najbolju
temperaturu i nacin pripreme svih vrsta pizza.

» PRZ.NA VAZDUHU

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pilece
medaljone i jos mnogo toga przite u manje
ulja, a sa istim hrskavim rezultatom. Grejni
elementi obezbeduju pravilno zagrevanje
unutrasnjosti, a ventilator omogucava
cirkulaciju toplog vazduha. Najbolji o¢ekivani
kulinarski rezultati mogu se postic¢i samo
pomocu pleha za przenje vazduhom
(isporucuje se uz neke modele). Za najbolje
rezultate, postavite hranu u jednom sloju na
pleh za przenje vazduhom i pratite uputstva za
przenje vazduhom u tabeli za pripremu hrane.
Nemoijte koristiti vise plehova da ne bi doslo
do neravhomernog przenja.

» RISING (DIZANJE TESTA)

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jo$ uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» ODRZ.TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.
» CIKLUS ECO *
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo
je isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se
koristio Eko ciklus i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

¥ FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)
Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

2
_ﬁ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

<>+<> SMART CLEAN

Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi, oslobada se para zahvaljujuci kojoj se svi
ostaci hrane unutar pec¢nice mogu jednostavno
otkloniti. Prelijte dno pecnice sa 200 ml vode za pice i
aktivirajte funkciju tek kada se pecnica ohladi.

@OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

3 y
{5;" PODESAVANJA
Za prilagodavanje podesavanja pecnice. Kada je
aktiviran rezim ,ECO” osvetljenost ekrana ce se
smanjiti radi ustede energije i sijalica ¢e se iskljuciti
nakon 1 minuta. Automatski ¢e se ponovo aktivirati
¢im se pritisne bilo koje dugme. Kada je ,DEMO”
podeseno na ,On” (uklju¢eno), sve komande su
aktivne i meniji dostupni, ali se pecnica ne zagreva. Za
deaktiviranje ovog rezima pristupite postavci ,DEMO”
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iz menija ,PODESAVANJA" i izaberite ,isklju¢eno”.
Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA” proizvod se
iskljuCuje i zatim vraca na prvo ukljucivanje. Izbrisace
se sva podesavanja.

* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o

energetskoj efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU)
br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vieme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati ,English”.

SRPSKI

Pritisnite + ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajudi. Pritisnite
./ da potvrdite odabir.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije
promeniti izborom stavke ,JEZIK" u meniju,,PODESAVANJA',
koji je dostupan pritiskom na &

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo
elektricnog napajanja koji je kompatibilan sa
napajanjem domacinstva koje ima tarifu vise od 3
kW (16): Ako se u vasem domacinstvu koristi manje
napajanje, potrebno je da smanjite ovu vrednost (13).

JACINA

Pristupite opciji ,JACINA” preko ,PODESAVANJA" i
izaberite ,LOW” (Nisko).

3. PODESITE VREME

Nakon 3$to ste izabrali jezik, treba da podesite
trenutno vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju Casove.

> L A—
M=l

nZ-hi
v N

v

SAT

Pritisnite 4 ili — da biste podesili ta¢no vreme i
pritisnite . : Na displeju ¢e poceti da trepere dve

brojke koje oznacavaju minute. Pritisnite — ili —
da podesite minute i pritisnite .~ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Mozda ¢ete morati ponovo da
podesite vreme nakon duZih nestanaka struje. Izaberite
opciju,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS" (PodeSavanja), koji
je dostupan pritiskom na &*

4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutradnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite da biste ukljucili pe¢nicu: na ekranu ¢e
se prikazati poslednje pokrenuta glavna funkcija ili
glavni meni.

Funkcije je moguce izabrati pritiskom na ikonu za
neku od glavnih funkcija ili kretanjem kroz meni: Da
biste izabrali stavku sa menija (na ekranu se prikazuje
prva dostupna stavka), pritisnite + ili — da
izaberete onu koju zelite, a zatim pritisnite ./ da
biste potvrdili.

2. PODESAVANJE FUNKCIJE

Nakon 3to ste odabrali Zeljenu funkciju, mozete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ¢e se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedinacno menjati.
Pritiskom na <J<I moci ¢ete ponovo da izmenite
prethodno podesavanje

TEMPERATURA /NIVO ZA GRILOVANJE /NIVO ZA PARU

g
TEMPERATURA

Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite - ili — da

biste je promenili, a zatim pritisnite ./ da biste potvrdili

i nastavite na naredna podesavanja (ako je moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo grilovanja; 1

(nizak), 2 (sredniji) ili 3 (visok).

U funkciji pare, moZete odabrati koli¢inu pare koja c¢e

se generisati: Nivo pare 1 (nizak) ili 2 (visok).

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude aktivirana,

temperatura / nivo za grilovanje mogu se promeniti

pomocu —+ ili — , nakon pritiska dugmeta °C .

TRAJANJE
JCA

7 X

7
°C
N

o

N1z

°C

TRAJANJE
Kada ikona (& zatreperi na ekranu, pritisnite -

ili — da biste podesili vreme pripreme hrane koje
Zelite, a zatim pritisnite .~ da biste potvrdili. Ne
morate da podesite vreme kuvanja ukoliko zelite

da ru¢no upravljate kuvanjem (bez vremenskog
ogranic¢enja): Pritisnite ./ ili [ > ] da potvrdite i
zapocnete funkciju. Biranjem ovog reZzima, ne mozete
da programirate odlozeno pokretanje.

Obratite paznju na sledece: Vreme kuvanja koje je
postavljeno tokom kuvanja moZete da podesite
pritiskom na (O : pritisnite 4 ili — da biste
prilagodili, a zatim pritisnite ./ da potvrdite.
VREME ZAVRSETKA (ODLAGANJE POKRETANJA)
Kod mnogih funkcija, kada podesite vreme kuvanja
mozete da odlozZite pocetak tako Sto cete podesiti

vreme zavrsetka pripreme hrane. Ekran prikazuje
vreme zavréetka dok ikona @& treperi.

LCMN e
) 0S50 m\oe
VREME ZAVRS.

Pritisnite - ili — da podesite vreme kada Zelite
da se pecenje zavrsi i pritisnite . za potvrdu i
aktivaciju funkcije. Stavite hranu u pec¢nicu i zatvorite
vrata: Funkcija se pokrece automatski nakon
vremenskog perioda koji je izracunat kako bi se
kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize Zeljenu temperatury,
$to znadi da je vreme pecenja nesto duze od onog koje
je navedeno na tabeli kuvanja. Tokom ¢ekanja moZete da
pritisnete - ili — da biste prilagodili programirano
vreme zavrsetka ili da pritisnete <I<I da biste promenili
druga podesavanja. Pritiskom na (U , radi vizualizovanja
informacija, moguce je prebacivati se sa vremena
zavrsetka na trajanje.

3.6™ SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji rezim kuvanja,
temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje
svih raspolozivih jela.

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite karakteristike
hrane kako biste postigli optimalni rezultat.

TEZINA/VISINA (SLOJEVI 1IZ OKRUGLOG PLEHA)

o}
P
KILOGRAMI
Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije
na ekranu, kada je potrebno, i pritisnite + ili — da

biste podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite
za potvrdu.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6™ Sense funkcija je moguce podesiti
stepen kuvanja.

N
4 N\

STEPEN KUVANJA

Kada izade obavestenje, pritisnite - ili — da
izaberete Zeljeni nivo od slabo pec¢enog (-1) do dobro
pecenog (+1). Pritisnite . il da potvrdite i
zapocnete funkciju.

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6%
Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapecenosti
od slabog (-1) do jaceg (+1).

4. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Steam” (Para) u okviru ru¢nih funkcija
moguce je kuvati bilo koju vrstu hrane zahvaljujudi
koris¢enju pare. Para se kroz hranu Siri brze i
ravhomernije u poredenju sa samo vrelim vazduhom
tipi¢nim konvencionalnih funkcija: to smanjuje vreme
pripreme hrane, zadrzavajuci dragocene hranljive
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materije u hrani i osiguravajuci vam da postignete
izvrsne, zaista ukusne rezultate sa svim vasim
receptima. Tokom celokupnog trajanja pripremanja na
pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Pre kuvanja, napunite fioku vodom. Koli¢ina vode
zavisi od nivoa pare izabranog na kontrolnoj tabli:

« Nivo pare 1 (nizak, idealno za hleb i deserte):
potrebna je samo mala koli¢ina vode, bez obzira
na vreme kuvanja. Napunite fioku do oznake ,1".

« Nivo pare 2 (visok, idealan za povrée, ribu i meso):
Napunite fioku do oznake ,1” ili ,2” da biste
generisali paru do 100, odnosno 200 minuta.

Zatvorite fioku tako Sto cete je polako gurnuti ka tabli
sve dok se potpuno ne zatvori. Nakon ubacivanja
fioke, pritisnite START da biste nastavili ciklus
pripreme hrane. Fioka mora uvek ostati zatvorena,
osim prilikom punjenja vodom.

—_—

d | 4

- - | —~
e

at)
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—

U slucaju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se voda
ispusti nakon prvog punjenja, mozda ¢e biti neophodno
da se ona ponovo doda kako bi se ciklus zavrsio.

5. POKRETANJE FUNKCLJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesavanja, pritisnite [ > | za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [ > ] pe¢nica ¢e
vas upitati da li Zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana,
ekran ¢e preporuciti najpogodniji nivo za svaku
funkciju. Aktiviranu funkciju mozete zaustaviti u bilo
kom trenutku pritiskom nal @ ].

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu Ce se prikazati
poruka. Mozete da izaberete drugu funkciju ili da
sacekate da se potpuno ohladi.

6. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREV.

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvu¢ni signal i na
ekranu se prikazuje da je pecnica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU". Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata
i po¢nite kuvanje pritiskom na . ili [ >].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu
pre zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja. Otvaranje
vrata tokom faze predzagrevanja je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Uvek mozete da promenite temperaturu koju zelite da
pecnica dostigne koriste¢i — ili — .

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrec¢e
tokom pripreme.
L)

{ 1 Fund ED

OKRENITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Otvorite vrata, izvrsite zahtevanu
radnju koja je prikazana na ekranu i zatvorite vrata,
zatim pritisnite [ > | da nastavite sa kuvanjem.
Na isti nacin, na 10% vremena pre kraja kuvanja,
pojavice se zahtev da proverite hranu.

LM

{ 1 Fund 16D

PROVERITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje Sta
je potrebno uraditi. Proverite hranu, zatvorite vrata i
pritisnite .~ ili [ > ] da nastavite sa kuvanjem.
Obratite paznju na sledece: Pritisnite [ > | da preskocite
ove radnje. U suprotnom, ako se ne izvrsi nikakva radnja,
nakon odredenog vremena pecnica ¢e nastaviti kuvanje.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je hrana gotova.

°C

°C

KRAJ

Pritisnite [ > | da nastavite sa pripremom hrane

u ru¢nom rezimu (bez merenja vremena) ili
pritisnite -+ da produzite vreme pripreme hrane
podesavanjem novog trajanja. U oba slucaja ce se
zadrzati parametri kuvanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije peénice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrietka kuvanja.
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PRIT. v DAZAPEC.

Kada displej prikazuje relevantnu poruku, po potrebi
pritisnite . za pocetak petominutnog ciklusa da biste
zapekli hranu. Tajmer mozete zaustaviti u bilo kom
trenutku pritiskom na za iskljucivanje pecnice.

. OMILJENO

Po zavrSetku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da
sacuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

g
DODAJ OMILJENO?

Ako Zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i
saCuvate aktuelna podeSavanja za dalje koris¢enje,
pritisnite ., a u suprotnom pritisnite << da
ignorisete zahtev.

Kada pritisnete ./, pritisnite + ili — da biste izabrali
polozaj broja, a zatim pritisnite . da potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena
ili je izabrani broj vec iskoris¢en, pec¢nica ¢e vas upitati
da potvrdite zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali, pritisnite
Q) :Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih funkcija.

cUl B0
1. KONVENCIONALNO
Pritisnite |+ ili — da izaberete funkciju, potvrdite
izbor pritiskom na ., a zatim pritisnite @ za aktiviranje.

. SMARTCLEAN

Pritisnite 7.+| da prikazete ,Smart Clean” (Pametno
¢is¢enje) na ekranu.

@
(5
Smart clean

Pritisnite [ > | da biste aktivirali funkciju: na ekranu se
prikazuju sve radnje koje je potrebno da obavite za
postizanje najboljih rezultata ¢is¢enja: Pratite
uputstva, a zatim pritisnite . kada zavrsite. Kada
izvriite sve korake, na zahtev pritisnite [ > | da biste
aktivirali ciklus ¢iS¢enja.

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se da ne
otvarate vrata pecnice tokom ciklusa ¢is¢enja, kako
biste sprecili gubitak vodene pare §to moze imati
kontraefekat na konacan rezultat ¢iscenja.

Kada se ciklus zavrsi, na ekranu ¢e poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pecnicu da se ohladi, a zatim
obrisite i osusite unutrasnje povrsine krpom ili sunderom.

. MINUTE-MINDER

Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu O
. Pritisnite - ili — da podesite Zeljeno trajanje, a

C

zatim pritisnite .~ da aktivirate tajmer.

@
R
MJERAC VREMENA

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se prikazati
kada minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje izabranog
vremena.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja.

Minutni podsetnik moze da se aktivira i dok je funkcija
pokrenuta.

Tajmer ce nastaviti automatski da odbrojava izabrano
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze nije moguce videti minutni podsetnik
(bice prikazana samo ikona (U ), koji ¢e nastaviti

da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni
podsetnik, pritisnite ikonu (i podesite vreme koristeci
ikonu + ili — .

Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu ('

, a zatim izaberite — dok se ne prikaze vreme ,—-:--"
Pritisnite ./ da biste potvrdili.

. BLOKADA TASTERA

Da biste blokirali tastaturu, pritisnite i zadrzite <<|
najmanje pet sekundi. Ovo ponovite da biste otkljucali
tastaturu.

