Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A WHIRLPOOL PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.whirlpool.eu/register

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

PRODUCT DESCRIPTION
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1. Control panel

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

3. Shelf guides
(the level is indicated on the front

; @ ..... bt 7 of the oven)
4. Door
{5 | 5. Water drawer
AT O 8 6. Upper heating element/grill
e migis 7.Lamp
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> - < 8. Identification plate
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4,54 9. Lower heating element
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1. ON/ OFF 4.BACK 7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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.

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.

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

y
)

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY*

SLIDING RUNNERS*

Use to cook food orasa : Use as an oven tray
support for pans, cake  : for cooking meat, fish,
tins and other ovenproof : vegetables, focaccia, etc.
items of cookware. ¢ or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

: Use for cooking all bread : To facilitate inserting or
. and pastry products, but
. also for roasts, fish en

¢ papillotte, etc.

: removing accessories.

AIR FRY TRAY *

T

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

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

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS

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

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

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

To secure the guide, press
the lower portion of the clip
firmly against the shelf

2N guide. Make sure that the

] runners can move freely.
Repeat these steps on the
— other shelf guide on the
same level.

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

6 6TH SENSE

These allow a fully automatic cooking for all types

of food (Lasagna, Meat, Fish, Vegetables, Cakes &
Pastries, Salt cakes, Bread, Pizza). To get the best from
this function, follow the indications on the relative
cooking table.

N

* |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with thoseof the
forced air, this function allows you tocook 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 a LEVEL
3 steam for fish cooking, LEVEL 2 steam for meat and
LEVEL 1 for bread and desserts.

For more information on Steam + Air manual cooking
cycles head to the “Steam + Air” 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.

D_

5= TRADITIONAL FUNCTIONS
« CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
+ COOK4

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
cakes, round pizzas (also frozen) and to prepare a
complete meal. Follow the cooking table to obtain
the best results.

- 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 allows you to cook great
homemade pizza, in less than 10 minutes like
in a restaurant.

The dedicated cooking cycle works at
temperature level above 300 degree Celsius,
delivering pizza soft inside, crunchy on the
edges and with a perfectly even browning.
Combining this function with the Pizza Stone

WPro accessory and preheating for 30 minutes
can bake a pizza in 5-8 min.

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

» 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.

»  MAXI COOKING

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

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.
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2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

v CLEANING

- PYRO

For eliminating cooking spatters using a cycle at very
high temperature. Two self cleaning cycles are
available: A complete cycle (Pyro) and a shorter cycle
(Pyro Eco). We recommend using the complete cycle
to experience the best cleaning performance.

« SMARTCLEAN

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.

« DESCALE

For removing limescale deposits from the boiler. We
recommend using this function at regular intervals. If
you do not, a message will appear on the display
reminding you to clean the oven.

@ 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 1 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
“DEMO” 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.
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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.

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).

Press |+ or — to select 16 “High” or 13 “Low” and
press ./ to confirm.
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.

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

" : The two digits for the minutes will flash on the
display. Press 4~ 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. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it regularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [® ], press &
Settings and use navigation buttons |+ and —

to select “WATER HARDNESS”. Press ./ to confirm.
Use navigation buttons -+ and — to select the
correct level for the water of your area, based on the

following table:

WATER HARDNESS LEVELS TABLE
°dH °fH °Clark
Level German French English
degrees | degrees | degrees
1 Very soft 0-6 0-10 0-7
2 Soft 7-11 11-20 8-14
3 Mid 12-16 21-29 15-20
4 Hard 17-34 30-60 21-42
5 | Very hard 35-50 61-90 43-62

Press . to confirm.

For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. 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
<< allows you to change the previous setting again

TEMPERATURE / GRILL LEVEL / STEAM LEVEL

When the value flashes on the display, press -

or — to change it, 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:
There are three defined power levels for grilling: 3
(high), 2 (mid), 1 (low).

In “Forced Air + Steam” function, you can select the
amount of steam from the following values: STEAM 1,
STEAM 2.

Please note: Once the function has been activated, the
temperature/grill level can be changed using -+ or — .

DURATION

1 7N

When the (& 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.

7

7N\

Pr
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 << to change other settings. By pressing

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

.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)

o)

sssss

N, 7 N\ o F
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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).

. COOKING WITH STEAM

By selecting the “Steam” or “Forced Air + Steam”
inside the Manual Functions or one of the several

6" Sense dedicated recipes 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.

To proceed with steam cooking, it will be necessary
to provide water to the boiler located inside the oven
using the extractable drawer on the control panel.

When requested on the display with "ADD WATER”
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indications, extract the drawer, open drawer’s lid and
fill it with water until the level requested on the
display. 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: the oven
will prompt it in case it is needed.

3. 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.

4. PREHEATING

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

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

has reached the set temperature, 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 —.

5. 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 will
continue the cooking.

6. 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.
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. FAVORITES

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

. CLEANING
+ PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - including shelf guides - from
the oven before activating the function. If the oven is
installed below a hob, make sure that all the burners
or electric hotplates are switched off while running
the selfcleaning cycle. For optimum cleaning results,
remove the worst soiling with a damp sponge before
using the Pyro function. We recommend only running
the Pyro function if the appliance contains heavy
soiling or gives off bad odours during cooking.

Press .¢] to show “Pyro” on the display.

@

LM

- 'Ll Ll
Press |+ or — to select the desired cycle, then
press ./ to confirm. Once a cycle has been selected,

if desired, press -+ or — to set end time (start
delay), then press ./ to confirm.

Clean the door and remove all accessories as prompted,
then close the door and press [ > | when done: the
oven will begin the self-cleaning cycle, while the door
locks automatically: a warning message appears on the
display, along with a countdown indicating the status

of the cycle in progress.

Once the cycle has been completed, the door remains
locked until the temperature inside the oven has
returned to a safe level.

« SMARTCLEAN
Press .+ to show “Smart Clean” on the display.

G

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.

. DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the boiler. This product
has been developed in order to automatically run a
drain cycle once cooking has been stopped/has
ended.

Approximately 30min after the stop/end of cooking,
the oven will automatically drain the system, moving
the residual water in the drawer (be careful not to
remove the drawer after cooking). Once done, the
drawer can be extracted and emptied. We
recommend emptying the drawer as soon as the
drain is completed.

. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The average duration
of the full function is around 140 minutes.

Descale can be initiated anytime by the user from the
Cleaning Menu.

The display will show you when it is time torun a
Descale cycle (see the table below).

DESCALE MESSAGE MEANING

i <DESCALE RECOMMENDED> .
H i Itisrecommendedtoruna
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

It appears after around 20 P ycle :

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
Y carried out.
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*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Decale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

The descaling procedure can also be performed
whenever the user desires a deeper cleaning of the
internal steam circuit.

Before to run the descaling phase, the appliance will
check if some residual water is contained into the
boiler, and a Drain cycle could be performed, if
needed. In this case, you will have to empty the
drawer after the Drain cycle, before continuing with
the Descale Phase.

Please note: to ensure that the water is cold, it is not
possible to perform this activity before 30 minutes have
elapsed from the last cycle (or the last time the product
was powered). During this waiting time, the display will
show the following feedback “WATER IS HOT".

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

When display will show <ADD 0.25 L OF SOLUTION>,
please pour the descaling solution in the drawer. For
best results in descaling, we recommend filling the
tank with a solution composed of 75 g of the specific
WPRO product and 250 ml of drinking water. WPRO
descaler is the suggested professional product for the
maintenance of the best performance of your steam
function in the oven. For orders and information
contact the after sales service or www.whirlpool.eu.

Whirlpool will not be held responsible for any
damage caused by the use of other cleaning products
available on the market.

=759

Once the descaling solution is poured inside the
drawer, press [ > ] to start the main descaling process.
The descaling phases do not need you to stay in front
of the appliance. After each phase is completed, an
acoustical feedback will be played and the display
will show instructions to proceed with the next
phase.

Once the descaling phase has been completed, the
boiler will be drained: the descaling solution used
during this phase will be poured into the extractable
drawer.

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and
the steam circuit, rinse cycle has to be done. When

display shows <ADD 0.25 L OF WATER> fill the tank
with 0,25 L of drinking water, then press [ > ] to start
the rinsing. Do not turn off the oven until all the steps
required by the function have been completed.