@

Lol 180
BLOKADATASTERA
Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da se ukljuci
i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga, pe¢nica se moze
iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na

. NAPOMENE
« Ne prekrivajte unutrasnjost pecnice
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevladiti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

+ Nemojte opterecivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

- Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite
rernu 5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste
iskoristili preostalu toplotu.

+ Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce,
izbegavajte otvaranje vrata rerne tokom pecenja,
jer se time gubi toplota.

+  Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za veca
jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije, kako biste
maksimalno iskoristili utrosenu energiju.

« Redovno distite zaptivku vrata: Cista zaptivka sprecava
gubitak toplote i obezbeduje efikasno kuvanje.

+ Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
pecnicu zagrevajte unapred samo u slucaju da je
to navedeno u receptu ili tabeli za pripremu hrane.
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Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi bolje
apsorbuju toplotu, poboljSavajuci efikasnost kuvanja.
Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

Izaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju
energije. Za dodatne informacije pogledajte
tabelu za pripremu hrane.

Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili resetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanjili
toplotni kapacitet proizvoda.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni
pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih
vrsta jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature i
vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane
i vrste pribora koji se koristi. PoCnite sa najnizim
preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno
spremljena, predite na visa podesavanja. Koristite
dodatke koje ste dobili uz pe¢nicu i po moguéstvu
tamno obojene limene plehove i plehove za pecenje

u pecnici. Mozete koristiti i posude i dodatni pribor od
vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je
tada vreme pripreme jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrée) koristedi razli¢ite nivoe. Iz peénice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

MEAT (MESO)

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji Zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravnomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzeci hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve trec¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite rac¢una o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo vam
da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji mozete
da sipate pola litra vode odmabh ispod zi¢ane reSetke na
kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje
sa vru¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak

po nivoima kako bi se omogucila $to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana,nabrekne” tokom pripreme, sledeci
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ne pite) koristite funkciju ,Konvekciono
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite
reSetku i poprskajte dno kolaca mrvicama hleba ili
biskvita pre dodavanja punjenja.

RISING (DIZANJE TESTA)

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25 °C). Vreme dizanja testa za pizzu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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O TABELA ZA PECENJE

OKRETANJE
NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA PRIPREME
HRANE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\élr-
T 3
Beef Pecenje 0,6-2 kg 0 0 - - -
(Govedina) Burger 1,5-3 cm 0 - 3/5 "\...5...1- \._:4::J
MESO Svinjetina Pelenje 0,6-2,5 kg - 0 - 1;
. _— 2
Poultry Pecena piletina 0,6-3 kg - 0 - - ,
(Zivina) File i prsa 1-5 cm _ _ 2/3 -\...5...,- 1 4
Fileti 0,5-3 (cm) - - - AR,
FISH (RIBA) 3 2
Fileti - zamrznuti 0,5-3 (cm) - - - A ~
Roasted Przeni krompir 0,5-1,5 kg - 0 - _ 3 r
’ vegetables 3
POVRCE (Pe¢eno povrée) | PeCeno povrce 0,5-1,5 kg - 0 - - -
Povrce gratin jedan pleh - - - -\...i_...r
Slana pita 0,8-1,2 kg - 0 - -\..é_...r
Kifle 6[0'1i019 - - - N
Hleb svako 5
Velike 0,7-2 kg - - - R -
Tanka/okrugla pica okrugli - - - qép
SLANO . 2
PECIVO Debela pica pleh - - - =W
. 2
1 sloj - - - _ -
Pizza ; 4 1
2 sloja - - - AFR o r
Pica [zamrznuta] g 3 i
3 Sloja - - - Albs Al e -
. 5 4 2 1
4 SIOJa - - - Als Al Ars AR A -
PatiSpanj 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
SLATKO PECIVO : Keks 0,2-0,6 kg - - - =\=,,=3
Pita 0,4-1,6kg* - - - q%f
* Preporucena koli¢ina
[ ~ A= — oS
DODACI L. Y L . A .
. . Pleh za pe¢nicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masno¢e /  Pleh za sakupljanje masnoce sa
Zi¢ana reSetka . . G P
Okrugli pleh za picu na Zi¢anoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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=STABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

, POLICA |
TRAJANJE
RECEPT FUNKCUA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit X 650-850 g Da 200 25-30 A2
<
oc ale
i Zamrznuti pile¢i nageti E 5009 Da 200 15-20 F:th—_, ;r
|_
> Riblji stapici = 500 g Da 220 15-20 — 2
&
E 4 2
~N Koluti¢i od luka = 500 g Da 200 15-20 TTIEE—
, - = 4 2
w Sveze pohovane tikvice I==1 400g Da 200 15-20 EEEE s
A %e
% Domaci pomfrit I==1 300-800¢g Da 200 20-40 ;.:i,—_, ;r
a ale
Mesano povrce I==1 300-800 g Da 200 20-30 Fi.,—_, air
Pilece grudi By 1-4 cm Da 200 20-40 A2
< J
£ Pileca krilca =y 200-1500 g Da 220 30-50 — 2
O . < 4 2
¥ Pohovani kotlet ==1 1-4cm Da 220 20-50 Ry —r
= e s 4 2
Riblji file I==1 1-4cm Da 220 15-25 ey -

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

kS
FUNKCIJE ==
Prz. na vazduhu
RS Al ~ r
DODACI e . - . .
.. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
Pleh za przenje vazduhom vy Sivo
Zicanoj polici pleh za rernu na Zicanoj resetki
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| TABELA ZA PECENJE SA FUNKCIJOM PARE

STEAM LEVEL . TRAJANJE POLICA | DODATNI

RECEPT (Nivo pare) | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (C) (MINY PRIBOR
Shortbread (Keks sa maslacem) / Cookies NIVO 1 DA 150-160 3555 3
(keks) —
Small cake (Sitni kola¢) / Muffin (mafin) NIVO 1 DA 160-170 30-40 - 3 ;
Kolaci s praskom za pecivo NIVO 1 DA 170-180 40-60 -\él,-
Sponge cakes (PatiSpanj) NIVO 1 DA 160-170 30-40 -\,,,zl;g,-
Focaccia (Fokaca) NIVO 1 DA 210-230 20-40 - 2 -
Sendvi¢ vekna NIVO 1 DA 180-190 30-50 -\%lp
Small bread (Maniji hleb) NIVO 1 DA 220-240 25-45 - 3 -
Baguette (Baget) NIVO 1 DA 220-250 20-40 A 3 -
Veliki hleb 0,8-1 kg NIVO 1 DA 210-230 30-50 - 3 -
Peceni krompir NIVO 2 DA 210-230 50-70 - 3 -
Peclene Sargarepe NIVO 2 DA 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Peceni brokoli NIVO 2 DA 170-190 40-60 -\%lﬁ
Punjeno povrce B B 3
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) NIVO 2 DA 190-210 25-40 _—
Vea.l (Te.letlna) / Beef (Govedina) / Pork NIVO 2 DA 200-210 60-90 2
(Svinjetina) 1 kg “
Veayl (Te.letlna) / Beef (Govedina) / Pork NIVO 2 DA 180-190 50-70 2
(Svinjetina) (komadi) —
Krvavi biftek 1 kg NIVO 2 DA 210-230 40-50 - 2 ;
Roast Beef rare 2 kg (Krvavi biftek 2 kg) NIVO 2 DA 210 50-70 . 2 -
Leg of lamb (Jagnjedi but) NIVO 2 DA 190-210 55-75 - 2 -
Stew pork knuckles (Kuvane svinjske NIVO 2 DA 160-180 85-100 3
kolenice) . . . ——
Chicken (vPllc.atlna) / guinea fowl (biserka) / NIVO 2 DA 290-240 50-70 2
duck (pacetina) 1-1,5 kg . —
Chicken (VPllc.atlna) / guinea fowl (biserka) / NIVO 2 DA 210-230 50-60 2
duck (pacetina) (komadi) —
Riblji file NIVO 2 DA 210-230 15-25 - 3 -

AaFr —
DODACI

Pleh za pecnicu/pleh za kolace/posuda za pecenje na resetki

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili

pleh za rernu na zicanoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPT::;\TURA TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR
: Da 170 30-50 -\...é_...r
Leavened cakes /wSporlge cakes (Kolaci s Da 160 30-50 _\.”2“.’_
sa kvascem / pati$panji)
& Da 160 30-50 L
a%e 3
Kola¢i sa nadevom = Da 160-200 30-85 S
(Cizkejk, Strudla, pita sa jabukama) < Da 160-200 30-90 X 4 . 1
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A
Keks — 2 1
3 Da 140 30-50 - Foa -
& Da 135 40-60 R SN
— Da 170 20-40 2,
s 4
Small cakes / Muffin (Sitni kolaci / \'—“ Da 150 30-50 —
mafin) % Da 150 30-50 A
) Da 150 40-60 NP S
— Da 180-200 30-40 L3
Princes krofne & Da 180-190 35-45 A
o 5 3 1
¥09) Da 180-190 35-45* -~ PN ==} I
— Da 920 110-150 3
Meringues (Puslice) &5 Da 920 130-150 ~ 4 rooA ! r
& Da 90 140-160 * R SN
— 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pica / hleb / — Da 190-250 15-50 —
fokaca) & Da 190-230 20-50 R B
ss
Y Da 200 - 250 15- 50 -\élr
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
K Da 220-240 25-50* EY——=P N T R
— Da 250 10-15 1 3 f
Zamrznuta pica & Da 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Da 220-240 15-30 1 > F 3 [o- v
% Da 180-190 45-55 s
Pikantne pite % Da 180-190 45-60 e S
(pita od povrca, kis)
& Da 180-190 45-70 * L
P %
E = Ifl ECO =
FUNKCIJE
Conventional Forced Air (Vreli vazduh) Konvekciono pecenje Grilovanje Turbogril Ciklus Eco Pizza
Aenenn ~ A= L ~—r | =)
DODACI

Zi¢ana reetka

kolace na Zi¢anoj polici

Pleh za pec¢nicuiili pleh za Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje
ili pleh za pec¢nicu na resetki

Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh za pe¢enje masnoce sa 500 ml vode

Whj;lﬁool
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE TEMPT:Z;TURA TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % 4 1
(Volovani / lisnato testo / krekeri) I'—" Da 180-190 20-40 | —
w Da 180-190 20-40 * N, A
Lasagna / Flans / Baked pasta / 3
Cannelloni (Lazanje / Pite sa punjenjem / E Da 190-200 45-65 1 f
Zapecena testenina / Kaneloni)
JSe\a/?:iﬁti:aal/I:Ietma / Govedina / — Da 190-200 80-110 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg (Pile/zec/ — 3
— Da 200-230 50-100
patka od 1 kq) [ —
';ul:;()ey/Goose 3 kg (Curka/guska od — Da 190-200 80-130 2
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r
Punjeno povrée s 2
(paradaijz, tikvice, plavi patlidZan) = Da 180-200 >0-60 T
Toast (Tost) e - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
Fish fillets / Steaks (Filei/odresci ribe) 7 - 2 (srednji) 20-30% e L3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / "
Hamburgers (Kobasice / raznjici / - 2-3 (srednji- 15-30%* aln 1 :4:::r
L . . visoki)
svinjska rebra / pljeskavice)
Roast chicken 1-1.3 kg (Peceno pile ~ " 2 1
< - 2 (srednji) 55-70%*** Aeeeaes £ oS
1-1,3 kg) *
Il;i)gt;k%flleanrirliz)/ Shanks (Jagnjedi but / % B 2 (srednji) 60-90%** 3
Roast potatoes (Peceni krompir) - 2 (sredniji) 35-55%** 3
hood
Vegetable gratin (Povrce gratinirano) = - 3 (visoka) 10-25 3
Complete meal:
Fruit tart (level 5) / lasagna (level 3) /
meat (level 1) Da 190 40-120* -\%p -\1%1,- 1 ! r
(Kompletan obrok: Vo¢ni kola¢ (nivo 5)
/lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1))
Lasagna & Meat (Lazanja i meso) Da 200 50-100% -\%;- 1 1 f
. . 4 1
Meat & Potatoes (Meso i krompir) Da 200 45-100* N f
Fish & Vegetebles (Riba i povrce) Da 180 30-50*% -\...i_...r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Punjeno meso) ECO - 200 80-120*% 1 3 r
Komadi mesa 3
ECO - _ *
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-100 | —

* Predvidena duZina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj Zelji izvaditi iz rerne i u neko drugo vreme,
** Okrenite hranu na polovini procesa pripreme.
*** Okrenite hranu na dve trec¢ine procesa pripreme (ukoliko je potrebno).

s 5§
E * Ifl ECO =
FUNKCIJE
Conventional Forced Air (Vreli vazduh) Konvekciono pecenje Grilovanje Turbogril Ciklus Eco Pizza
Aueennn r AFle S — T
DODACI Jitana retetka Pleh za pec¢nicuiili pleh za Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
kolace na Zi¢anoj polici ili pleh za pe¢nicu na resetki masnoce / pleh za pecenje masnoce sa 500 ml vode

Whj;lﬁool



KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itin vrsta jela.

Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine hrane i vrste pribora koji se koristi.

Pocnite sa najniZzim preporucenim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.
Koristite dostavljeni dodatni pribor i po mogucstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. Mozete
koristiti i posude i dodatni pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj ohladio
pre nego $to zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.

Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

Nemojte da koristite vunene zZice,

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. Obrisite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

» Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

« Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno ¢is¢enje
unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih modela).

- Staklo na vratima cCistite odgovarajuc¢im tecnim
deterdZzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
¢is¢enje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cisc¢enje jer
mogu da ostete povrsinu uredaja.
Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih

radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za CiS¢enje rerne kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno cis¢enje
unutrasnjosti i dodatne opreme.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za
pranje sudova: rizik od ostecenja!l

Preporucuje se da na kraju svakog ciklusa kuvanja na
pari postupite na slededi nacin:

1. Pritisnite gornji deo prednjeg poklopca fioke koji je
oznacen udubljenjem da biste izvukli rucicu
Uhvatite rucicu i izvucite fioku za vodu.

Skinite poklopac sa fioke za vodu.

Ispraznite fioku za vodu i ocistite je.

Osusite pojedina¢ne komponente mekom krpom.