Please note: if needed from the system, it could be
requested to emty the drawer and to repeat this
operation.

When Descale procedure is completed, it is suggested
to dry the cavity from potential water residuals. It will
be then possible to use all the steam functions.

Please note: during the Descale cycle, some noise
could potentially be heard since the oven pumps are
activated in order to guarantee the optimal descale
efficiency.

Once the maintenance cycle has started, do not remove
the drawer unless requested by the appliance.

Please note: After the boiler gets filled by the descaling
solution and the display shows “DESCALING PHASE
1/2", the cycle should not be interrupted, otherwise the
entire descaling cycle must be repeated before being
able to run any steam function.

. MINUTEMINDER

To activate this function press the (I 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 (3 icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (7 icon and set the
time using the or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (I 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.

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

Whj;lfa?ool



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

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

« Do not place heavy weights on the door and do
not hold on to the door.
« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling
fan noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

TURN
FOOD CATEGORIES QUANTITY | DONENESS | BROWHING | (0F COOK | LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
LASAGNA : Lasagna 0.5-3 kg - 0 - -\1:..1....:1,-
Roast 0.6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Beef g 1
Burger 1.5-3cm 0 - 3/5 Aeleen £ S
Roast 0.6 - 2.5 kg - 0 - - 3 -
Pork 3 i
MEAT Sausages & Wurstel 1.5-4cm - - 2/3 S A SN,
Chicken Roast 0.6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Fillet & Breast 1-5cm - - 2/3 e -\WLN{
Poultry & i
Kebabs one grid - - 1/2 Al A S
Fillets 0.5-3(cm) - - - -\...3...,- -\WLN{
FISH 3 5
Fillets - frozen 0.5-3 (cm) - - - Arerenn A S
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Roasted Stuffed Vegetables |0.1-0.5 kg cad - - - - 3 -
vegetables
Roasted Vegetables| 0.5-1.5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
VEGETABLES Tomatoes Gratin one tray - - - -\1:..1....:1,-
Gratin Peppers Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Vegetables Broccoli Gratin one tray - - - -\1:..%.:1,-
Cauliflower Gratin one tray - - - -u:-.i-.-.:u-
Vegetables Gratin one tray - - - .\%,.
Salty cake 0.8-1.2 kg - 0 - -\é...n
Bread Rolls .y 60 - 1509 cad - - - '\ir
S 2
Sandwich Loaf &, |04 -0.6kg cad - - - o=
Bread < 5
Big Bread DY 0.7 - 2.0kg - - - —
N 200-300 3
Baguettes N cad 9 ) ) ) —
SALTY . 2
BAKERY Round Pizza round - - - NP
Thick Pizza tray - - - ;2”_,
1 layer* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 layers* - - - AR A r
Pizza [frozen] g 3 j
3 layers* - - - B P ——V I r
4 Iayers* - - - '\.‘%‘...l‘ -\.“..4:'...1- -\...2‘;!# B ! r
* Suggested quantity
Aeeeene ~ A= Y M

ACCESSORIES
Oven tray / Cake tray / Round

Wire shelf X R
pizza tray on wire shelf

Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water
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6 COOKING TABLE

TURN
FOOD CATEGORIES QuaNTiTy | DORERESS | BROWNING 1 (0F COOK |  LEVEL AND ACCESSORIES
TIME)
2
Sponge Cake 0.5-1.2 kg - - - ==
Cookies 0.2-0.6 kg - - - wi,-
3
SWEET Choux Pastry one tray* - - - s
BAKERY  1art 0.4 - 1.6kg - - - nml-i.—'“n
Strudel 0.4 - 1.6kg - - - L
Fruit Pie 0.5-2kg - - - nép
* Suggested quantity
Aeerons -~ Ab=r Y SN
ACCESSORIES Oven tray / Cake tray / Round
Wire shelf v 4 4 " Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of water

pizza tray on wire shelf
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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 EEE;'E; L
§ Frozen Chicken Nugget ‘IE.';I' 500g Yes 200 15-20 Ef-ﬂ— '\ir
g Fish Sticks £ 500g Yes 220 15-20 — 2
i Onion Rings ‘Iéf;l’ 500g Yes 200 15-20 még L
g Fresh Breaded Zucchini ‘IE':%I' 400g Yes 200 15-20 EEEi.E L
E Homemade Fries -é.::é' 300-800¢g Yes 200 20-40 % L
§ Mixed Vegetables ‘IE';%I' 300-800g Yes 200 20-30 EEEH L
z Chicken Breasts ‘IE':%I' 1-4cm Yes 200 20-40 EEE;'EE L
E Chicken Wings 'Ié;él' 200- 15004 Yes 220 30-50 Hﬁﬂ L
= 4 2
= Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 T
w
= Fish Fillet 2 1-4cm Yes 220 15-25 — 2

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

o
FUNCTIONS =
Air Fry
Mebelent aFr
ACCESSORIES . .
Drip t Baking t
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf rip tray / Baking tray or

oven tray on wire shelf
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U] STEAM + AIR COOKING TABLE

RECIPE STEAM LEVEL* PREHEAT TEMPERATURE DU(;TR;)N PR
Shortbread / Cookies 1 YES 140 - 150 35-55 ;
Small cake / Muffin 1 YES 160-170 30-40 L
Leavened cakes 1 YES 170-180 40-60 -\;:...l...q,-
Sponge cakes 1 YES 160-170 30-40 -\.,,é,-
Focaccia 1 YES 200-220 20-40 1;,
Bread loaf 1 YES 170 -180 70-100 ;
Small bread 1 YES 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 YES 200-220 30-50 1;,
Roast potatoes 2 YES 200-220 50-70 ;
Veal / Beef / Pork 1 kg 2 YES 180 - 200 60 - 100 L
Veal / Beef / Pork (pieces) 2 YES 160 - 180 60-80 1;
Roast Beef rare 1 kg 2 YES 200-220 40-50 L
Roast Beef rare 2 kg 2 YES 200 55-65 L
Leg of lamb 2 YES 180 - 200 65-75 L
Stew pork knuckles 2 YES 160 - 180 85-100 ;
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg 2 YES 200- 220 50-70 1;,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) 2 YES 200- 220 55-65 L
(Sttcijrfjsfo\e/i?fcfakrjcluisttes, aubergines) 2 YES 180200 2540 ‘i’
Fish fillet 3 YES 180 - 200 15-30 L

*Please consider that in the case of selecting Steam Auto function this correlation must be skipped. The oven will
automatically select the best level of steam suited for the temperature selected.

ACCESSORIES

Oven tray or cake tray on wire shelf

—r

Drip tray / Baking tray or
oven tray on wire shelf

Whj;lﬁool




COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION | PREHEAT | TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
N Yes 170 30-50 al==r
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 n...zl——.—'..,-
& Yes 160 30-50 .\...é...,- -\..%J-
a%s 3
Filled cakes 03 Yes 160 - 200 30-85 1 r
(cheesecake, strudel, apple pie) % Yes 160 - 200 30-90 4 1
al=r aEl=r
_ Yes 150 20 - 40 A 3 .
& Yes 140 30-50 A
Cookies — ] 1
3 Yes 140 30-50 -~ oA
& Yes 135 40-60 R S
— Yes 170 20-40 . 3 ,
& Yes 150 30-50 A
Small cakes / Muffin
% Yes 150 30-50 L ;
& Yes 150 40 - 60 R S
— Yes 180 - 200 30 - 40 wir
Choux buns - Yes 180 - 190 35-45 AP
ws 5 3 1
¥ 1Y YES 180 - 190 35 -45 * “~ r abar . r
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues & Yes 90 130-150 L ;
» Yes 90 140-160% | > amome .
— Yes 190 - 250 15-50 wir
Pizza / Bread / Focaccia
% Yes 190 - 230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
)
Yes 310 7-12 -\sé..,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) —
% Yes 220 - 240 25-50* n%, -\%ﬁ ;r
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza & Yes 250 10-20 -\!‘..4:I...;- ;
& Yes 220 - 240 15-30 1 > F 3 r L
Yes 180 - 190 45-55 N
savourypies & Yes 180 - 190 45-60 e S
(vegetable pie, quiche)
& Yes 180 - 190 45-70* R L