Po potrebi ostavite fioku da se osusi na vazduhu bez
zatvaranja poklopca.

Zamenite poklopac fioke za vodu.

8. Ponovo postavite opranu i osusenu uklonjivu fioku za
vodu u njeno kudiste, vodedi racuna da je gurnete do kraja

9. Pritisnite donji deo prednjeg poklopca fioke da biste
promenili polozaj rucice.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od 2

dana.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu
sobne temperature: vru¢a voda moze da utice na rad
sistema za paru. Koristite samo vodu za pice.
Funkcija pare je dizajnirana da optimizuje potro3nju
vode. Stoga je mala potrosnja vode iz fioke tokom
rada normalna.

Bilo koji beli prah koji se moze formirati na dnu

Supljine nastaje zbog prirodnih mineralnih naslaga u
vodi.

ouvkwnN

N

NE UKLANJATI KAMENAC
Uklanjanje kamenca nije potrebno.
Koristite samo vodu za pice u fioci za paru.

Unosenje bilo koje druge supstance, ukljucujudi
prirodne proizvode poput sirceta ili limunske kiseline,
moze oStetiti sistem.

Whj;lfa?ool



SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako §to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite

gornji deo vrata u njihovo leziste.

4, Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu oSstetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite peénicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢cnu mrezu.

Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip G9, T300.

SPUSTANJE GORNJEG GREJACA
(SAMO KOD NEKIH MODELA)

1. Uklonite bo¢ne vodice.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za kuc¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetlienje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
pecnicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.

3. Ukoliko Zelite da promenite polozaj grejnog
elementa, povucite ga malo prema sebi, vodeci
racuna pri tome da lezi na bo¢nim osloncima.




OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Nestanak struje.

Iskljucenje iz elektri¢ne

Pecnica ne radi.
: - mreze.

Na displeju se prikazuje slovo

p . Problem sa softverom.
,F" uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrsava
- bez prikazivanja odbrojavanja.
. Priprema hrane se zavrsava pre
- zavr3etka odbrojavanja.

i razlikuje od preporucenog
. opsega. Vrata se otvaraju
. tokom pripreme hrane.

-,On" (ukljuceno), sve komande
- su aktivne i meniji dostupni, ali

- Pednica se ne zagreva. . se pecnica ne zagreva.

Na displeju se na svakih 60

Svetlo se iskljucuje. ,ECO" rezim je ukljucen.

Sigurnosne kvacice su u

| Vrata se ne zatvaraju pravilno. . pogrenom poloZaju,

Podesavanje snage je
. pogresno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

Ci
. zavrsen bez ociglednog uzroka
- ili je greska F3E3 prikazana na

klus kuvanja sa sondom je

: ¢ povezana
. ekranu :

Moguci uzrok

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da i je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

¢ Koli¢ina hrane koja se

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
- hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako
- Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

- Kada je ,DEMO" podeseno na

- sekundi pojavijuje ,DEMO".

Pristupite opciji ,DEMO" preko ,SETTINGS" i
. izaberite ,Off" (iskljuceno).

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA" i
. izaberite , Iskljuceno”.

- Vodite ra¢una da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZaju, tako 3to cete slediti uputstva

. za uklanjanje i ponovno postavljanje vrata u
. odeljku ,CiS¢enje i odrzavanje”.

¢ Proverite da li vasa ku¢na mreza ima tarifu vise od

3 kW. Ako nema, smanjite snagu na 13 ampera.

- Pristupite opciji ,JACINA" preko ,PODESAVANJA" i

- Sonda za hranu nije pravilno - .
' J€ P ¢ Proverite vezu sonde s hranom

izaberite ,LOW" (Nisko).

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Koris¢enjem QR koda na uredaju
Sa naseg veb-sajta docs.whirlpool.eu/docs

postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Moci6Huk kKopucmyesaya

AAKYEMO 3A NPNABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL

@ [lna oTpMMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOT 1
Z= ) 3apeecTpyiTe CBill NPUCTPIN Ha CanTi

www.register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYWTE QR-KOZ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

UK

ornnc BUPOBY

1. MaHenb KepyBaHHA

2. BeHTunATOp i KPyrosum
HarpiBanbHUN enemeHT
(He nokasaHi Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewitku
(piBEHb YyKa3aHW Ha nepeaHin
CTOPOHI AyXOBOT Wadw)

4, IBepuyATta
5. KoHTelHep ansa sogu

6. BepxHin HarpiBanbHuin enemenT/
rpwib
7. lamnouka

8. lpeHTndikauinHa Tabnuuka
(He 3HIMaTh)

9. Kpyrosuin HarpiBanbHUN
efeMeHT(He NoKa3aHu Ha

PUCYHKY)

NAHEJIb KEPYBAHH#A
6 T}::] @ R Y N R _éﬁ °C @
L E B B« : e QO @
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBIMKHEHHA Ta BUMKHEHHA 1y XOBOI
wadwn, a TaKoX NPUNUHEHHA
aKTMBHOI QYHKUT.

2. bE3MNOCEPEAHDO AOCTYMHI
OYHKUII

Ona wengkoro goctyny go
bYHKUIN | MeHto.

3. KHOMKA HABITALIT «<MIHYC»
[na npoKpyuyBaHHA MEHIO i
3MeHLeHHA 3HaYeHb NapameTpis
abo dyHKUT.

4. HA3AA

[na noBepHeHHA O
nonepenHboro ekpaxy. [lossonsae
3MIHUTW HanawTyBaHHA Nig yac
rOTYyBaHHA.

5. AUCNNEN

6. NIATBEPAUTIA

MigTBEpAXeHHA BUOpPaHOT GYHKLIT
ab0o BCTAHOBNIEHOMO 3HAYEHHSA.

7. KHOMKA HABITALIT «MJIIOC»
[Ona npokpy4vyBaHHA MeHIO i
36iNnblUeHHA NapamMeTpiB abo
3HayeHb PyHKUiT.

8. onuli/OYHKUIT nPAMOro
aocrtyny

Ona wemnagkoro goctyny oo
bYHKUIN, TPUBaNOCTI, HanawTyBaHb
i BUbpaHoro.

9. MYCK

3anyck GyHKUIT i3 BUKOPUCTAaHHAM
3aaHNX YN OCHOBHUX
HanawTyBaHb.
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nPUNALAA

PELUITKA

!
Wi

MAAoH

=)

JIACT ANnAa BUNIKAHHA*

. TENECKOMIYHI
. HAMPAMHI*

. BrkopuctoByeTbCA y AKOCTI
: AleKa 1A roTyBaHHA M'ACa,

¢ punbu, oBouiB, poKauli

: Towo abo nigcTaBKy Nif

© PEeLLITKOIO ANA COKY, Lo

: BUTIKa€ Nif Yac rotyBaHHA.

BukopucToByeTbca ana
roTyBaHHA CTpaB abo AK
niacTaBKa AnA KacTpysib,
dopm ana BunikaHHA TOPTIB
Ta iIHLIOrO XapOoCTiKOro
KYXOHHOrO nocygy.

. BOPOLLHAHKX BMPOGIB, a
: TAKOX NeYeHi, 3arneyeHoi B
: eprameHTi pnbm ToLLo.

: [1nA nonertueHHA

. BukopucroByetbca gna
: TOTYBaHHA XJi6OOYNOYHNX : BCTAHOBNEHHA abo
© | KOHANTEPCHKMX : BUTATYBaHHA Npunaaaa.

AEKO ANA AEPOIrPUNIO*

EHEEET

BukopuctoByetbca ana
NPUroTYBaHHA CTPaB 3
dyHKuiero "Aeporpunt’ (Nig
HUM Mae By T BCTaHOBJIEHO
NNCT ANA BUNIKaHHA AnA
360py MOXKJIMBUX KPUIXT i
Kpanernb). loro moxHa Muti
B MOCYAOMUIHIN MaLLMHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoxXe BiApi3HATUCA 3aNeXHo Big npuabaHoi moaeni.
IHWe npunagaa MoXKHa NpuabaTn OKPEMO; 3 MUTAHb 3aMOBJIEHD, a TAKOX ANA OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTPY nicnanpoaaxHoro o6cnyroByBaHHs.

* € nuLe B NeBHUX Modenax

BCTAHOBJIEHHA PEWIITKWU TA IHLLOTIO NPUNAAAA

BcTaBTe pelwiTKy ropu3soHTanbHo B gyxoBy wady. Ana
LbOro NOCyHbTE PELLiTKY MO crewianbHMUX HANPAMHUX TakK,
Wwob 6iK i3 NigHATMM Kpaamuy ByB CNPsAMOBaHNIA JOTOPW.

IHWe npunaaas, Take AK NigaoH i NNCT ANnA BUNiKaHHA,
BCTAaHOBJIKOETbCA FOPU3OHTANIbHO, Tak CaMo, AK pPeLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANPAMHUX ANA
PEWITKWN

+ LLlo6 3HATK HaNpAMHI Ansa NOAWYKK, NiAHIMITE iX Ta
BUTAMHITb HMMHi YaCTUHW 3i CBOIX Hi34: Tenep HanpAmHi
ANA PeLiTKN MOXKHA 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBUTU HaNPAMHI ANA peLwiTKX Ha MicLe,
CNoYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3fo. YTpumyoum
HanpAMHI NIGHATMK, BCTaBTe iX Y BiACIK ANA roTyBaHHA, a
NOTIM ONYCTITb Ha MiCLIe B HUKHE MHi30.

YCTAHOBJIEHHA TENECKOMIYHUX HANPAMHUX

ButarHitTe HanpAmHI gna
pewiTKu i3 ayxoBoi wadw i
3HIMITb 3aXMCHI NIaCcTMacoBi
e/IeMEHTU Ha TeNIeCKOMNIYHNX
HanNpPAMHNX.

3aMKHiTb BEpXHil1 3aTnCKau
TeNnecKoniyHoI HaNPAMHOI
Ha HaNPAMHIN ANA peLiTKK
Ta NPOCYHbTE NOro B3[OBX
HanpAMHOI [0 YNopy.
OnycTiTb Ha MicLe iHLIWI 3aTUCKaY.

-

3BEPHITb yBary: TeneckoniyHi HaNnPAMHI MOXHa BCTaHOBIOBATY
Ha Oy1b-AKOMY PIBHI.

LLo6 3adikcyBaTVi HANPAMHY,
MILIHO NPUTUCHITb HUXHIO
YaCTUHY 3aTnCKaYva Jo
HanpPAMHOI ANA peLiTKu.
MNepekoHanTecs, Wo pyxy
TeneckoniyHMX HanpAMHMX
HiYoro He 3aBaxae. [loBTOPITb
Ui gil 3 iHWOK HaNPAMHOI0
ANA peLwiTKM Ha TOMY X PiBHI.
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OYHKLUII

O 6THSENSE

PobuTb NpoLec NPUroTYBaHHSA ki 6yab-AKOro TUny
(na3aHbs, M'ACo, prba, 0OBOYI, MMPOrY Ta iHLLA BUMIYKa,
COJIOHI NpOrH, XNi6, NiLa) NOBHICTIO aBTOMATUYHUM. LLI06
AKHalKpaLLe 3aCToCyBaTu Lo GYHKLI0, AOTPUMYITECH
BKa3iBOK, HaBe[EHWX Y BiANoOBigHil Tabnumuj roryBaHHs.
D=

— I MAPA

Lia ¢yHKuUia gae 3mory rotyBatu CTpaBu 3 MPUEMHOIO
XPYCTKOI CKOPUHKOI 30BHI, ane BogHOYAC HiXKHi Ta
COKOBWTI BCepeauHi. Ana [OCArHEeHHA HanKpaLymx
pe3ynbTaTiB NPUroTYBaHHA MU PEKOMEeHOYEMO
obupaTtn piseHb 1 napu anA NnpuroTyBaHHA xniba

Ta AecepTiB i piBeHb 2 napu — gna m'aca, pubu ta
OBOUIB.

Ana oTpumaHHA [OAATKOBOI iHGOpPMaUii NpPo pyYHi
LUK NPUrOoTyBaHHA Ha Napi nepengite fo tabnuui
NPUroTyBaHHA Ha napi.

S~

rPUIb

[InA cMakeHHs CTelKiB, KebabiB i KoBOACOK, 3aMikaHHA
OBOYIB i FOTYBaHHA rPiHOK. [ig Yac cmaxeHHA m'Aca Ha rpuni
peKoMeHAyEMO BUKOPUCTOBYBATY NiAAO0H AnA 36MpaHHA
COKY; LLIO BUTIKA€E Mif Yac rotyBaHHs: [TocTtaBTe NigaoH Ha
6yab-AKOMY PiBHI Mif PELLITKO Ta HanuiTe B Hboro 500 mn

NMWTHOI BOAMW.
I:I R
B— TPAJULIAHI OYHKLIIT

« BUIMIK.3 KOHB.
nA rotyBaHHA Oyb-AKOI CTPaBW IMILLE HA OZHIN NOANL.
«  TURBO GRILL (TYPBOIPUJb)

[Ina cMarkeHHA BENTMKMX LUMATKIB M'Aca (HIPKOK,
pocT6idi, KypuaT). PeKoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY
nigAaoH AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Nif Yac
roTyBaHHs: [ocTaBTe KacTpysto Ha 6yab-AKOMY PiBHI g
PELLITKO Ta HanuiTe B Hboro 500 mn NUTHOI BOAM.

+  3AMOP. BUMIYKA
OyHKUiA aBTOMaTUYHO 0BUpPAE ifeanbHy TemnepaTypy
roTyBaHHA Ta PeXXMUM AJ1A 5 Pi3HUX TUMIB rOTOBUX
3aMOpOXeHNX NpoayKTiB. [lyxosy wady He NOTPibHO
nporpisaTu.

«  CNELJANDBHI ®YHKLIIT
» MIUA

LA ¢yHKUiA aBTOMATMUYHO BUOMpPAE HalKpaLly

TemnepaTtypy Ta onNTMManbHUI cnoci6
roTyBaHHA AnA niuw.

»  AEPOIPUJIb

Lia dyHKLiA po3BONAE roTyBaTh KapTonsio ¢pi,
KypA4i HareTcu Ta iHLLi CTPaBn 3 MEHLLIOIO KiNbKICTIO
onil, ane oTPUMYyUM NPY LbOMY MPUEMHY XPYCTKY
CKOPVIHKY. HarpiBasnbHi enemMeHTV LMKIiYHO
HarpiBaloTb Kamepy, a BEHTUIATOP LIMPKYIIOE rapsaye
noBiTpA. Hankpalux pe3ynsraTtiB IpUroTyBaHHA
MO>KHa JOCArTU fiMLLE 338 YMOBMW BUKOPUCTAHHA

[EKO AnA aeporpuns (BXOAUTb 40 KOMIMNEKTY
aesakux mogenei). LLlo6 ctpasm 6ynu akomora
CMaYHILLMMK, PO3MILLYITE NPOAYKTU Ha AeKO ANA

aeporpuna B OAVH Lap i AOTPUMYHNTECh IHCTPYKLUIN,
HaBefeHVIX y BiAMNOBIAHIN Tabnumuj roTyBaHHA.

He BukopucToByiiTe 6inblue 0gHOrO AekKa, LWob
3ano6irt1 HepiBHOMIPHOMY NPUrOTYBaHHIO.

»  MIAHATTA TICTA

[lnAa onTMManbHOro BUCTOKOBAHHA CONIOAKOro

abo conoHoro TicTa. [1nA 3ab6e3nevyeHHs AKICHOro
BUCTOIOBAHHA He BMMKaITe L0 GYHKLIiIO, AKLLO
AyxoBa wada 1 Joci rapayva nicna LMKy rotyBaHHsA.

»  TIAINPIB

Ina nigTpymaHHA WONHO NPUroTOBaHKX CTPaB
rapAYNMK Ta XpPYCTKUMM.

»  PO3MOPO3KA

[nAa NprCKOPEHOro PO3MOPOXKyBaHHA MNPOAYKTIB.
MNocTaBTe NpoAyKTY Ha cepeaHIo NONMLO. 3anuLTe
NpPoAyKTW B yNakoBLi, o6 3anobirti BUCUXaHHIO
330BHi.

»  UUKJTECO*

[nA rotyBaHHA GpapLUMPOBaHMX LLIMATKIB M'Aica Ta
dine Ha ogHin nonwnui. Nig yac poboTn GyHKUIT LmKIY
Eco ¢BiTNO 3an1LLIAETbCA BUMKHEHVM MPOTArOM
yCbOro rotyBaHHs. LLlob ckopuctatmca umknom

ECO 1a ontmisyBaT eHeproCcnoXxmBaHHs, Cig,
BiAUMHATY ABepLATa AyXOBOI Wwadw e nicna
3aBepLUEeHHA roTyBaHHA CTPaB.

TPAOULINHUN PEXKUM
[nA rotyBaHHaA Oyab-AKOI CTPaBU NMLLE HA OJHi NONL;.

% KOHBEKLA
[InA roTyBaHHA pi3HUX NPOAYKTIB 3 OHAKOBOKO
TemnepaTyporo rOTyBaHHA Ha AEKINIbKOX MONYKaX
(MakcmyMm Tpbox) ogHouacHo. Lia dyHKuia no3sonse
O[IHOYACHO roTyBaTW Pi3Hi CTPaBu i NP LIbOMY YHUKATL
3MiLLyBaHHA apoOMaTiB.

2
_ﬁ wBua. PO3IrPIB
AnA wemnaKkoro nonepeaHbLOro NPOrpiBaHHA AyxoBoi LWwadw.

@ TAVUMEP

Ona signiky yacy 6e3 aktvBauji GyHKUI.

<>+<> SMART CLEAN

Jia napwu, AKa BUAINAETbCA B X0i LibOro crnewiasibHoro
HM3bKOTEMMEePaTYPHOTO LNKITY OUMLLEHHS, JO3BOJAE NErko
BuZanAaTv 6pya i 3anunwkm ixxi. Hanuiate 200 mn nUTHOT BOAW
Ha AHO AyxOBOi Wadu; Lo GYHKLIO Cif akTUBYBATY TiNbKN
TOgi, KON JyxoBa Lwada xonoaHa.

@ OBPAHE

[na otpumanHA goctyny Ao cnncky 10 BUGpaHnX GyHKLNA.

3
{C}" HANALUTYBAHHS
[na HanawTyBaHHA NapameTpiB AyxoBoi Wadu. Konu pexmnm
«ECO» aKTUBHWI, 3 METOK EKOHOMIT EHeprii ACKPaBICTb
ancnnen Oyae 3MeHLIEHO, i 3a 1 XBUIMHY Nlamna BUMKHETbCA.
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BiH aBTOMaTUYHO aKTUBYETBCA Y Pasi HaTUCKaHHA Oyab-AKOI
KHonkw. Konn pexknm «AIEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHaW

€ aKTVBHUMM, @ MEHIO JOCTYMHUMW, ane AyxoBa Lwada

He HarpiBaeTbcA. LLo6 BUMKHYTY Liel pexunm, BigKpuiiTe
«JEMO» B meHto <HAJIALLTYBAHHAY i B1bepiTb «BrmK».

Y pasi Bubopy «CK[.3AB.HAJIALLT.» BUpi6 BUMKHETbCS,

a roTiM YBIMKHETbCA B PeXXMMi MepLIoro yBIMKHEHHS. Bci
HanawTyBaHHA OyayTb BiAaneHi.

*DYHKLIA BUKOPVICTOBYETHCA AK €TaNIOHHa ANA AekapaLlii npo
eHeproedeKTVBHICTb 3rigHo 3 PernaveHtom (EC) No65/2014
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXiaHo
BCTAHOBUTW MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aBuTbCA
«English» (aHrnincobka).

YKPAIHCBKA

3a JOMOMOroI0 KHOMOK + abo — MpPOKPYTiTh
CMNUCOK JOCTYNMHUX MOB i BUO6EpPiTb NOTPIGHY.
HaTucHiTb KHONKy ., Wo6 nigTBepanTN BUGIpP.

3BEpPHITb yBary: 3rofloM MOBY MOKHa 3MiHUTK, BUOPaBLIN
«MOBA» B MmeHto «HAJTALLITYBAHHA», Ake MOXKHa BioKpuTy,

HAaTUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CMTOXKWBAHHA NMOTYHOCTI

AyxoBy wagdy 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXHOCTI, CYyMiCHOro 3 NobyToBOI
Mepexelo 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLUin ocesli BAKOPUCTOBYETbCA HMUXYA MOTYXHICTb,
HeoOXigHO 3MeHLWWTK Le 3HauyeHHA (13).

b
MOTYXHICTb

MNepengite go «MOTYXHICTb» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHH#» i 06epitb «HU3bKAx.

3. BCTAHOBJIEHHA YACY

Micna Bu6opy MoBM HEOOXiZHO BCTAHOBUTM MOTOYHUN
yac: Ha gucnnei 6numaioTb ABi undppmn roanH.

>

FOOVHHVK

HatucHitb + abo — , wo6 BCTaHOBUTW HeobXxigHe
3HaUYeHHA rOAWH, NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY / :

Ha aucnnei 6aumatumyTb ABi undpm XBunuH. 3a
[OMOMOrol0 KHOMKN -+ abo — BCTaHOBITb 3HAaYEHHA
XBUJIMHK, MNOTIM HATUCHITb ./ ANs NigTBEpAKEeHHA.
3BepHiITb yBary: [icna TpyBanoro nepiofy BiACYTHOCTI
XKVBIEHHA MOXe 3Ha400UTUCA BCTAHOBMUTI YaC NMOBTOPHO.
Bubepits "TOANHHNK" B meHio "HANTALUTYBAHHA', ake

MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLIN &

4.NMPOrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, o
3anMwnAnca nicna i BUrotosneHHsa: Lle winkom
HOPMabHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKoOMeHAYEMO
NPOrpiT NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn
6yab-AKi MOXNUBI 3anaxu. 3HIMITb i3 yxoBol wadwm
3aXMCHY KapTOHHY yNaKoBKy abo npo3opy nnisky
Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunagasA. lMporpinte ayxosy
wady go 200 °C npoTArom NpuBAN3HO OFHIET FOANHN;
ANA UbOro HanKkpalie BUKOPMUCTOBYBaTU PyHKUil0 3
UMpKynsauieto nosiTpa (Hanpuknag, "KoHeekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKL,i€EIO»).

3BEpHITb yBary: peKoMeHAyeTbCA MPOBITPUTN MPUMILLIEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.
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LLOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

HatucHitb kHonky [ O |, w06 yBiMKHY T flyxoBy wady:
Ha iucnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA GyHKLS, Lo
BUKOPUCTOBYBanacs, abo rofoBHE MeHIo.

OyHKLUii MOXHa BMOpPaTVX, HATUCHYBLLUN Ha 3HAYOK OfHIEI 3
OCHOBHUX QYHKLi ab0 WAAXOM NPOKPYYyBaHHA MEHIO:
LLlo6 BMOGpaTy NyHKT MeHI0 (Ha gucnnei Bigobpasutbcs
nepLunin GOCTYMHUIA MYHKT): HATUCHITb + abo — pna
B1OOPY HEOOXiAHOrO MYHKTY, a MOTIM NigTBepAbTe BMOIP 3a
Jonomoro ./ .

2. BCTAHOBJIEHHA OYHKLIT

BrbpaBLun HeobxigHy GYHKLUIIO, BU MOXeTe 3MIHWTK i
HanawTyBaHHA. Ha gmcnnei noueproso 3'aBNATUMYTbCA
HaANALLUTYBaHHS, AKi MOXHa 3MiHUTU. HatncHyswm <<,
MOXHa 3HOBY 3MiHWUTW NONepeHE HanalTyBaHHA

TEMMNEPATYPA/PIBEHb 'PUJTIO/PIBEHD MAPU

{_} §---- a0
TEMIEPATYPA

Konu Ha aucnnei 6nmae 3HaueHHs, HaTUCHITb KHOMKY
abo — , WwWo6 3MiHUTVM NOrO, @ MOTIM HATUCHITb KHOMKY ./
AnAa nigTeepakeHHs. [icna uboro NPoJOBXKYMTe 3MIHIOBATK
HaCTYMHi HaNaLWTYBaHHA (AKLLO Lie MOXK/IMBO).

TakMM >Ke YNHOM MOXHa BCTAaHOBUTY piBeHb rpuns; 1
(HU3bKa), 2 (cepenHs), 3 (BUCOKa).

Y GyHKUiT npMroTyBaHHA Ha Napi BU MoxeTe BM6paTtu
KiNbKiCTb Nnapu, AKa CTBOploBaTUMeTbCA: PiBeHb napu
1 (HU3bKKMI) abo 2 (BUCOKUA).

3BepHiTb yBary: Konv GyHKLito byae akTMBOBaHO, TemnepaTypy/
DIBEHb IPUITIO MOXKHa 3MIHUTK 33 OMOMOro0 abo —,
nicna HaTUCKaHHA °C KHOMKW.

TPUBANICTb

X
N
7

7
X

TPVBAJICTb

Konu Ha gucnnei 6nmmae 3HauoK &, 3a JJONOMOTrO0 KHOMKW
~+ abo — BCTAHOBITb GakaHWii yac roTyBaHHs, NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY ./ AnA nigTBepakeHHA. He noTtpibHO
3afjaBaTy Yac NPUroTyBaHHSA, AKLLO B/ OyaeTe BpyUHy
obupaT Yac NpuUrotyBaHHA (6e3 Tanmepa): HaTncHITb
./ abo [ > ], o6 ninTBepanTy Ta 3anycTuti GyHKL0.
BrbpaBLUK LEen peXxnm, He MOXKHA 3anyCTUTL BigKNageHnin
3anycK nporpamm.
3BepHITb yBary: AKLLO NOTPIOHO BiAperyioBaTy Yac
NPUrOTYBaHHS, AKMIM OYNO BCTAHOBAEHO NPK MPUrOTYBaHH,
HaTvckaitte () : HaTUCHITL + abo — , LWOO 3MIHUTM Liel
napameTp, NOTIM HATUCHITL " ANA NIATBEPIKEHHS.

YAC 3ABEPLLUEHHA (3ATPUMKA 3ANYCKY)

Ina 6aratbox GYHKLIN MOXHa BigKNaCTL iXHill 3anyck,
BCTAHOBVIBLLIM Yac 3aBEpPLUEHHA MNiC/1A BCTAHOBMEHHA Yacy
rotyBaHHs. [jucnnei Bigobparkae yac 3aKiHYEeHHS, NMOKK @
GNMMAE 3HAUOK.

N N7
J
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YAC 3ABEPLIEHHA

3a JONOMOTOH KHOMKM — abo — BCTaHOBITb GaxaHuiA

yac 3aBepLLEHHSA rOTyBaHHS, a MOTIM HATUCHITL . AnA
niaTBepAXEHHA Ta akTVBaLii Liei pyHKuji. Noknagitb
NpoAyKTX B AyxoBy Lwady Ta 3aumnHiTb ABepuATa: QyHKUiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepes NeBHUIN MPOMIMOK Yacy,
AKNIN ByB PO3PaXOBAHMNI TaKMM YNHOM, LLOO NPUFrOTYBaHHA
3aBepLUMIOCA Y BCTAHOBIEHWIA BamMU Yac.

3BepHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHa 4acy BiAKNaAeHOro
3anycKy roTyBaHHA (pasy nonepeaHbOro NPorpiBaHHA byae
CKaCcoBaHO: Po3irpiBaHHA Ayx0BOl LWadw 1O BCTAHOBNEHOI
Temnepatypv byae NOCTYNOBUM, @ Lie 03HAYaE, LLO Yac roTyBaHHS
Oyne TPOX BinbLLUMM 3a Yac, HaBeeHW Y TabnWLi NPUrOTYBaHHS.
Mig Yac Yacy ouiKyBaHHA BV MOXETE HaTUCHY U abo —
{06 3MIHMTI 3aMPOrPaMOBaHII YaC 3aBePLLIEHHA ab0 HATVCHYTY
<K, Wo6 3MIHWTY IHWI HanawTyBaHHA. Hatvckaiou () gia
Bi3yanizavii iHpopmaLlii, MOXHa BVKOHYBATV NePeMMKaHHA MiX
4aCOM 3aBEepPLLEHHSA | TOMBANICTHO.