9>
El

= [T

FUNCTIONS
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeennn ~ ey S — o d
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf ) . Drip tray / Baking tray
wire shelf oven tray on wire shelf water

Whj;lﬁool




RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 L
Vols-au-vent / Puff pastry crackers .'!t Yes 180 - 190 20-40 1 4 f ;
03 Yes 180 - 190 20-40* e L
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
Roast pork with crackling 2 kg XE‘? - 170 110 - 150 1 2 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)
S~
Toast - 3 (High) 3-6 "\...5...r
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% | ~te L2y
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . . 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 ALl Y
Roast chicken 1-1.3 kg . 2 (Mid) 55-70% | antie s
g
Leg of lamb / Shanks < - 2 (Mid) 60 - 90 *** 1 3 r
Roast potatoes = - 2 (Mid) 35 - 55 #** 1 r
Vegetable gratin - 3 (High) 10-25 1 3 r
Cookies %‘.‘( Yes 135 50-70 N L -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Cookies
5 3 2 1
Tarts COOK Yes 170 50-70 alrs aFr AR AR
Tarts
: = 5 3 2 1
Round pizzas COOK Yes 210 40 - 60 N L ——T N —— PN ——— P}
Pizza
Complete meal: Fruit tart (level 5) / x 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 e e 1
Complete meal: Fruit tart (level 5) / é 5 4 ) 1
roasted vegetables (level 4) / lasagna COOK Yes 190 40-120* AT, v A,
(level 2) / cuts of meat (level 1) Menu
% 4 1
Lasagna & Meat 33 Yes 200 50-100* A==, f
Meat & Potatoes o Yes 200 45-100* .-u:..i....:l,. 1 ! f
Fish & Vegetebles ks Yes 180 30-50* e 1 g
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ *
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 j—

* 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).

PN ~~ 5§
=] =5 O B B & o =
FUNCTIONS cook
Conventional  Forced Air  Convection Bake Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco Cycle Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — T
ACCESSORIES ) Oven tray or cake tray on  Drip tray / Baking tray or . . Drip tray with 500 ml of
Wire shelf : . Drip tray / Baking tray
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. 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!

At the end of each cooking cycle with steam, after
about 30 min the oven automatically performs a drain
cycle lasting about one minute, thus transferring all
the water in the system to the extractable drawer.
Note: Avoid to leave the water in the system more than
2 days.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

In order to completely remove the water inside or
clean the internal surfaces, you can open the water
drawer:

( 1. Push towards the top the
S — —aback flap to remove the
N “Mdwater drawer top cover.

2. 0Once the cleaning is done,
you can close the drawer by
inserting the two front flaps
inside the front openings
and pushing down the back

side.

Use only room temperature water when filling the
water drawer: hot water may affect the operation of
the steam system. Use only drinking water.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Descale” function regularly. After a long period of
non-use of the “Steam” functions, it is higly suggested
to activate a cooking cycle with the empty oven by
filling completely the tank.
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REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

2. Close the door as much as you can.

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

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

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

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

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

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

REPLACING THE LAMP

For the replacement of the lamp, contact the after sales service.
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TROUBLESHOOTING

Problem
The oven is not working.

followed by a number.

- ends without displaying
a countdown. Cooking
ends before the end of the

The oven does not heat up.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

. Cooking cycle with probe :

- Food Probe is not properly
: . connected. :
. screen.

. ended without evident cause
- or error F3E3 is printed on the

A 6th Sense cooking function

- 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

- countdown. 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.

The light switches off. “ECO” mode is “On".

The safety catches are in the

. wrong position.

Power setting wrong.

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 "DEMOQO” 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 on your product

Visiting our website docs.whirlpool.eu
Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting
our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO
WHIRLPOOL

producto en www.whirlpool.eu/register

Para recibir una asistencia mas completa, registre su

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

...........

O C D

\\

200 \\/ wdhdeee 6

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte

; @ ..... bt 7 frontal del horno)
4, Puerta
14 | 5. Cajon de agua
__._-I 3| O H|-H 8 6. Resistencia superior / grill
34 2| H milE ' 7. Luz
1| H T T~
> oy | T 11| B 8. Placa de caracteristicas
7\ ' J (no debe retirarse)
452 9. Resistencia inferior
/// \\\ (no visible)
PANEL DE CONTROL
O ] [T e e 2 c O
Do = O =] AN v g@ Q@
1 3 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4. ATRAS 7.BOTON DE NAVEGACION

Sirve para encender o apagar el
horno, y para detener una funcién
activa.

2. ACCESO DIRECTO A LAS
FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido a
las funciones y al menu.

3.BOTON DE NAVEGACION
MENOS

Sirve para desplazarse por un
menu y reducir los ajustes o
valores de una funcion.

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

5.PANTALLA

6. CONFIRMAR

Sirve para confirmar una funcién o
un valor seleccionados.

MAS

Sirve para desplazarse por un
menu e incrementar los ajustes o
valores de una funcioén.

8. ACCESO DIRECTO A LAS
OPCIONES/FUNCIONES

Sirve para obtener acceso rapido

a las funciones, a la duracién, a los
ajustes y a los favoritos.

9.INICIO

Para iniciar una funcion utilizando
la configuracion especifica o
basica.
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ACCESORIOS

REJILLA

)

. GRASERA

BANDEJA PASTELERA *

|

. GUIAS DESLIZANTES *

. Se utiliza para la coccion

: de pany pasteles, pero

. también para asados,
pescado en papillote, etc.

. Para utilizar como bandeja
: de horno para cocinar

: carne, pescado, verduras,

: focaccia, etc. o para recoger :
¢ los jugos de la coccion :
: debajo de la rejilla.

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién
aptos para horno.

: Para facilitar la insercion y
: extraccion de accesorios.

BANDEJA FEIDORA DE
AIRE *

T

Para utilizar cuando se
cocinan alimentos con la
funcion Freidora de aire,
con una bandeja de horno
colocada a un nivel inferior
para recoger posibles
migas y goteos. Se puede
lavar en el lavavajillas.

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del modelo comprado.

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

posventa.
* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS
Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a

través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja
pastelera, se introducen horizontalmente igual que la
rejilla.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

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

nivel.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES

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

Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los
[ estantes y deslicela hasta el
¢ tope. Baje el otro clipa su

posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

cierre contra la guia para
estantes. Asegurese de que
las guias se pueden mover
libremente. Repita estos
pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
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FUNCIONES

6 6TH SENSE

Permiten una coccion completamente automatica
para todo tipo de platos (Lasana, Carne, Pescado,
Verduras, Tartas y pasteles dulces, Tartas saladas, Pan
o Pizza). Para sacar el maximo rendimiento a esta
funcion, siga las indicaciones de la tabla de coccién
correspondiente.

N

¥ | VAPOR + AIRE

Gracias a la combinacién de las propiedades del
vapor con las del aire forzado, esta funcion le permite
cocinar platos crujientes y dorados por fuera pero
tiernos y suculentos por dentro. Para conseguir

los mejores resultados de coccién, recomendamos
seleccionar un NIVEL 3 de vapor para cocinar pescado,
NIVEL 2 de vapor para carne y NIVEL 1 para pany
postres. Para obtener mas informacion sobre los ciclos
de coccion manual con Vapor + aire manual, consulte
la Tabla de coccion "Steam + Air" (Vapor + Aire).

<~

GRILL
Para asar al grill filetes, pinchos morunos y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando ase
carne, le recomendamos colocar la grasera debajo
para recoger los jugos de la coccién: Coloque la
bandeja en cualquiera de los niveles debajo de la
rejilla y anada 500 ml de agua potable.

D_

5= FUNCIONES TRADICIONALES

- HORNO CONVECC.

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- COOK4

Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcién puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccion para obtener los mejores resultados.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar
la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhada 500 ml de agua
potable.

« HORNEAR CONG.

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

 FUNCIONES ESPECIALES

» PIZZA

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

»

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

Combinando esta funcidon con el accesorio
de piedra para Pizza WPro y precalentando
durante 30 minutos, se puede hornear una
pizza en 5-8 min.