3.6TH SENSE

Lli dyHKUii aBTOMATUUYHO BUOMPaIOTb HANKPALLMIA PEXIM,
TeMnepaTtypy Ta TPMBaNiCTb NPUrOTYBaHHS, CMaXkeHHA abo
BUMIKaHHA BCIX OCTYMHUX CTPaB.

3a HeobXiAHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapaKTEPUCTUKY CTPaBW, o6
OTPMMATU OMNTUMANbHWI Pe3yrbTaT.

BATA/BUCOTA (KPYTJIE AEKO)

KITOrPAMA

LLlo6 BCTaHOBUTY HanexHy GyHKLIito, LOTPUMYINTECH BKa3iBOK
Ha gucnnei. Konu 3'aBUTbCsa 3annT, HATUCHITb abo —,
LL,06 331aTV HeoOXiAHe 3HaUeHHS, @ MOTIM HAaTUCHITL " ANd
NiATBEPAKEHHA.

FOTOBHICTb / MIAPYM'AHIOBAHHA

Y peaxnx GyHKujax 6th Sense moxHa HanawTyBaTu piBeHb
rOTOBHOCTI.

S

__//
1
N

N
4

FOTOBHICTb

Konu 3ABUTbCA 3anT, HaTUCHITL | abo — , o6 BUBPaTMH
6a>kaHuni piBeHb Bif «I3 KpoB'to» (-1) Ao «[lobpe NpocmarKeHN»
(+1). Hatuchite .~ abo , o6 nigTBEpAMTY Ta 3anyCTUTH
GyHKUitO.

Takum cammnm uHOM y peaknx GyHkuiax 6TH SENSE moxnneo
HanaLLTOBYBaTW piBeHb NiAPYMAHIOBAHHA Bif HM3bKoro (-1) o
BMCOKOIO (+1).

4.TOTYBAHHA HA MNAPI

Bubpaswm «Steam» (Map) y meHio «Manual Functions»
(PyuHi dyHKLIT), MOXHa NpuroTyBaTn 6yab-AKy CTpaBy
3aBAAKN BUKOPUCTaHHIO napw. ig yac npurotyBaHHA
CTpaBu Napa po3noOBCOAKYETbCA WBMALE Ta
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piBHOMIipHilWwe NOPIiBHAHO 3 rapAYNM NOBITPAM,

AKe BUKOPUCTOBYETbCA Y 3BUYANHUX GYHKLIiAX
KOHBeKLii: Lie 4O3BOJIAE CKOPOTUTK Yac NPUroTyBaHHA,
36eperTu UiHHi NOXWBHI PeYOBMHN Ta FrapaHTYeE
HenepeBepLIeHU pe3ynbTaT NPy NPUroTyBaHHI 6yab-
AKol cTpasu. IMig yac BCbOro npouecy NpuroTyBaHHA
Ha napy AasepuAaTa wadu MaTb 6yTM 3aUNHEHNMN.

MNepen NpUroTyBaHHAM HaNOBHITb KOHTEHEpP BOAOIO.
KinbkicTb BOAW 3aneXunTb Bif piBHA napu, obpaHoro
Ha naHeni KepyBaHHA:

+ PiBeHb napun 1 (HM3bKUN, i€anbHO NiAXOAUTb
Ana xniba Ta geceprtiB): NOTpibHa Nuwe
HeBenNuKa KifibKiCTb BOAW, HE3aNEXHO Bif, Yacy
NPUroTyBaHHA. 3aNOBHITb WYXAA4y 4O NO3HauYKN
«1».

+ PiBeHb napu 2 (BUCoKMi, igeanbHo NigXxoaAnTb
AnA 0BOYIB, pnbu Ta M’'ACa): 3aNOBHITb WyXNAdy
[0 No3HauKm «1» abo «2», Wob CTBOPIOBATU Napy
npotarom 100 a6o 200 XxBUNWH BigNOBIAHO.

3aKpuinTe KOHTelHep, 06epPeXXHO HAaTUCHYBLUW Ha
HbOTO B HaNPAMKY MaHeni Tak, Wob BiH NOBHICTIO
3aunHuBCA. licna Toro, AK BU BCTaBTe KOHTENHep
Ha3ag, HaTUCHITb CTAPT, Wwo6 npogoBXNTN LNKN
NPUroTyBaHHA. KOHTeNHep Ma€ 3aBXKAN 3anuLaTnca
3aKpUTKM, OKPiIM BUNA[KiB HANOBHEHHA NOro BOAOH0.

MicnAa nepworo 3anoBHEHHA, Y pasi TpUBanux UMKIiB
NPUroTyBaHHA, KONW BOAA 3aKiHUUTbCA, MOXe
3HagobuTMCA JONUTK i1 3HOBY, WO 3aBEPWINTY LK.

5.3ANYCK OYHKLJ

B 6yab-AKWi1 uac, KONM 3abaxacTe 3aCTOCYBaTV 3HAUEHHA 3a
3aMOBUYBaHHAM ab0 iHLLIi 3HaUEHHS, L0 3aCTOCOBYBaNNCh
paHiLle, HaTUCHITb [ > |, 1106 akTuBYBaTV L0 ByHKLIO.

AKLO Mif yac ha3u 3aTPUMKI HATUCHY TV KHOMKyY [ > |,
3'ABNTbCA 3aMNMTaHHA, U/ He 6axkaeTe BY NponycTuTy Lo dasy,
HeraviHO 3anyCTVBLUM BUKOHAHHA GyHKL.

3BepHiTh yBary: licna srbopy GyHKLiT Ha avcnnel
BiAOOPaKATUMETHCA HalOINbLL OMTMAaNbHWIA PiBeHb AN
KOMKHOT GYHKLIT. B OyAb-AKMIN MOMEHT MOMHa 3yNUHIATIA
BMKOHAHHA aKTMBOBaHOT GyHKLl, HaTI/ICHyBI_LlI/I.

Akwo pyxosa Wwada nporpiBaeTbeaA i Ana GyHKUii noTpibHa
neBHa MakCcUMMasibHa TemnepaTtypa, Ha Ancnnei 3'ABUTbCA
BiANOBigHEe NoBigOMNEHHsA. B moxeTe BUOpaTy iHWY
dyHKUjt0 ab0 JoueKaTMCA 3aBEPLUEHHA LNKIY OXONOAMKEHHS.

6. MPOrPIBAHHA

[na BUKoprcTaHHA aeakrx GyHKLii noTpibHe nporpiBaHHA
BM1poOy: MNicna 3anycky GyHKLii Ha ancnnei 3'aBnTbcA
NoBIZOMIIEHHS, WO da3y NporpiBaHHA akKTUBOBAHO.

MMPOIPIBAHHA

Micna 3aBepLueHHA Uiei pa3m NponyHae curHan i Ha gucnnei
3'ABNTbCA MOBIJOMIIEHHA MPO Te, Lo AyX0oBa Wada aocArna
BCTaHOBJNIEHOI TemnepaTypu Ta HeobxigHo «JOOATU
MPOOYKTWy. Micna uboro cnig BiguMHUTY ABEPLATA,
NOKNaCcTU NPOAYKTM B AyXoBy Wady, 3a4nHATY ABepLATa Ta
3anyCTUTW NPUroTyBaHHSA, HATUCHYBWK .~ abo \AEI
3BepHITb YBary: AKWIO MOCTAaBUTM Xy B LWady [0 3aKiHYEHHs
nonepeaHbOro NPOrpiBaHHA, Lie MOXE MOTpWNTY OCTaTOUHMN
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKWO Ha Ga3i nonepeaHboro
NPOrpiBaHHA BiAUMHUTI ABEPLIATA, 3a3HaYeHy onepaliito byae
NPY3YNUHEHO.

Yac rotyBaHHs He BK/loua€e $pasy nonepeaHbOro
nporpiBaHHsA. baxaHy TemnepaTypy B Ayx0Bil LWadi 3aBxan
MOXHa 3MiHUTW 33 fOMOMOTOI0 KHOMKMN abo — .

7.MEPEBEPTAHHA ABO MEPEBIPKA MPOAYKTY

Y peaxnx yHkuiax 6th Sense notpibHoO nepeBepTatn
NPOAYKTM Mif YacC roTyBaHHA.
121 F1°C
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MEPEBEPH.MPOOYKT

lMponyHae 3ByKOBWI C1rHan i Ha gucnnei byae BinobpaxeHo
Rito, AKY NOTPiIOHO BUMKOHaTW. Bigkpwiite aBepuATa,
BMKOHaITe 3anponoHOBaHY fito, Lo BifoOpaxaEeTbcA Ha
AVCnnei, i 3aKpuiTe aBepLUATa, NOTIM HAaTUCHITb [ > ], wo6
NPOJOBXMNTN rOTYBaHHA.
Tak camo HanpuKiHUi npurotysaHHA (10% Big yacy go
3aBepLUEHHSA) Ayx0Ba Lwada 3anpornoHye NepesipnTn CTPaBYy.
L)

{ Fou 180
MEPEBIP MPOL.

MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gncnnei byae BigobpakeHo
Aito, AKY NOTPIOHO BUKOHaTW. [lepeBipTe CTpaBy, 3aKpuiiTe
ABepuATa i HaTUCHITL .~ abo , 06 NpoaoBXNTN
npoLec NPUroTyBaHHs.

3BEpPHITb yBary: HaTUCHITL [ > |, 06 NponycT T L KPOKW.
IHaKLWe, AKLLO He By/ae BXKITO XOOHWX [i NiCAA NEBHOO Yacy,
AyxOBa Lada NPOAOBXKMUTL MPUrOTYBaHHA CTPABM.

8.3ABEPLUEHHA FOTYBAHHA

MponyHae 3ByKOBMI cUrHan i Ha gucnnei 3'ABnTbcA
MOBIZOMIIEHHA NPO Te, Lo NpoLec NPUroTyBaHHA
3aBepLUEHO.

{_Z §----" 180
KIHEL|b

HaTucHiTs [ > |, 1106 npoaoexyBsaTyt NpUroTyBaHHs B
pyuHOMY pexumi (6e3 Talimepa) abo HaTUCHITL 1 , LO6
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36inbLUNTK Yac roTyBaHHA, BCTAHOBMBLLW HOBY TpI/IBaJ'IiCTb. B

060X BMMafKax NnapameTpy NPUroTyBaHHs OyayTb 36epekeHi.

MAPYM'AHIOBAHHA

Jeski GyHKUiT oyx0BOi Wadm SO3BONAIOTL NiAPYMAHIOBATM
NOBEPXHIO CTPABU LLIAXOM aKTuUBaLii rpuna nicna
3aBEpLLEHHSA roTyBaHHA.

- ’ s
- —= = 1C)M1e°C
L— @ 12

HATWCH. v LLIOB MIAPYM.

Konu Ha gucnnei 3'aBUTbCA BigNoBigHe NOBIAOMNEHHS, 3a
noTpebu HaTUCHITb . ANA 3anycKy MATUXBUIMHHOTO LMKy
MigpyMAHIOBaHHA. BUKOHaHHA Uil GyHKLT MOXHa 3ynyuHUTY
y 6yb-AKMIN MOMEHT. [1NA LibOro HaTWCHITb (O], o6
BVMKHYTM JyXOBY LIady.

9. YNIIOBJIEHI CTPABU

MMicna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha ANCNAel 3'ABUTLCA
npono3uuia 36eperty GyHKuito nig Homepom Big 1 80 10y
CNUCKy BUOpPaHOro.

e
[IO0ATV IO BVEP

LLlo6 36eperTtn GpyHKLito AK BUOpaHy Ta 36eperTy NOTOYHi
HanalTyBaHHA 418 MabyTHbOrO BUKOPUCTaHHS, HATUCHITL

< ; BiHWOMY BMNaKy, W06 NpoirHopyBaTt 3anuT,
HaTnCHITL <<,

AK TINbKM KHOMKY ./ HaTUCHYTO, HATUCHITL — abo — ,
o6 B16paTV HyMEPOBaHY MO3KLito, @ NMOTIM HATUCHITL ./
AnA NigTBEPaAMKEHHS.

3BEPHITb YyBary: AKLLO Nam'ATb 3aroBHeHa abo BMOpaHWii
HOMEP BXe 3aMHATUI, 3'ABUTbCA 3aMUT WOAO NiATBEPIKEHHA
nepe3anwucy nonepeaHboil GyHKLT.

JInA BUKNNKy 36epexeHOoro pexvmy 3 nam'aTi HaTucHiTb () :

Ha ancnnei 6yae BinobparkeHO cncok BUOpaHmX GyHKLIiN.

L T ER T Te
] [ 0 O [
1. TPAOULL PEXXMM
Bubepithb GyHKLO 33 A0MOMOroIo KHOMOK 1~ abo —
HaTWCHITb KHOMKY . [J15 MiATBEPAMKEHHS, A MOTIM HATUCHITb
KHonKy (> | ana BBIMKHEHHS.

10. SMART CLEAN
HatuchiTb {%¢], W06 Bigobpasutn «Smart Clean» Ha ancnnei.

C

Smart clean

LLlo6 akTVBYBaT! GYHKLIIO, HATUCHITL KHOMKY [ > | : Ha
ancnnei byae 3anponoHOBAaHO BUKOHYBATH BCi Aii, HEOOXiaHi
ANA OTPYMaHHA HaMKpaLLWX pe3ynbTaTiB OUNLLEHHS:
JoTpumyiiTeca BKasiBOK, a MOTIM HAaTUCHITb .~ MO
3aBepLLeHHIo. licna 3aBepLUeHHA BCiX KPOKIB 3a NoTpebu
HaTucHiTb[ > | pns akTyBauii LMKy OUNLLEHHS.

3BEPHITb yBary: He pekoMeHayEeTbCA BIAKOMBATY ABEPLATA
Ayx0BOI LWadw Mif Yac UMKy OUMLLEHHS, WOO YHUKHYTV BTPATH

BOAAHOI MapW, LLO MOXe HEraTVBHO BI/IMHYTN Ha KiHLEBWN
pEe3ynbTaT OYNLLEHHH.

AK TiNbKK LMKN 6yae 3aBepLUEHO, Ha ANCMIET TOYHE MUMOTITY
BiZNOBIAHe NoBigomneHHA. [lavite gyxoBii wadi OXONOHyTH,

a MnoTiM BUTPITb | BUCYLLITb T BHYTPILLIHI MOBEPXHi raHuipKOoIo

abo ry6koto.

11. TAUMEP

LLlo6 akTvByBaT! GYHKLIO, HATUCHITL Ha NikTorpamy (1) .
3a ONOMOroto KHOMOK abo — BCTaHOBITb NOTPIGHNI
MPOMI’KOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY ./, OO YBIMKHYTU
Tanmep.

O]

nOc
3 (|
TAUMEP
lNicna Toro AK Tanmep 3aBepLUNTb 3BOPOTHUIA BigJTiK
BCTAHOBNEHOrO Yacy, NPOoJyHa€E 3BYKOBUIM CUrHas i Ha gncnnel
3'ABUTbLCA BiANOBiAHE MO3HAYEHHS.

3BEPHITb yBary: 3a JONMOMOrO0 TaiMepa 3BOPOTHOTO BiATiKy He
MOXHa aKTVBYBATU XOAEH 3 LIMKITIB MPUrOTYBaHHS.

Bu MoxeTe yBIMKHYTU Talimep 3BOPOTHBLOTO BifiKy, HaBiTb
AKLWO GYHKLA 3anyLueHa.

Tarimep noyHe 3BOPOTHIN BiniK Yacy, Lo He BvMBaTiMe Ha
camy QyHKLUito.

Ha Libomy eTani Tanmep He BigoOpaxaeTbCa (Bin0OPaKaeTbCA
nvLe niktorpama ) i BilNiK NPOOOBXYBATUMETLCA Y
GoHoBOMY pexumi. LLLob BHeCTM 3MiHY B 3HaUeHHA Talmep
3BOPOTHLOTO BIATIKY, BY MOXETE HATUCHYTU NIKTOrpamy Ta
BCTaHOBMTU Yac, BUKOPUCTOBYIOUM — abo niktorpamy — .

LL|o6 CKVHYTI 3HAYEHHS TaiMepa 3BOPOTHBOTO BifKY, HATUCHITL

niKTOrpamy @y, anotim BMOEpiTb — , MOKM Ha eKpaHi He
3ABUTLCA «—=--», HaTUCHITb KHOMKY ", LoD niaTBepanTL.
12. B/IOKYBAH. KHOMNOK

LLlo6 3a6noKyBaTV KHOMKW, HATUCHITb | YTPUMYITE KHOMKY
<< K MiHIMYM NPOTAroM M'ATU CEKYHA. BukoHaiiTe Lo gito
MOBTOPHO, 06 Po36/10KyBaTH KNaBiaTypy.

©

CLOM e
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BIIOKYBAH. KHOMOK
3BepHiTb yBary: Lo GyHKLIH0 TaKOX MOXKHA YBIMKHYTV Mif Yac

roTyBaHHs. 3 MipKyBaHb 6e3nexy yxoBy Wady MOXHa BAMKHYTV
6ymb-Konw, HatncHyswmn O J.

. MPUMITKA

+  He HakpuBanTe BHYTpILLUHIO MOBEPXHIO Npuiagy
anomiHieBoto Gponbroto.

+  Hikonu He nepecyBatiTe KacTpyni abo CKOBOPIAKM MO AHY
AyXO0BOI Wadw, OCKINbKM Lie MOXe MNOLWKOANTY eManese
NOKPUTTA.

«  He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeameTy i He TpuManTeca 3a
ABepi.

. MPUMITKA LLOAO EHEPTOEOQEKTUBHOCTI

+ BukopucTtoByinTe 3anmwKoBe Tenn0: BUMKHITb
AyxoBy waody 3a 5-10 XBUNWH [0 3aKiHYEHHA
NPUroTyBaHHA, Wob6 BUKOPUCTaTU TEMNNO, WO
3anMWnNOCA.
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Tprman aBepuaTa 3a4UNHEHNMUN: AKLO MOXKITNBO,
He BijuUMHANTe ABepuATa AyXoBoi Wwadwu nig vac
rOTYBaHHA, OCKiNIbKW Lie AO3BONAE TNy BUXOAUTU
Ha30BHi.

foTynTe Ginbli NOpUii: BAKOPUCTOBYINTE AYyXOBY
wady nepeBa)kHO AN1A NPUrOTYBAHHA BENKNX
cTpaB (Hanpuknaa, m'saca noHaa 1 Kr) abo

6inbwKVX Nopuin, Wob MakcnmManbHO epeKTUBHO
BUKOPUCTOBYBATWN €Heprito.

PerynapHo ounwanTe yuwinbHoBay ABepuar:
YNCTUI ywinbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tenna n
3abe3neuye epeKkTUBHE NPUTOTYBAHHA TXi.
MonepegHin nigirpis Tinbky B pasi notpebu:
BMKOHYITE NonepeaHin nigirpis gyxosoi wadwu
NLLIe KON Lie BKa3aHo y Tabnuui NpuroTyBaHHs,
abo B peuenTi.

Bubupaiite TeMHi feka gnA BMMiKaHHA: TEMHI
AeKa ANnA BUNiKaHHA Kpallye NoranHalTb Tenno,
nigsuwLyoum eGpeKTUBHICTb NPUrOTYBaHHA.

MnaHyinTe NpUroTyBaHHA iXi: FOTYNTE KiNibKa CTpas
NocnifoBHO, Wo6 BUKOPUCTATK 3a/MLWKOBE TeNo
N YHUKHYTU 3aMBOrO pO3irpiBaHHA.

Bnbepitb nporpamy eHeprosbepekeHHs:
BUKopucToBynTe cneuianbHy EKO-nporpamy ans
3HUKEHHA eHepProcnoXXnuBaHHA. JoaaTkoBi AaHi
AVB. Yy Tabnuui NpuroTyBaHHs.

BuimiTb akcecyapu, WO He BUKOPUCTOBYIOTbCA:
BUNMaNTe HenoTpibHI NiaaoHM abo peLwiTku, Wwob
NigBUWNTY ePeKTUBHICTb LMPKYnALii Tenna 1
3MEHLUNTU TEMNSIOBY NOTYKHICTb BUPOOY.
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KOPUCHI NMOPAAU

AK YATATU TABJINLIIO TOTYBAHHA

Y Tabnunui HaBegeHo Hamkpawi GyHKUiT, akcecyapu
Ta PiBHI NOTYXHOCTI, AKi CNifjy BUKOPUCTOBYBATU

ONA roTyBaHHA KOHKPEeTHUX cTpas. Bignik vacy
roTyBaHHA NMOYMHAETbLCA 3 MOMEHTY, KON CTPaBy
CTaBnATb y ayxosy wady. Yac nonepegHboro
nporpiBaHHA AyxoBoOi Wadu (AKLWO BOHO NOTPiOHE)
He BpaxoBYyeTbcA. BKkasaHi Temnepartypa Ta yac
rOTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3anexaTb Bif KiflbKOCTI
NPOAYKTIB i TMNY Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETbCA.
[MourHanTe 3 HAMMEHLLOro PEKOMEHAOBAHOIO
3HaYeHHsA, a AKLO CTpaBa HeAOCTaTHLO rOTOBA,
nepengitb Ao 6inblwmX 3HaYeHb. Bukopuctosyinte
npunagas 3 KOMNNeKTy N HajaBanTe nepesary
meTanesum popmam Ana BUNIYKM Ta NUCTam
TEMHOrO KONbopy. Bu moxeTe TakoX KopuctyBaTuca
CKOBOpIAKaMM Ta Npunaaaam is "nipekcy" abo
Kepamikuy, ane manTe Ha yBasi, Wo TpueanicTb
rotyBaHHA 6yge geuwo 6inbLoto.

FOTYBAHHA PI3HUX CTPAB OAHOYACHO

3a ponomoroto ¢yHKLUiT "KoHBeKLia" MOXHa
OQHOYACHO roTyBaTU Pi3Hi CTpaBK, AKI NOTPebyoTb
OQHAKOBOI TeMnepaTypu roTyBaHHA (Hanpuknag: puoéy
1 OBOUI), BUKOPMCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Bunmito i3
AyXx0Boi Wadu cTpaBy, AKiN NOTPIOGHO MeHLWwe Yacy

ANA rOTYBaHHA, | 3aNULWITE B Hil CTPaBY, AKa rOTYETbCA
fAoBue.

BukopucToByinTe 6yab-akui nigaoH abo nocyp i3
nipekcy, Wo nigxoanTb 3@ pO3MipOM ANA WMaTKa
m’aca, AKUIN NoTpibHo rotyBaTu. Mpun cMakeHHi
LWIMATKIB M'ACa Kpalye 4OAaBaTK TPOXM OYyNbNOHY Ha
AHO Nocyay, 3MOYY0UYN HUM M'ACO Nif YacC roTyBaHHA
ANA KpaLoro cMaky. 3BepHiTb yBary, Wo nig yac

L€l onepauii yTBOpOETbCA Napa. Konu cmakeHnHa
roToBa, fanTe i MOCTOATI B AyXOBi wadi we

10-15 xBUAMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy ponbry.

AKLWO BN XoueTe NpUroTyBaT M'ACO Ha rpuni,
BUOMpaNTe WMATKN OAHAKOBOI TOBLYMHW MO BCil
LOBXVHi, o6 BOHN PiBHOMIPHO 3acmaxunnca. [lyxe
TOBCTI LUMATKM M'Aca NoTpibHO roTtysatn gosue. o6
M'ACO He NPUropPANO 330BHi, ONYCTITb PeWiTKy HXKYe,
o6 ixa 3Haxogunaca nogani Big rpunio. NepeBepHiTb
M'ACO uepes ABi TpeTUHN Yacy rotyBaHHA. BigunHanTte
ABepLUATa 3 06epeXHICTIO, OCKINbKKN 3 fyX0BOI Wwadwn
BUXOAMTMME napa.

o6 3ibpaTn coku, Wwo BUTIKalOTb 3i CTpaBM Nig vac
roTyBaHHA, PEKOMEHAYEMO NOCTaBUTU NigaoH 3 0,5 n
NUTHOT BoAM 6e3nocepeaHbo Mif peLwiTKoto, Ha AKil
roTyeTbcA cTpasa. lonneante Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

[lenikaTHi fecepTn roTynTe y CTaHAAPTHOMY peXunmi
JIVLlLe Ha OAHIn nonuui.

BukopuctoBynTte nnctu A4Na BUMIYKN TEMHOIO
KoNbopy 1 060B'A3KOBO CTaBTE iX Ha PeLiTKY, Wo
BXOAWTb O KOMMNEKTY nocTayaHHs. LLlo6 rotysaTn
Ha KiNnbKOX NONMUAX, YCTAaHOBITb GyHKUil0 NPUMYyCcOBOI
BEHTUNAUIT i po3cTaBTe GopMK ANA BUMNIYKN Ha
NoANLAX Y LLAXOBOMY MOPAAKY, WO CNpuaTume
ONTUManbHIN UMPKYNALiT rapayoro nosiTps.

Llo6 nepeBipnTn roTOBHICTb MMPOra 3 KACNIOro TiCTa,
yCTaBTe AepeB'aHy Nannyky B LeHTp nupora. AKwo
3y60umnCTKa BUNAE YNCTOD, MUPIT TOTOBUIA.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE ANCTU ANA BUNIUKN 3
AHTUNPUTAPHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLynTe Kpai.,
OCKIiNbKWN NUPIr Moxe NigHATUCA HEPIBHOMIPHO
[OBKOJMa KpaiB..

AKwWwo BMpi6 "po3agyBaeTbcA” Nig Yac BUMiKaHHA,
HaCTYNMHOro pasy BUKOPUCTOBYNTE HUKYY
TemnepaTtypy Ta cnpobynTte fofaBaTU MEHLWNN 06'em
pignHn abo nepemiwyBaTn Cymiw obepexHile.

JnA roTyBaHHA fecepTiB i3 BONOrow HaYMHKOW abo
nocunaHHAM (Hanpuknag, yiskernky abo ¢ppyKToBmUX
nUporis) BUKopucToBynTe GyHKUit0 BunikaHHA 3
KOHBeKLUi€lo. AKLWO OCHOBa NMUpora rneeBKa, onycTiTb
NONNLIO HUXKYE | NOCUNTe AHO NUPOTra KpUxTaMu
xni6a abo neunsa, NepLu Hi>k JoAaBaTU HAUNHKY.