(Para pedidos e informacién, péngase en
contacto con el servicio posventa o
www.whirlpool.eu)

FREIDORA DE AIRE

Esta funcion le permite cocinar patatas fritas,
nuggets de pollo y mucho mas utilizando
menos aceite, lo que resulta agradablemente
crujiente. Los elementos calefactores realizan
un ciclo para calentar adecuadamente la
cavidad, mientras el ventilador hace circular
el aire caliente. Los mejores resultados de
coccion sélo se consiguen utilizando una
bandeja Freidora de aire (suministrada con
algunos modelos). Coloque los alimentos en
la bandeja Freidora de aire de la Freidora de
aire para obtener los mejores resultados. Evite
utilizar mas de una bandeja para evitar una
coccion desigual.

FERMENTAR MASA

Para optimizar la fermentacion de masas
dulces o saladas. Para garantizar la calidad del
leudado, no active la funcién si el horno esta
caliente después de un ciclo de coccién.

MANT. CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacion de los
alimentos. Se recomienda colocar los
alimentos en el estante central. Ademas, se
recomienda dejar los alimentos en su envase
para evitar que se sequen por fuera.

CICLO ECO

Para cocinar piezas de carne asadas con
relleno y filetes de carne en un solo estante.
Cuando se utiliza el Ciclo Eco, la luz permanece
apagada durante la coccién. Para utilizar el
ciclo ECO y optimizar el consumo de energia,
la puerta del horno no se debe abrir hasta que
termine la coccion.

MAXI-COCCION

Esta funcion selecciona automaticamente la
mejor forma de coccién y temperatura para
cocinar una gran cantidad de carne (mas de
2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta a la carne
durante la coccién para obtener un gratinado
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homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne peridédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.

—| CONVENCIONAL

-
% AIRE FORZADO

Para hacer diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccidén en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se

mezclen los olores.

2 .
_ﬂ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno radpidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcién.

<>¢<> LIMPIEZA

« PIRO

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

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

« SMARTCLEAN

La accién del vapor liberado durante este ciclo
especial de limpieza a baja temperatura permite
eliminar la suciedad y los residuos de alimentos con
facilidad. Vierta 200 ml de agua potable en el fondo
del horno y active la funcién Unicamente cuando el
horno esté frio.

« DESINCRUSTAR

Sirve para eliminar las incrustaciones de cal del
hervidor. Le recomendamos que utilice esta funcion a
intervalos regulares. Si no lo hace, aparecera un
mensaje en la pantalla recordandole que limpie el
horno.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

03
{O5" AJUSTES

Para establecer los ajustes del horno. Cuando el modo
«ECO» estd activado, se reduce el brillo de la pantalla
para ahorrar energia y la lampara se apaga al cabo

de 1 minuto. Se volvera a activar automaticamente

al pulsar cualquier botén. Cuando «<DEMO» esta
establecido en «On» , todos los mandos estan activos
y los menus disponibles, pero el horno no se calienta.
Para desactivar este modo, acceda a <kDEMO» desde el
menu de «AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona
«RES. AJUSTE FAB.», el producto se apagara y después
volverd a su puesta en marcha por primera vez. Se
borrardn todos los ajustes.
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PRIMER USO

1. SELECCIONE EL IDIOMA

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora: La pantalla
mostrara «Espanol».

Pulse + o — para desplazarse por la lista de
idiomas disponibles y seleccione el que desee. Pulse
/" para confirmar la seleccion.

Nota: El idioma puede cambiarse posteriormente
seleccionando «IDIOMA» en el menu de «AJUSTES», que esta
disponible al pulsar &

2. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno estd programado para consumir un nivel

de potencia eléctrica compatible con el de una red
doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW
(16): Si su hogar tiene menos potencia, debera reducir
este valor (13).

Pulse + o — para seleccionar 16 «Alto» 0 13
«Bajo» y pulse ./ para confirmar.

3. COMO CONFIGURAR LA HORA

Después de seleccionar el idioma, tendra que
configurar la hora actual: En la pantalla parpadean las
dos cifras de la hora.

Xl
[
4 >
Pulse 4~ o — para ajustar la hora correcta y pulse
1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse 4~ o — para ajustar los minutos y

pulse ./ para confirmar.

Nota: Después de un corte de suministro prolongado, es
posible que tenga que volver configurar la hora. Seleccione
«RELOJ» en el menu de «AJUSTES», que esta disponible al
pulsar &

4. AJUSTAR EL NIVEL DE DUREZA DEL AGUA

Para que el horno funcione eficazmente y para
garantizar que indique regularmente al usuario

que realice el ciclo de desincrustacién cuando sea
necesario, es importante ajustar el nivel correcto de
dureza del agua. Para ajustarlo, encienda el horno
pulsando , pulse & Ajustesy utilice los botones
de navegacion y — para seleccionar «<kDUREZA
DEL AGUA». Pulse ./ para confirmar. Utilice los
botones de navegacion - y — para seleccionar el
nivel correcto para el agua de su zona, basandose en
la siguiente tabla:

TABLA DE NIVELES DE DUREZA DEL AGUA
°dH °fH °Clark
Nivel Aleman Grados | Espanol
franceses | franceses | franceses
1 | Muy blanda 0-6 0-10 0-7
2 Blanda 7-11 11-20 8-14
3 Medio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 Muy dura 35-50 61-90 43-62

Pulse . para confirmar.

Para el nivel de dureza del agua, el ajuste
preestablecido es «Dura».

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
quedado impregnados durante la fabricacion: Es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos
calentar el horno en vacio para eliminar cualquier
olor. Quite todos los cartones de proteccion o

el film transparente del horno y saque todos los
accesorios de su interior. Caliente el horno a 200 °C
aproximadamente durante una hora, preferiblemente
utilizando la funcién con circulaciéon del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «Horno de Conveccidon»).

Nota: Es aconsejable ventilar la habitacion después de usar el
aparato por primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

Pulse para encender el horno: la pantalla
mostrard la ultima funcién principal en curso o el
menu principal.

Puede seleccionar las funciones pulsando el icono
de una de las funciones principales o desplazandose
por el menu: Para seleccionar un elemento del menu
(la pantalla mostrara el primer elemento disponible),
pulse -+ o — para seleccionar el elemento
deseado y después pulse ./ para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee,
puede cambiar la configuracion correspondiente. En
la pantalla aparecerd la configuracion que se puede
cambiar por orden. Pulsando <<] puede volver a
cambiar el ajuste anterior

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL / NIVEL DE
VAPOR

Cuando el valor parpadee en la pantalla, pulse + o
— para cambiarlo, después pulse . para confirmary
continuar con los ajustes siguientes (si es posible).

Del mismo modo puede ajustar el nivel del grill:
Existen tres niveles de potencia para el grill: 3 (alta),
2 (media), 1 (baja).

En la funcion «Aire forzado + Vapor», puede
seleccionar los siguientes valores de cantidad de
vapor: VAPOR 1, VAPOR 2.

Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura o el nivel del grill con + o0 — .

DURACION

)
7

Cuando (& parpadee el icono en la pantalla, pulse

0 — para ajustar el tiempo de coccidn necesario
y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar
de forma manual no es necesario configurar el tiempo
de coccioén (sin tiempo programado: Pulse . o Elj
para confirmar y activar la funcién. Si selecciona este
modo no puede programar un inicio diferido.

Nota: Pulse (J para ajustar el tiempo de coccién
establecido: pulse -+ o — para modificarlo y, a
continuacion, pulse  para confirmar.

HORA DE FINALIZACION (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo
de coccion, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. La pantalla muestra
tiempo final mientras el icono @) parpadea.

Pulse + o — para ajustar la hora a la que desea
que finalice la coccién y, luego, pulse . para
confirmar y activar la funcién. Coloque los alimentos
en el horno y cierre la puerta: Esta funcion se iniciara
automaticamente cuando haya transcurrido el
periodo de tiempo calculado para que la coccién
termine a la hora programada.

Nota: Programar una coccion con inicio diferido
deshabilitara la fase de precalentado del horno: el
horno alcanzara la temperatura deseada de forma
gradual, con lo que los tiempos de coccién seran
ligeramente mayores que los de la tabla de coccién.
Durante el tiempo de espera, puede pulsar + o —
para modificar la hora de finalizacion programada o
pulsar <K para modificar otros ajustes. Si pulsa
para ver la informacién, puede cambiar entre el tiempo
final y la duracion.

.6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccién y la mejor la temperatura 'y
duracién para cocinar, asar u hornear todos los platos
disponibles.