NIAHIMAHHA

ba)kaHo 3aBXAn HaKpMBaTK TiCTO BOMOroI0
TKaHMHOIO, MepLL Hi>K CTaBUTK NOTO B AyXOBY LWady.
Yac BUCTOIOBAHHA TiCTa 3@ BUKOPUCTAHHA i€l
bYHKUIT 3MeHWYEeTbCA NPUOAM3HO Ha OAHY TPETUHY
Y NOPIiBHAHHI 3 BUCTOIOBAHHAM NPU KiMHaTHIN
Temnepatypi (20-25 °C). Yac cxopkeHHA ana niym
MOYNHAETLCA NPUOBNIN3HO Bif OAHIEI roagMHN Ha 1 Kr
TicTa.
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6 TABNNLA rOTYBAHHSA

. PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATEFOPII CTPAB KINbKICTb roTosHoCT] | MAPYM$- (BIDYACY PIBEHb | NPUNALLA
HIOBAHHA | MPUTOTYBAHHS)
JIA3AHbA JlazaHbs 0,5-3kr - 0 - -\él,-
[MeyeHn 0,6 - 2 Kr 0 0 - - 3 -
AnoBnunHa 5 i
Byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Auleen £ S
M'ACO CBUHMHaA MNeyeHn 0,6 -2,5kr - 0 - - 3 -
KapeHa KypATnHa 0,6 -3 kr - 0 - - 2 -
Mtnya 3 4
Dine i rpyanHka 1-5cm - - 2/3 Aelens £ S
Dine 0,5-3 (cm) . . . NPT,
PUBA 3 5
Dine 3aMmopoXxeHe 0,5-3 (cm) - - - LN A YT
3
3aneyeHi 3aneueHa kaptonnda| 0,5-1,5«kr - 0 - - -
OBOUI oBodl 3aneyeHi oBoui 0,5-1,5kr - 0 - - 3 -
OBoueBa NaHipoBKa OAWH NnCT - - - -«...3“—."'..:-
ConoHunin nupir 0,8-1,2kr - 0 - -....ZI:'..,-
Bynouku 60-150r (oa.) - - - - 3 -
Xni6 2
Benukun xni6 0,7-2 Kr - - - - -
. . 2
ToHKa/Kpyrna niya Kpyrni - - - N
HONCL ToBcTa niya eKo - - - ;;12
BUMIYKA u A N
2
1 wap - - - - -
Miya y i
2 Wwapwn - - - Al s
Miya [3amopoxxeHa] & 3 i
3 wapwn - - - Y e R e P -
5 4 2 1
4 wapwu - - - aflmr a3, a3 A -
bickBiTHMIA TOPT 0,5-1,2 kr - - - -\...é_...r
CONOOKA 3
BUMIYKA [MeunBo 0,2-0,6 Kr - - - - -
OpyKkTOBUI NUpIr 0,4-1,6 kr* - - - -‘...31‘;.—'..,-
* PekomeHaoBaHa KinbKiCTb
[ VI ~ abn Y M
MPUNALAA Heko ans o / Oeko gna Topta/
Pewitka KO ATIA RyXOBKU KO ANA TopT MNigpoH/nncT gnA BUNikKaHHA MNigpoH i3 500 mn Boan

Kpyrne geko agna nium Ha pewityi
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FOTYBAHHA HA AEPOIPuJlI

PELIENT OYHKLIA PEKOMEH/IOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOrPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNAJOA
= 3amopoxeHa Kaptonna ¢pi -gér 650-850r Tak 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
wl N
= . . e 4 2
é x 3aMOpOXeHi Kypsaui HareTcu = 500r Tak 200 15-20 SEEEE O
55 4 2
2 g PW6HI nanuuku jEor 500 Tak 220 15-20 -
<
“  Kinbus unbyni e 5001 Tak 200 15-20 A2

MaHipoBaHi LyKiHi -g;"zr 4001 Tak 200 15-20 F:L—_, N 2 -
E [

8 JomawHa kKapTonna ¢pi -gér 300-800Tr Tak 200 20-40 ¢:H1__, - 2 r
(@)

OBouese acopTi L 300-800T Tak 200 20-30 A2
< Kypsadi rpyakn E'FEI' 1-4 cm Tak 200 20-40 ;,:ih—_, N 2 -
[Ta) =
> Kypaui kpunbus E’él' 200-1500 1 Tak 220 30-50 ;,:ih—_, N 2 -
8 K . . [ T 4 2
& oTneTa B NaHiposui T 1-4 cm aK 220 20-50 e N r
= . - 4 2

Pn6He ¢ine = 1-4 cm Tak 220 15-25 mEmm - -

A npuroTyBaHHA CBIXMX ab0 JOMALLIHIX CTPaB HAHECTb TOHKWI Lap Ol Ha MOBEPXHIO CTPABMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PiIBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, NepemillyiTe Xy B cepeanHi peKOMEHA0BAHOrO iHTepBasy NPUroTyBaHHA.

L
OYHKLIT
Aeporpunb
R al—r -
MPUNALAA Jlnct pyxosoi wadm abo nuct ana MNigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
JlncT gna aeporpunio . . L . . -
BUMNiIKaHHA TOPTIB Ha peLiTui NINCT AyXOBOI Wadw ANA BUNIKaHHA Ha peLiTui
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= TABJINLUA TOTYBAHHA HA MNAPY

NMONEPEAQHE TEMNEPATYPA TPMBANICTb
PELENT PIBEHb MAPK NPOrPIBAHHA ©0) XB) nonuua | NPUNALAA

MicoyHe neuymBo / neunBo PIBEHb 1 TAK 150 - 160 35-55 - 3 -
TicTeuka/kKeKkcu PIBEHDb 1 TAK 160-170 30-40 - 3 -
Muporn 3 apixAxoBoro TicTa PIBEHb 1 TAK 170-180 40-60 -\é;,-
bickBiTHI TOPTK PIBEHb 1 TAK 160 - 170 30-40 .\%p
Qokaua PIBEHb 1 TAK 210-230 20-40 - 2 -
Xni6 gna ceHaBiviB PIBEHb 1 TAK 180- 190 30-50 -\%p
Xni6Ha 6ynouka PIBEHb 1 TAK 220-240 25—45 R 3 -
baret PIBEHb 1 TAK 220-250 20-40 - 3 -
Benukun xni6 0,8-1 Kr PIBEHb 1 TAK 210-230 30-50 - 3 -
CmaxeHa kapTonnsa PIBEHb 2 TAK 210-230 50-70 - 3 -
CMaxkeHa MOpPKBa PIBEHb 2 TAK 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
CmaxeHa 6pokoni PIBEHb 2 TAK 170 - 190 40 -60 -\%lp
QapwwnpoBaHi oBouYi ) 3

(nomigopun, Kabauku, 6aknakaHu) PIBEHD 2 TAK 190 -210 25-40 —
TenATuHa / ANOBUYMHA / CBUHUHA, T Kr PIBEHb 2 TAK 200-210 60-90 N 2 -
TenATuHa / ANOBUYMHA / CBUHMHA 2

(WmaTKamm) PIBEHb 2 TAK 180 - 190 50-70 - -
PocT6id 3 KpoB'to 1 Kr PIBEHb 2 TAK 210-230 40-50 - 2 -
PocT6id 3 KpoB'to 2 Kr PIBEHb 2 TAK 210 50-70 - 2 -
Hora arHatn PIBEHb 2 TAK 190 - 210 55-75 - 2 -
TylWwKoBaHi CBUHAYI HIXKMN PIBEHb 2 TAK 160—180 85-100 - 3 -
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) PIBEHb 2 TAK 220-240 50-70 - 2 -
Kypka/uecapka/kauyka (umatkamm) PIBEHb 2 TAK 210-230 50-60 - 2 -
PnbHe dine PIBEHb 2 TAK 210-230 15-25 R 3 -

al—=r s
NPANANAA . i . L MNigaoH / nucT gnAa BunikaHHA abo
Jlnct pyxoBoi wadm abo NUCT ANA BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLuiTyi . . Lo
NINCT AyXOBOI LLIa(I)I/I ANnA BUNIKAHHA Ha pewiTul
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TABJINLUA TOTYBAHHA

NMONEPEQHE TEMNEPATYPA TPUBANICTb
PELIENT OVHKUIA | o o s 0 XB) nonuuA INPUNAAAA
2
=] Tak 170 30-50 A=
Muporu 3 ApiXaKoBOro TicTa/6icKBiTH 2% Tak 160 30-50 q%n
Tak 160 30-50 S
3
Mnporu 3 HauHKo Tak 160 -200 30-85 L
(CvpHWI NyAWHT, WTPYAenb, AGNYYHWIA NKpir) 4 1
Tak 160 - 200 30-90 —
=] Tak 150 20-40 3
Tak 140 30-50 . 4 ;
Meunso Z 1
Tak 140 30-50 [t
Tak 135 40-60 | amms
=] Tak 170 20-40 2
Tak 150 30-50 A
TicTeuka/kekcun 2 1
Tak 150 30-50 e
5 3 1
LN Tak 150 40-60 - P r
Tak 180-200 30-40 wif
3aBapHi TicTeuka Tak 180-190 35-45 - 4 - ! -
5 3 1
Tak 180- 190 3545 | e
=] Tak 90 m0-150 | >
4 1
bese &% Tak 920 130-150 - PR -
Tak 90 140-160% | > . amm
=] Tak 190-250 15-50 L2
Miua/xni6/dpokaua 5 3 1
Tak 190-230 20-50 P S
Tak 200- 250 15-50 =i
Miya (ToHKa, TOBCTa, PpoKaya) 5 3 1
Tak 220-240 25-50* | aEme AEmme s
=] Tak 250 1015 N,
3amopoeHa niua Tak 250 10-20 -\éu- A ! -
1
Tak 220-240 15-30 1 > 1 3 [ —r
Tak 180-190 45-55 -u:-.-i.-.-—u-
Mpari nporn Tak 180-190 45-60 P S
(oBOYEBWMI NUPIT, KiLL NOPEH)
- 1
Tak 180- 190 45-70* N L
PPN i
=5 = =] w©
OYHKLIT B
NNiKaHHA 3
T . Ki i i
paguy. pexnm OHBeKLiA KoHBeKLjiEk punob Typ6o rpunb Lunkn Eco Miua
Areennn ~ A= | ~—r TS
NPUNALLA ; ) ) ) ) )
Pewitka Jlnct pyxoBoi wadm abo nuct ana MNignoH/peko ana BuNikaHHA abo nuct NippoH/nuct gna  MigaoH i3 500 mn
BUMiKaHHA TOPTiB Ha pewiTyi AyxoBoi Wadu Ana BUNiKaHHA Ha peLiTyi BUNiKaHHA BOAN
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PELIENT OYHKLIA nrli?)l::r:lf‘::ﬂ TEM"(EZI)\TVPA TPI/I:!):\; )I CTb nonuuAa I nPUNAALA
=] Tak 190- 200 20-30 | >,
BonoBaHw/neunBso 3 IMCTKOBOrO TicTa 2% Tak 180-190 20-40 L 1;
Tak 180-190 20-40*% -\...l—i.—n..,- -\...3|~—.—'..,- 1;

J;Zizzzﬂ”;Iiiﬂ:E:;gzinmpir i3 Arogamu / 3aneyeHi Tak 190-200 45-65 Tif

BapaHvHa / TenAatuHa / ANoBMYMHA / CBUHWHA, 1 Kr Tak 190-200 80-110 1;[
KypAaTtuna/kponatuHa/kavaTtuHa (1 Kr) Tak 200-230 50-100 Lr

IHAnYKa/rycka, 3 Kr Tak 190-200 80-130 1;;-

3aneueHa puba/y neprameHTi (bine, Lina) Tak 180-200 40-60 Lr
Eﬁtﬁﬁzgiﬁ:{ faknaxanu) Tak 180 - 200 >0-60 s

Toct - 3 (B1COKa) 3-6 A 5 o

PubHe dine/cTeitkun - 2 (cepenHs) 20-30%* A 4 . 3
Koe6acku/kebabn/nopebpuHa/rambyprepu - 2_3;6;?;'2;* - 15-30%* Al 4

MKapeHa KypAaTuHa 1-1,3 kr - 2 (cepepHs) 55-70%** -\...2...,- !

BapaHsua Hora/rominka - 2 (cepenHn) 60-90%** 1;;-

CmaxkeHa KapTonns - 2 (cepenHsn) 35-55%** Lr

OBoueBa 3anikaHka - 3 (BMCOKa) 10-25 1;;-
e L e ey
Jla3aHbs Ta M'ACO e Tak 200 50-100* -\.,,4|—_,—n,.,- g

M'aco 3 kapTonneto Tak 200 45-100* -\élf- '1#;

Pu6a Ta oBoui Tak 180 30-50* -\él,- Q
DaplumMpoBaHi WmaTky MAca ECO - 200 80-120* 1;[

M’'acHa Bupi3ka ECO - 200 50-100* Tir

(KponAaTUHa, KYPATUHA, 6GapaHnHa)

*MepenbayyBaHa TpVBaNiCTb: CTPABU MOXHA BUMATK 3 IyXOBOI Wadn Yepes pisHi MPOMIKKI Yacy, 3aiexHo Bif

0COBUCTOro CMaKy.

** [TepeBepHiTb CTPaBy Yepes NOMOBMHY Yacy NPUroTyBaHHA.

***NepeBepHiTb CTPaBy NiCNA BOX TPETUH Yacy roTyBaHHA (AKWO HeOOXiaHO).

PN 5
ERENE =] .
OYHKLIT
H . BunikaHHA 3 .
Tpapuny. pexnm KoHBeKuin KOHBEKLiElo lpunb Typ6o rpunb Lunkn Eco Miua
Arveear aaly | E— — T
NPUNALAA PewiTka JNlnct pyxoBoi wadw abo nuct gna MNinnoH/peko anAa BunNikaHHA abo nuct NigpoH/nuct gna  MigpoH i3 500 mn
BUNiKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi AyxoBoi Wadu AnA BUNIKaHHA Ha peLiTyi BMMiKaHHA BOAU
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AK YATATU TABNMLIO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHo Halkpalli GyHKLT, akcecyapw Ta piBHI MOTYKHOCTI, AKi CNif BUKOPUCTOBYBATU AN1A FOTYBaHHA KOHKPETHMX CTPaB.
Binnik yacy roTyBaHHA MOUMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBy CTaBNATL Y AyXOBY Lady. Yac nonepeaHbOro NporpiBaHHA AyxoBoT Ladu

(AKLLO BOHO MOTPIOHE) HE BPAxOBYETHCA.

Bka3aHi Temnepatypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aNeXaTb Bif KiNbKOCTI NPOAYKTIB i TUMY NPUMAAAA, LLO BUKOPUCTOBYETLCA.
[MourHalTe 3 HAMMEHLIOTO PEKOMEHOBAHOMO 3HaUEHHS, @ AKLLO CTPaBa HeJOCTaTHbO rOTOBa, NEPENAiTb A0 OiNbLUMX 3HAYEHD.
BukopucToByITe NPWNaaas 3 KOMNNEKTY Npuiady i HaasanTe nepesary MeTanesrM GopmMam Ana BUMIUKM Ta AekaM 18 BUNIKaHHA
TEMHOTO KOMbOPy. BU MOXeTe TakoK KOPUCTYBATUCA CKOBOPIAKaMM Ta MpmUnaaaam i3 "nipexcy” abo kepamiki, ane MaiTe Ha yBasi, o

TPVBANICTb rOTyBaHHA Gy/e AeLlo GinbLUOK.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

MepLu HiXXK BUKOHYBaTN
o6cnyrosyBaHHA a60 OuMLLEHHS,
nepeKoHanTecs, Wo Ayxosa wada
oxonona.