Cuando sea necesario, indique simplemente la
caracteristica del alimento para obtener un resultado
o6ptimo.

PESO / ALTURA (BANDEJAS REDONDAS)

Para ajustar correctamente la funcion, siga las
indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y
pulse + o — para ajustar el valor deseado y, a
continuacion, pulse . para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

En algunas funciones 6% Sense se puede ajustar el
nivel de coccion.

Cuando se indique, pulse | o — para seleccionar el
nivel deseado entre poco hecho (-1) y muy hecho (+1).
Pulse ./ o[ >] para confirmary activar la funcién.
Del mismo modo, cuando sea posible, en algunas
funciones 6™ Sense puede ajustarse el nivel de
gratinado entre bajo (-1) y alto (+1).

. COCCION CON VAPOR

Al seleccionar «Vapor» o «Aire Forzado + Vapor»
dentro de las Funciones Manuales o una de las
varias recetas 6 Sense puede cocinar cualquier tipo
de alimento con vapor. El vapor se extiende por la
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comida de forma mas rapida y uniforme que el aire
caliente tipico de las funciones convencionales: esto
reduce los tiempos de coccion, mantiene los valiosos
nutrientes de los alimentos y asegura unos resultados
excelentes y verdaderamente deliciosos en todas sus
recetas. Durante todo el ciclo de coccién con vapor, la
puerta debe mantenerse cerrada.

Para continuar con la coccién con vapor, es necesario
rellenar con agua la caldera situada en el interior

del horno utilizando el cajon extraible del panel de
control.

Cuando se solicite en la pantalla con las indicaciones
«ANADA AGUA», extraiga el cajon, abra la tapa del cajon
y llénelo de agua hasta el nivel solicitado en la pantalla.
Cierre el cajon presionandolo ligeramente hacia el panel
hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajon, pulse «INICIO» para continuar con
el ciclo de coccién. El cajén debe permanecer siempre

cerrado, excepto para llenarlo de agua.
///
\4

Después del primer llenado, en caso de ciclos de cocciéon
mas largos, una vez que se haya acabado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo:
el horno lo indicara en caso de que sea necesario.

3. INICIO DE LA FUNCION

En cualquier momento, si los valores
predeterminados son los deseados o una vez
aplicados los ajustes que desea, pulse [ > | para
activar la funcion.

Durante la fase de inicio diferido, si pulsa [ > ] el
horno le preguntara si desea omitir esta fase e iniciar
la funcion inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcién, la pantalla
recomendard el nivel més adecuado para cada funcion.
En cualquier momento puede detener una funcién
activa pulsando [® ].

Si el horno esta caliente y la funcién requiere una
temperatura maxima especifica, se mostrard un
mensaje en la pantalla. Puede seleccionar otra
funcién o esperar a que se enfrie por completo.

4. PRECALENTAMIENTO
Algunas funciones incluyen una fase de

precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcion, la pantalla indica que se ha activado la fase
de precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una senal acustica y la pantalla indicara que el horno
ha alcanzado la temperatura establecida y le pedira
«ANADIR ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta,
coloque los alimentos en el horno y cierre para iniciar
la coccién pulsando .~ o[> ].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que
haya finalizado el precalentado puede tener efectos
adversos en el resultado final de la coccién. Abrir la
puerta durante la fase de precalentado pausara el
proceso.

El tiempo de coccion no incluye la fase de
precalentamiento. Siempre puede cambiar la
temperatura que desea que alcance el horno
utilizando + o — .

5. DAR LA VUELTA O COMPROBAR EL ALIMENTO

Algunas funciones 6th Sense requeriran que dé la
vuelta a la comida durante la coccién.

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara las
acciones que debera realizar. Abra la puerta, realice
la accién indicada en la pantalla, cierre la puerta y,
luego, pulse [ > | para seguir con la coccion.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 %

del tiempo de la coccién el horno le solicitard que
compruebe el estado de la comida.

{ 1 G

Se emitird una senal acustica y la pantalla indicara

las acciones que debera realizar. Compruebe la
comida, cierre la puertay pulse ./ o [ > ] para seguir
cocinando.

Nota: Pulse [ > ] para omitir estas acciones. Por otro
lado, si no se realiza ninguna accién pasado un tiempo,
el horno continuara con la coccion.

6. FINAL DE COCCION

Sonara una senal acustica y la pantalla indicara que la
coccion ha terminado.

Pulse [ > ] para seguir cocinando en modo manual
(sin tiempo programado) o pulse -~ para alargar el
tiempo de coccién configurando una nueva duracién.
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En ambos casos, los parametros de coccion se
mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.

Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse .
para iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos.
Puede detener la funcion en cualquier momento
pulsando para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la coccidén, la pantalla le indicara
qgue guarde la funcién asignandole un nimero del 1
al 10 en su lista de favoritos.

Si desea guardar una funcién como favorita y
memorizar los ajustes actuales para el futuro,
mantenga pulsado . ; si desea ignorar la solicitud,

pulse <<.

Una vez pulsado ./, pulse + o — para
seleccionar la posicion del nimero y, a continuacién,
pulse . para confirmar.

Nota: Si la memoria estd llena o si él nimero
seleccionado ya estd ocupado, el horno le solicitara la
confirmacion para sobrescribir la funcién anterior.

Para activar las ultimas funciones guardadas, pulse
QD : La pantalla mostraré una lista de sus funciones
favoritas.

Pulse + o — para seleccionar la funcién, confirme
pulsando .,y luego pulse [ >] para activarla.

.LIMPIEZA
e LIMP. PIRO

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

Mantenga a los ninos y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la habitacion
haya terminado de ventilarse) del ciclo de limpieza
pirolitica.

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién (incluidas las guias de los estantes). Si va
a instalar el horno debajo de una encimera, asegurese
de que todos los quemadores o placas eléctricas
estén apagados durante el ciclo de autolimpieza. Para
obtener los mejores resultados de limpieza, antes

de utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine

la suciedad mas importante con un pafio hiumedo.
Active la funcién Limp. Piro solamente si el horno esta
muy sucio o desprende mal olor durante la coccion.

Presione {%+] para mostrar "Limp. Piro" en la pantalla.

Pulse + o — para seleccionar el ciclo que desee,
luego presione ./ para confirmar. Una vez que se
haya seleccionado un ciclo, si lo desea, pulse

o — para configurar la hora de finalizacion (inicio
retrasado), luego presione ./ para confirmar.

Limpie la puerta y retire todos los accesorios segun
se le indique, luego cierre la puerta y presione @
cuando haya terminado: el horno iniciara el ciclo de
autolimpieza y la puerta se bloquea automaticamente:
en la pantalla aparece un mensaje de advertencia junto
con una cuenta atras que indica el estado del ciclo en
curso.

Una vez terminado el ciclo, la puerta permanece

bloqueada hasta que la temperatura en el interior del
horno haya vuelto a un nivel seguro.

+  SMARTCLEAN
Pulse ?.+ hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

@

Pulse [ > ] para activar la funcién: la pantalla le
indicard que realice todas las acciones necesarias
para obtener los mejores resultados de limpieza: Siga
las indicaciones y después pulse .~ cuando haya
acabado. Una vez realizados todos los pasos, cuando
sea necesario pulse [ > |para activar el ciclo de
limpieza.

Nota: Recomendamos no abrir la puerta del horno
durante el ciclo de limpieza para evitar la pérdida de
vapor de agua, ya que esto podria afectar de forma
negativa al resultado final de la limpieza.

Cuando termine el ciclo, un mensaje parpadeara

en la pantalla. Deje que se enfrie el hornoy, a
continuacion, limpie y seque las superficies interiores
con un pano o una esponja.

.DRENAR

La funcién de drenar permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el hervidor. Este producto
ha sido desarrollado para ejecutar automaticamente
un ciclo de drenaje una vez que la coccién se ha
detenido/finalizado.

Aproximadamente 30min después de parar/finalizar
la coccién, el horno drenara automaticamente el
sistema, desplazando el agua residual en el cajon
(tenga cuidado de no sacar el cajon después de la
coccion). Tras esta accion, el cajon se puede extraery
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vaciar. Se recomienda vaciar el cajon en cuanto se
haya completado el vaciado.

.DESINCRUSTAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares,
le permite mantener el sistema de vapor en
condiciones 6ptimas. Una vez iniciada la funcioén, siga
todos los pasos indicados en la pantalla. La duracién
promedio de la funcién completa es de alrededor de
140 minutos.

El usuario puede iniciar la descalcificacién en
cualquier momento desde el menu de limpieza.

La pantalla le mostrara cuando es el momento de
ejecutar un ciclo de descalcificacion (ver la siguiente
tabla).

MENSAJE
DE DESINCRUSTACION SIGNIFICADO
<DESCALCIFICACION
RECOMENDADA> Se recomienda ejecutar un

Aparece después de unas 15 ciclo de descalcificacion.

horas de ciclos de vapor*

| <DESCALCIFICACION REQUE- | - descalcificacion es obliga- ¢
H i toria. No es posible ejecutar

: RIDA> : .
i Aparece después de unas 20 un ciclo de vapor hasta que |
horas de ciclos de vapor* i sehaya realizado un ciclode

descalcificacion.

*considerando el valor por defecto (4 - Duro) del nivel
de dureza del agua. El niUmero de horas de ciclos de
vapor que deben transcurrir antes de que aparezcan los
mensajes de descalcificacion depende del nivel de
dureza del agua ajustado en el aparato.

El procedimiento de descalcificacién puede
ejecutarse en cualquier otro momento si el usuario
desea una limpieza mas a fondo del circuito interno
de vapor.

Antes de iniciar la fase de desincrustacion, el aparato
comprobara si hay agua residual en la caldera vy, si es
necesario, realizara un ciclo de drenaje. En este caso,
deberd vaciar el cajén después del ciclo de drenaje,
antes de continuar con la fase de desincrustacién.

Nota: para asegurar que el agua esté fria, no es posible
realizar esta actividad hasta 30 minutos después del
Ultimo ciclo (o de la Ultima vez que el producto estuvo
conectado). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion: «<AGUA CALIENTE».

» FASE 1/2: DESINCRUSTANDO (70 MIN)

Cuando la pantalla muestre <ANADIR 0,25 L DE
SOLUCION>, afada la solucion de desincrustacion al
cajon. Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacion, recomendamos llenar el depésito
con una solucién compuesta por 75 g del producto
especifico WPRO y 250 ml de agua potable. El
desincrustador WPRO es un producto profesional
recomendado para mantener un rendimiento 6ptimo
de la funcién de vapor del horno. Si desea hacer un
pedido o solicitar informacion, péngase en contacto
con el servicio postventa o entre en el sitio web
www.whirlpool.eu.

Whirlpool declina cualquier responsabilidad por
dafnos provocados por el uso de otros productos de
limpieza disponibles en el mercado.

=759

( a .
/ y

Una vez anadida la solucién de desincrustacion al
cajon, pulse [ > ] para iniciar el proceso de
desincrustacién principal. Durante las distintas fases
de la desincrustacion, no es necesario que preste
atencioén al aparato. Una vez completada cada una de
las fases, sonard un aviso acustico y apareceran en la
pantalla instrucciones para pasar a la siguiente fase.

Una vez completada la fase de desincrustacion, se
drenara la caldera: la solucién de desincrustacion
utilizada durante esta fase se vertera en el cajén
extraible.

» FASE 2/2: ACLARADO (30 MIN.)

Para eliminar los residuos de desincrustacién del
cajon y del circuito de vapor, debe realizar un ciclo
de aclarado. Cuando la pantalla muestre <ANADIR
0,25 L DE AGUA>, rellene el depésito con 0,25 litros
de agua potable y, a continuacion, pulse para
iniciar el aclarado. No apague el horno hasta que se
hayan completado todos los pasos requeridos por
esta funcién.

Nota: si fuera necesario, desde el sistema se podria
solicitar que se vacie cajéon y que se repita esta
operacion.

Una vez completado el procedimiento de
desincrustacién, se recomienda secar la cavidad de
posibles residuos de agua. Podra entonces usar todas
las funciones de vapor.

Nota: durante el ciclo de desincrustacion, es posible
que se oiga algun ruido, ya que las bombas del horno
se activan para garantizar una eficacia 6ptima de la
desincrustacion.

Una vez iniciado el ciclo de mantenimiento, no retire el
cajon a menos que se lo solicite el aparato.

Nota: Después de que la caldera se llene con la
solucion desincrustante y la pantalla muestre «FASE
DESINCRUSTANDO 1/2», el ciclo no debe interrumpirse,
ya que de lo contrario deberd repetirse todo el ciclo

de descalcificacién antes de poder ejecutar cualquier
funcién de vapor.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcién, pulse el icono (1 . Pulse
0 — para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
./ para activar el temporizador.
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Una vez que el temporizador haya finalizado la cuenta
atras del tiempo seleccionado sonara una senal
acustica y la pantalla lo indicara.

Nota: El temporizador no activa ninguno de los ciclos de
coccion.

El minutero puede activarse también cuando una
funcidn estd en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguird la cuenta atras de forma independiente sin
interferir en la funcién.

Durante esta fase, no es posible ver el temporizador (solo
se mostraré el icono (), que continuara con su cuenta
atrds en segundo plano. Para editar el minutero puede
pulsar el icono (I y ajustar la hora con el icono + o

Para cancelar el recordatorio de minutos, pulse el icono
y, a continuacion, seleccione — hasta que la hora
mostrada sea "----". Pulse /" para confirmar.

.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado <<
durante al menos cinco segundos. Vuelva a hacer esto
para desbloquear las teclas.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante
la coccion. Por motivos de seguridad, puede apagar el
horno en cualquier momento pulsando el botén.

. NOTAS

« No recubra el interior del horno con papel de
aluminio.

- No arrastre ollas ni sartenes sobre la base del
horno, ya que podrian danar el revestimiento
esmaltado.

+  No coloque pesos pesados sobre la puerta ni se
agarre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se
espera que el ruido del ventilador de refrigeracion
sea ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel
para cocinar los diferentes tipos de alimentos.

Los tiempos de coccidén inician en el momento en
que se coloca el alimento en el horno, excluyendo

el precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccién son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos
y del tipo de accesorio utilizado. En principio, aplique
los valores de ajuste recomendados mas bajos y, si

la coccién no es suficiente, auméntelos. Utilice los
accesorios suministrados y, si es posible, moldes

y bandejas pasteleras metalicas de color oscuro.
También puede utilizar recipientes y accesorios

tipo pirex o de ceramica, aunque debera tener en
cuenta que los tiempos de coccién seran ligeramente
mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar
al mismo tiempo distintos alimentos que requieran
la misma temperatura (por ejemplo: pescado y
verduras), utilizando estantes diferentes. Retire del
horno los alimentos que requieran menor tiempo
de coccion y deje los que necesiten una coccién mas
prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamano de la pieza de carne que va
a cocinar. En el caso de asados, es conveniente anadir
caldo a la base de la fuente y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Durante esta operacion
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccion
uniforme. Las piezas de carne muy gruesas requieren
tiempos de coccidon mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

en el segundo tercio del tiempo de coccién. Abra la
puerta con cuidado, ya que puede salir vapor caliente.

Para recoger los jugos de la coccidn, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la rejilla en la que se coloque
la carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

POSTRES

Cocine los postres delicados con la funcién
convencional y en un solo nivel.

Utilice bandejas para hornear metalicas de color
oscuro y coloquelas siempre sobre la rejilla
suministrada. Para cocinar en varios estantes,
seleccione la funcién de aire forzado y disponga los
moldes en ellos de modo que la circulacion de aire
caliente sea 6ptima.

Para saber si un bizcocho esta listo, introduzca un
palillo en el centro. Si al retirar el palillo esta limpio, el
bizcocho esta listo.

Si utiliza bandejas para hornear antiadherentes, no
unte con mantequilla los bordes, ya que es posible
que el bizcocho no suba de manera uniforme por los
bordes.

Si el producto se «hincha» durante la coccién, use
una temperatura mas baja la préxima vez y plantéese
reducir la cantidad de liquido afiadido o remover la
mezcla mds suavemente.

Para postres con relleno humedo (tartas de queso
o de fruta) utilice la funcién «<Horno conveccion». Si
la base del bizcocho o tarta esta demasiado liquida,
coloque el estante en un nivel mas bajo y salpique
la base con pan rallado o galletas antes de anadir el
relleno.