3a60pOoHAETLCA 3aCTOCOBYBaTN
napoouuilyBaui.

3a60pOHAETLCA BUKOPUCTOBYBaTH
APOTAHI MoYanKmu abo 3acobm

npwunagy.

30BHILWHI NOBEPXHI

« [poTupariTe NOBEPXHi BOMOro TKaHNHOIO 3 MIKpodiopu.
AKLLO BOHM fy»ke OpyaHi, fopaliTe Kinbka Kpanenb pH-
HENTPaNIbHOro MUNHOIO 3acoby. Ha 3aBepLUeHHA NPOTPITh
CyXOI0 CEPBETKOIO.

« He KopucTyviTeca KoposiHumm abo abpasvBHM 3acobamu
ANA YnLLeHHs. AKLWo 6yab-AKi 3 Luyx 3acobiB BMNAAKOBO
NOTPanIATb Ha NOBEPXHI NPUagy, HeramHo 3iTpiTb ix
BOJIOrOI0 TKAHUHOIO 3 MiKpodibpu.

BHYTPILUHI NOBEPXHI

« [icnA KOXXHOTO BUKOPWCTaHHA JaliTe AyxoBil LWadi
OXOJOHYTH, @ NOTIM OUUCTITb i Bif OyAb-AKOro ocagy um NAm
BiZl NPOAYKTIB, Lie 6axaHo 3po6urTK, NMOKM BOHa Lue Tenna.
LLlo6 BuCYLLINT KOHAEHCAT, AKWIA YTBOPUBCA BHACNILOK
roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKMM BMICTOM BOAW, falTe AyXOBil
wadi NOBHICTIO OXONTOHYTW, @ NOTIM BUTPITb Ti TKAHWMHOIO abo
rybKkoto.

« AkTuByITe dyHKUito "Smart Clean" gna onTmanbHOro

OUMLLEHHSA BHYTPILLUHIX NOBEPXOHb. (/e B AeAKNX MOAEnsX).
« CKNo ABEpUAT MUIATE BiANOBIAHVIM PiAKMM MUAHM 3aCO60M.

« [InA nonerweHHA YMLLEeHHA ABepLUATa AyXOBOI LWadyn MOXKHa
3HIMaTW.

nPUNAALA

3amouyiiTe NpUnagaA y BOGHOMY PO3UMHI MUIAHOTO 3aco0y
BiApa3y Nicna BUKOPUCTaHHSA, TPVMMAIOUM 1Oro 3a AOMOMOro
NPUXBaTKK, AKLLO BOHO AOCi rapaye. 3a/NLLIKN i>Ki MOXKHa
BUAANNTU LLITKOIO ab0 rybKoio.

He cnig mvTu Wwyn ana nepesipKku cTpasm un M'aca (3a
HaABHOCTi) B NOCYAOMUIHI MALLIVIHI.

MNioooH anAa aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOMHA MUTU B
NOCYAOMUIHIV MALLIVHI.

aornAapn 3A KOHTEMHEPOM A1 BOAMU
ObepexHo: KoHTelHep ans BOAM He NPU3HauYeHui
AnA MATTA B NOCYAOMUIHIN MALUVIHI: iICHYE PU3UK
nowKoaKeHHs!

HanpuKiHui KOXXHOro U1Ky NpuroTyBaHHA Ha napi
peKkoMeHAY€ETbCA BUKOHYBaTW TaKi fil:

ANA YMLLEeHHA 3 abpa3nBHOIO un
KOPO3illHOIO Ai€10, OCKINIbKN BOHU
MOXKYTb NMOLIKOAUTY NOBEPXHi

Haparante 3axmucHi pykaBuyikn.
MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepauiin 06cnyrosyBaHHA
HeoOXxiaHoO Big'eaHaTN AyXOBY

wady Bia eneKTpomepexi.
MoxxHa BuKopucroByBaTtn
CTaHAAPTHUN 3aci6 AnA YMLLEeHHA
AYXOBOK, W06 po3mM’AKLUNTI

Ta BUAANAUTN 3a/INLLKM, WO
NoNErwnTb py4He OYNLLEeHHA
Kamepm Ta akcecyapiB.

1. HaTuCHiTb Ha BEPXHIO YaCTUHY NepeHbOT KPULLIKA
KOHTelHepa, MO3HaueHy 3arMbieHHAM, Wob
BUTATHYTU PYUKY.

Bi3abMiTbCA 3a pyuKy 1 BUTATHITb KOHTENHEP ANA BOAW.
3HIMITb KpULLKY KOHTENHepa ANna BoAu.

BunopoHiTb KOHTENHEpP ANA BOAM Ta MOYUCTITb NOrO.
BUTpiTb yCi KOMMOHEHTU M’'AKOIO TKAHUHOIO.

3a notpebu farite KOHTENHEPY BUCOXHYTU, He
3aKpMBaUU 1Or0 KPULLKOIO.

BcTaHOBITb KpMLWKY KOHTEMHEpa ANA BoAM Ha MicLe.

8. BcTaBTe BMMUTMI | BUCYLLEHNI BUCYBHUN KOHTENHEP
ANA BOAW Ha MicLie, HAaTUCHYBLUW Ha HbOTO O YMOpY.

9. HaTUCHITb Ha HMXKHIO YaCTUHY NepegHbOl KPULLIKA
KOHTelHepa, W06 NoBepHYyTM PYUKy Ha MicLe.

MpuMmiTKa: He 3anuLianTe Boay B cMCTeMmi Binblue Hixk Ha 2 AHI.

HanoBsHIo0UM KOHTENHEeP, BUKOPUCTOBYIMTE TiNbKK BOAY
KiMHaTHOI TeMmnepaTypu: rapsaya Boda MoKe BIINHYTY
Ha po6OoTy cucTeMM NapoyTBOPEHHSA. Bukopuctosyiite
TiNbKW NUTHY BOAY.

OyHKuia «ap» npr3HayeHa gna onTumisauii
CNOXKMBaHHA BoAN. TOMY HU3bKe CMOXNBAHHA BOAM 3
KOHTelHepa nig yac poboTn € HOPMaNbHUM ABULLEM.
MonmBa nosBa 6inoro ocagy Ha iHi 3yMmoBJieHa
MiHEepanbHUMN PEYOBUHAMW, MPUPOAHO NPUCYTHIMN Y
BOA,.

o unAscwWwN

~

HE BUBANTAUTE HAKUN

BrupaneHHA Hakuny He € 060B'A3KOBUM.
BukopucToByinTe B NapoBOMY KOHTENHepI nuLie NNTHY
BOAY.

BeepeHH:A Oyab-AKOI iHLWOI peyoBMHY, 30KpeMa

HaTypanbHNX NPOAYKTIB, AK-OT oLeT abo NIMMOHHa
KNCI0Ta, MOXe MOLWWKOANTM CUCTEMY.
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3HIMAHHA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. LLlo6 3HATM ABepLATa, MOBHICTIO BIAUYNHITB iX i
ONyCTiTb 3aCYBKW, MOKM BOHU He OyayTb Y NONIOMKEHHI
p03610KyBaHHA.

2. 3aunHiTb asepuATa fo ynopy.

MiyHo Bi3bMiTbCA 3a ABepUATa 06OMa pyKamu, He
TPUMaNTE 1X 33 PYUKY.

o6 3HATK ABepuUATa, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATY

X i OAHOYACHO MOTArHITb IX Bropy, MOKN BOHU

He 3BiNbHATbLCA 3i CBOro rHi3aa. Noknaaitob 3HATI
ABepuATa Ha M'AKY NOBEPXHIO.

3. o6 BcTaHOBUTY ABEpLATA Ha Micle, MigHeCITb iX
[0 AyxoBOi Wwadu, BUPIBHANTE raykm netenb 3 iXHIMK

nasamm Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTUHY Y nasi.

4, OnycTiTb ABEpPLATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAUUHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B NOYATKOBE NONOKEHHSA:
lNepekoHanTecs, WO BOHWN NOBHICTIO ONYLLUEHi.

Jlerko HaTUCHITb, Wo6 NepeKoHaTMCA, L0 3aCyBKM
nepebyBatoTb Yy NPaBMIbHOMY NMOJIOXKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHuTK ABEpUATa il NepeBipTe, un
nepebyBaloTb BOHW Ha OAHIN NiHiT 3 naHennto
KepyBaHHA. AKLO Le He TaK, 3HOBY BMKOHanTe
HaBefeHi BuLLe KpOoKK: AKLLO ABepuATa He NpauioTb
NPaBUJIbHO, BOHN MOXYTb Oy TN NOLLIKOLKEHI.

3AMIHA JIAMIMU
1. Bigkniouitb oyxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb nnadoH inaMKaTopa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NNadoH Ha micue.

3. 3HoBy nigkniouiTh AyXOBY Wady A0
enekTpomepexi.

3BEPHITb yBary: BUKOPUCTOBYIMTE raIOreHoBI laMnu TUny
G9, 40 Br/ ~230 B, T 300 °C.

Jlamna, wo BMKOPUCTOBYETLCA Y BMPOGI, po3pobneHa

ONYCTITb BEPXHIV HATPIBAJIbHUA ENEMEHT
(JIMLWE B OEAKMX MOLENAX)

1. 3HiMiTb 6iuHi HaNPAMHI ANA pewiTKu.

2. TpoXu BUTATHITb HarpiBanbHUit €1eMeHT i onycTiTh
noro.

cneuianbHo ANA NoBYTOBUX eNeKTPUYHNX NPUNAAIB i
He NiAXoanTb AnA NobyTOBOro OCBITNEHHA NPUMILLEHD.
(PernameHT EC 244/2009) Jlamnu MOXHa npugdaty B
LeHTPI NiCNANPOAAXKHOrO 06CNYroByBaHHA.

Y pa3i BUKOPUCTaHHA rasioreHHVX fnamn He TopKanTeca
iX FONVMI PyKamK, OCKINbKI BiAOUTKM MNanbLiB MOXYTb
NOLWKOANTX Namny. He KopucTymnTeca ayxoBoto Wadoto,
AOKM He BCTaHOBMTE MNadOH Ha MicLle.

3. LLlo6 nepeMicTUTUN HarpiBanbHW enemeHT,
NigHIMITb MOro, TPOXM NOTArHYBLUN Ha cebe, i
nepekoHanTecs, WO BiH CMMPAETLCA Ha 6OKOBI onopwu.




NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

JyxoBa wada He npaytoe.

Ha gucnnei Bigo6paxa€eTbcs
nitepa "F" i uncno nicna Hei.

JyxoBa wada He HarpiBa€eTbCA.

- OCBITNIEHHA BUMUKAETHCA.

- [1BepuATa HEe 3aUNHAITbCA
. HaNEXHUM YMHOM.

- [I)Kepeno XMBNeHHA BAOMA
. BUMMKaETbCA.

- Llmkn npuroTtyBaHHA 3

. TepMOLLyMNoM 3aBepLInBCA

- 6e3 BUAMMOI NpUYMHN

- abo Ha ekpaHi 3'ABunocA

. NOBIAOM/EHHA NPO NOMUIKY

F3E3 | |

- MoxnuBsa npuunHa

avcnnei KoxHi 60 cekyHa.

PiweHHA

- BiOK/IIOYEHHS XMBIEHHS.

¢ Bin'egHaHHA Big
© enekTpomepexi.

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMePEXxi,
. @ TAKOX UM NiAKIIOYEHO OyxoBy Wady 10
. eflekTpomepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, LLO6
¢ MePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTD.

MporpamHa npobnema.

3BEPHITbCA A0 KONM-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEP, WO

CTOITb nicna nitepwn "F".

- Konn pexum «JEMO»

¢ YBIMKHEHO, BCi KOMaHAWN
¢ € aKTUBHVMM, @ MEHIO
JOCTYMHUMU, ane JyxoBa
wada He HarpiBaETbCA.

«JEMO» 3'aBnsaeTbca Ha

MNepenaits 4o «AEMO» 3 meHio
«HAJTAWTYBAHHSA» i 06epitb «BrmKk»,

Pexxnm «ECO» yBimK.

Mepenaits 0o «<ECO» 3 meHio «HAJTALUTYBAHHA |
06epiTb «BrMK».

¢ 3anobixHi 3aCyBKM
{ 3HaxXoLATbCA B
¢ HenpaBWIbHOMY MOSTOXKEHHI.

¢ MNepekoHanTecs, WO 3anobiKHI 3acyBKK

{ 3HaxXo[ATLCA Y NPABUNLHOMY MONOKEHHI,

. BOTPUMYIOUNCh IHCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT ¥ po34ifi «OunLLeHHA |
: TeXHiYHe 0OCyroByBaHHA.

i NepesipTe, UM Ma€ Balla AOMALWIHA Mepexa

- MomumKa HanalwTyBaHHA
{ MOTYKHOCTI.

 HOMiHan NPWHaMMHI BiNbl HiX 3 KBT. AKLWO Hi,
. 3MEHLTe NOTYHICTb A0 13 A. [Nepenaits 4o
i «MNOTYXHICTb» 3 meHto «<HATTALTYBAHHSA i

- 06epiThb «HV3bKA»,

HenpasunbHO nig'egHaHo
: TEMMNePaTypHUN Wy

HenpaBunbHO Nig'eAHaHO TemnepaTypHUI Wwyn

3 npaBuUnamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTAaLi€l0 Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLielo npo BMpi6 Mo)KHa 03HalOMUTUNCA

HAaCcTYNMHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUPO6i
- BigBigaBwwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCA [0 HALIOrO LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06CNyroByBaHHA KNIEHTIB (HoMep TeslepoHy 3a3HauYeHo
y rapaHTiliHoMy TanoHi). 3BepTalounch O LeHTPY NicnanpofaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiAoOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHi Tabnunuyi Bupooby.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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