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano
himedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcion, el tiempo de fermentacion de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es de
alrededor de una hora.
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
i PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD COCCION HORNEADO (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3 kg - 0 - -\...2‘:'..:-
Asado 0,6-2 Kg 0 0 - - 3 -
Carne deres 5 P
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 A lenn A Y S
Asado 0,6-2,5 kg - 0 - 1=r3
Cerdo 5 P
CARNE Salchichas y wurstel 1,5-4cm - - 2/3 Aelens A S
Aves Asado 0,6-3 kg - 0 - 1;
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Aves g p
Pinchos morunos una rejilla - - 1/2 Ao A Y S
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\---3---r _1:::22:{
PESCADO 3 5
Filetes congelados 0,5-3(cm) - - - LN A S
Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Verduras . 3
asadas Hortalizas rellenas 0,1-0,5kg cad - - - - -
Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Papas gratinadas una bandeja - - - q%p
VERDURAS Tomates gratinados una bandeja - - - n%ﬁ
Verduras Pimientos gratinados | una bandeja - - - -\...3‘:'..:-
gratinadas Brécolis gratinados una bandeja - - - -\...3|——.—'..,-
Coliflor gratinada una bandeja - - - -\n%u-
Verduras gratinadas una bandeja - - - -u%u-
Tarta salada 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
60 - 150g cada 3
Panecillos \S} ung - - - r
N 0,4 - 0,6k 2
b Pan de sandwich L. cada un(? - - - ARs
an = 2
Pan grande N 0,7-2.0 kg - - - ~
N 200-300 3
Baguettes o cada unog ) ) ) —
PASTELERIA . 2
SALADA Pizza redonda Redonda - - - N=——]
Pizza gruesa Bandeja - - - wzj )
1 capa* - - - N 2 -
Pizza i i
2 capas* - - - RV =TI -
Pizza [congelada] g 3 i
3 CapaS* - - - afFr s s
. 5 4 2 i
4 capas - - - Y e P ———V I =——— -
* cantidad recomendada
AaFr N~ r M

ACCESORIOS

Rejilla

Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla

Grasera / bandeja pastelera

Bandeja con 500 ml de agua
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6 TABLA DE COCCION

DAR LA
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD .
COCCION | HORNEADO | (TIEMPO DE NIVEL Y ACCESORIOS
COCCION)
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - -\élﬁ
Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
3
- ia * - - -
BOLLERIA Pasta choux una bandeja - -
DULCE Tarta 0,4-1,6 kg - - - -\%u-
Strudel 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
Tarta de fruta 0,5-2 kg - - - .\_.é—_,_,.
* cantidad recomendada
[ Ve r~ AF—r Y M
ACCESORIOS Bandeja para horno / Bandeja para tartas /
Rejilla jap jap Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua

Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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v =S
=3I TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE
RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS
8 . ; 4 2
o Patatas Fritas Congeladas = 650-850¢g Si 200 25-30 —— -
3
g Nugget de pollo congelado ‘Iéél’ 500 g St 200 15-20 EEEE:E}? ~ 2 -
S
3 . % , 4 2
2 Palitos de pescado = 5009 Si 220 15-20 T -
&
= , 4 2
2 Aros de cebolla = 5009 Si 200 15-20 EEE -
. = ’ 4 2
4 Calabacin fresco empanado = 400 g Si 200 15-20 S -
= v
é Patatas fritas caseras = 300-800 g S 200 20-40 % N 2 -
L e 4 2
= Verduras variadas = 300-800 g St 200 20-30 e -
g Pechugas de pollo =y 1-4 cm Si 200 20-40 Eﬁm N 2 -
s 4 2
E Alitas de pollo I==1 200-1500 g St 220 30-50 T -
a
> v . 4 2
w Chuleta empanada = 1-4 cm Si 220 20-50 e v
z
= . . 4 2
o Filete de pescado I==1 1-4cm Si 220 15-25 Y

Para cocinar alimentos frescos o caseros, extienda una fina capa de aceite sobre la superficie del alimento.
Para garantizar resultados de coccion uniformes, mezcle los alimentos a mitad del tiempo de cocciéon recomendado.

FUNCIONES ==
Freidora de aire
T al==r e
ACCESORIOS

Bandeja Freidora de aire

Bandeja de horno o molde sobre rejilla

Grasera/bandeja pastelera o
bandeja sobre rejilla
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% | TABLA DE COCCION VAPOR + AIRE

RECETA NIVEL DE VAPOR* RAPIDO TEMP(EORC’)\TURA DU(EAAI\;?N REJILLAS Y ACCESORIOS
Gelletas de pastaflora / Galletas 1 SI 140 - 150 35-55 ;
Pastelitos / Magdalenas 1 Sl 160 - 170 30-40 L
Tartas esponjosas 1 St 170 - 180 40-60 -\éu-
Bizcochos esponjosos 1 Sl 160-170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 Si 200-220 20-40 1;,
Barra de pan 1 S 170-180 70-100 ;
Panecillo 1 St 200-220 30-50 1;,
Baguette 1 sf 200-220 30-50 1;
Patatas asadas 2 Si 200-220 50-70 ;
Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg 2 S 180 - 200 60 - 100 L
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) 2 St 160 - 180 60-80 1;
Rosbif poco hecho (1 kg) 2 Si 200-220 40-50 1;,
Rosbif poco hecho (2 kg) 2 Si 200 55-65 L
Pierna de cordero 2 N 180 - 200 65-75 1;
Codillos de cerdo estofados 2 Si 160 - 180 85-100 ;
Pollo / pintada / pato de 1-1,5 kg 2 S 200-220 50-70 xi,
Pollo / pintada / pato (piezas) 2 S 200-220 55-65 L
Xiﬁ::gz,rsglliggiines, berenjenas) 2 s 180200 25-40 ‘i’
Filete de pescado 3 Si 180 - 200 15-30 L

*Tenga en cuenta que en el caso de seleccionar la funcion Steam Auto, esta correlaciéon debe omitirse. El horno
seleccionard automaticamente el mejor nivel de vapor adecuado para la temperatura seleccionada.

al=lr ~

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja de horno o molde sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ] 2
N Si 170 30-50 a7
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 -\.Ifi:z,-
% Si 160 30-50 e
Tartas rellenas s Si 160 - 200 30-85 1 3 f
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2
manzana) o Si 160 - 200 30-90 A=, A=
_ Si 150 20 - 40 A 3 ,
% Si 140 30-50 A
Galletas — )
% Si 140 30-50 ~—
Si 135 40 - 60 O e
_ Si 170 20 - 40 A 3 -
& Si 150 30-50 N
Pastelitos / Magdalenas — 2
5 Si 150 30-50 ~—
PN ] 1
¥ 09 Si 150 40 - 60 -\ir '\%F A r
— Si 180 - 200 30-40 N
Lionesas & i 180 - 190 35-45 AT
s . 5 3 1
XY Si 180 - 190 35-45 * . aF/F s
— Si 920 110 - 150 N
Merengues £ si 90 130- 150 A
. ; 1
W Si 90 140-160 * 1;, .\%...,. -
— Si 190 - 250 15-50 N
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 NP
5
Si 310 7-12 -\...2;1,-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
& Si 220 - 240 25-50 * B —— T
— Si 250 10-15 1 3 r
. o . 4
Pizza congelada 5 Si 250 10 - 20 A= -
o . 5 3 1
X1 Si 220 - 240 15-30 l “~
w8 Si 180 - 190 45-55 U=
Tartas saladas o 4
. k3 i 180 -1 45 -
(tarta de verdura, quiche) : S 80-190 >~ 60 N e
& Si 180 - 190 45-70 * N L
P i
=] =] = %] ] ! ECO =
FUNCIONES X coox
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
N e 7 — |SSSN)
ACCESORIOS . Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
Rejilla " . "
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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RECETA FUNCION RAPIDO TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— ) 3
— Si 190 - 200 20-30 . -
Volovanes / Canapés de hojaldre = Si 180 - 190 20- 40 1 4 [o- L
w Si 180 - 190 20-40 * I L
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 [
Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo — , 3
1kq — Si 190 - 200 80-110 1 r
Cerdo asado con piel 2 kg X@ - 170 110 - 150 1 2 [
. — , 3
Pollo / conejo / pato 1 kg — Si 200-230 50-100 1 [
Pavo / oca 3 kg _ Si 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pescado al horno / en papillote (filetes, — , 3
entero) — Si 180 - 200 40-60 1 [
Verduras rellenas. . s S 180 - 200 50- 60 . 2 .
(tomates, calabacines, berenjenas)
<=
Tostada - 3 (Alta) 3-6 -\...5...n
Filetes de pescado/de carne h - 2 (Media) 20-30 ** nton \Wiv{
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas aad . s 5 4
/ Hamburquesas - 2-3 (Medio - Alto) 15-30 LT B SOV
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55 -70 *** "\...2...n \WLN{
phod
Pierna de cordero / Jarretes < - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 [
Patatas asadas P - 2 (Media) 35 - 55 #** 1 r
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 1 3 [
Galletas (%4K Si 135 50-70 '\ir '\%l‘ -\...3‘-—._'..1- -\;r
Galletas
, 5 3 2 1
Tartas COO4K Si 170 50-70 al=lr  AaFr AaRArs AR
Tartas
. 4 . 5 3 2 1
Pizzas redondas COOK Si 210 40-60 N S —— TN —— P ———
Pizza
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5), ] . 5 3 1
lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) > 190 40-120 e AEe L
Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) é4 5 4 5 1
/ verduras asadas (nivel 4) / lasafia (nivel COOK Si 190 40-120 * A, v AR,
2) / trozos de carne (nivel 1) Menu
Lasafas y carnes E Si 200 50-100 * e, 1 ! r
Carnesy patatas kD Si 200 45-100 * .-\;:..ii...q,- 1 ! r
Pescado y verduras ‘;3 Si 180 30-50 * -\%n 1 ! f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-100 | —

* Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccion.
*** Dar la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).

L §
o] & = B o
Convencional Aire Forzado Horno conveccién  Gratinar Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo ECO Pizza
Aeeenn ~ ey 1 — )
ACCESORIOS Reiill Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o Grasera / bandeja Bandeja con 500 ml de
et sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla pastelera agua
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COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para cocinar los diferentes tipos de alimentos.
Los tiempos de coccion inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento

(cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y del tipo de

accesorio utilizado.

En principio, aplique los valores de ajuste recomendados més bajos v, si la cocciéon no es suficiente, auméntelos.
Utilice los accesorios suministrados y, si es posible, moldes y bandejas pasteleras metdlicas de color oscuro. También
puede utilizar recipientes y accesorios tipo pirex o de cerdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de

coccién serdn ligeramente mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estan muy sucias, afiada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pafno seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la superficie del aparato, limpielo de inmediato
con un pano humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

- Después de cada uso deje que el horno se enfrie

y, a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacidn que se haya podido formar debido

a la coccion de alimentos con un alto contenido en
agua, deje que el horno se enfrie por completo y
limpielo con un pano o esponja.

« Active la funcién «<Smart Clean» para unos resultados
de limpieza éptimos de las superficies internas. (Solo
en algunos modelos).

- Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

- Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilice guantes si aun
estan calientes. Los residuos de alimentos pueden
quitarse con un cepillo o esponja.

No limpie la sonda para alimentos ni la sonda para
carne (si la hay) en el lavavajillas.

La bandeja Freir con aire(si la hay) se puede limpiar en el
lavavaijillas.

MANTENIMIENTO DEL CAJON DE AGUA

Precaucién: El cajéon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de danos! Al final de cada ciclo

de coccién con vapor, después de unos 30 min el

horno realiza automaticamente un ciclo de drenaje de
aproximadamente un minuto de duracién, transfiriendo
asi toda el agua del sistema al cajon extraible.

Nota: Evite dejar el agua en el sistema mas de 2 dias.

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Para eliminar completamente el agua del interior o
limpiar las superficies internas, puede abrir el cajéon
del agua:

1. Empuje hacia arriba la

Cﬂ' — solapa posterior para retirar
C\ N ¥ la tapa superior del cajoén

de agua.

2. Una vez realizada la
limpieza, puede cerrar el
cajoén introduciendo las dos
solapas delanteras dentro
de las aberturas delanteras
y empujando hacia abajo la
parte trasera.

Utilice s6lo agua a temperatura ambiente cuando
llene el cajon de agua: el agua caliente puede afectar
al funcionamiento del sistema de vapor. Utilice sélo
agua potable.

BOILER

Para garantizar el funcionamiento 6ptimo del horno
y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice la funcién «Descalcificar»
con regularidad. Tras un largo tiempo sin utilizar las
funciones «Steam», se recomienda activar un ciclo de
coccioén por vapor con el horno vacio y el depdsito
completamente lleno.
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EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

4. Baje la puerta y abrala por completo.
Baje los pestillos hasta su posicion original: Asegurese
de haberlos bajado por completo.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

Sujete bien la puerta con las dos manos - no la sujete
por el asa.

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se

salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

3. Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el
horno, alineando los ganchos de las ranuras con sus
alojamientos y fijando la parte superior en su
alojamiento.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria dafarse si no
funciona correctamente.

SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Para sustituir la [dmpara, péngase en contacto con el servicio posventa.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema
- El horno no funciona.

- En la pantalla aparecera la letra
- «F» seguida de un namero.

Una funcion de coccién 6th

- Sense termina sin mostrar
- una cuenta atras. La coccion
: termina antes de finalizar la

- El'horno no se calienta.

La luz se apaga.

. La puerta no cierra
. correctamente.

.~ El suministro eléctrico de la
- casa se desconecta.

. Ciclo de coccidon con sonda

. finalizado sin causa evidente o
- error F3E3 aparece impreso en

Posible causa
Corte de suministro.

i Desconexion de la red
. eléctrica.

Problema de software.

La cantidad de alimentos
. es distinta del valor
: recomendado. La puerta se

: , " abr rante | ion.
| cuenta atras. Eabedua te la coccid

- Cuando «DEMO» esté

. establecido en «On» , todos
- los mandos estan activos y
- los menus disponibles, pero
- el horno no se calienta.

. DEMO apareceré en la :
. pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

. Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

- Configuracion de potencia
. incorrecta.

¢ La sonda alimentaria no estd
. bien conectada. ,
- pantalla.

- Solucién

Compruebe que haya corriente eléctrica en la
- red y que el horno esté enchufado a la toma de
- electricidad.

i Apague el horno y vuelva a encenderlo para
. comprobar si se ha solucionado el problema.

- Péngase en contacto con el Centro de Atencién
- Telefonica e indique el numero que sigue a la
- letra «F».

Abra la puerta y compruebe el nivel de coccién
- de los alimentos. Si es necesario, complete |a
- coccion seleccionando una funcion tradicional.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Off».

. Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Off»,

- Asegurese de que los cierres de seguridad estén ¢
. en la posicion correcta siguiendo las instrucciones :
- para desmontar y volver a colocar la puertaenla

- seccion de «Limpieza y mantenimientos.

Compruebe que la red doméstica tenga una
. potencia superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la
. potencia a 13 amperios. Acceda a «POTENCIA» en

- «AJUSTES» y seleccione «BAJA».

- Compruebe la conexion de la sonda alimentaria.

Puede consultar los reglamentos, la documentacién estandar e informacion adicional sobre productos

mediante alguna de las siguientes formas:
«  Utilizando el QR que aparece en el producto
«  Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu

También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el nimero de teléfono en el
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos

que figuran en la placa de caracteristicas de su producto.
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Manual do proprietdrio

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO
WHIRLPOOL

Para beneficiar de uma assisténcia mais completa,
registe o seu produto em www.whirlpool.eu/register

PARA OBTER MAIS
INFORMACOES, LEIA O CODIGO

QR NO SEU APARELHO

A Leia as instru¢des de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

DESCRICAO DO PRODUTO

W N O unn »

. Painel de controlo
. Ventilador e resisténcia circular

(ndo visiveis)

. Guias de nivel

(o nivel esta indicado parte frontal
do forno)

. Porta

. Gaveta da agua

. Resisténcia superior/grill
. Lampada

. Placa de identificacao

(ndo remover)

9. Resisténcia inferior
(invisivel)
PAINEL DE CONTROLO
: 6 «E @ e 2 °C @
s 5 o

e B B W el O @

1 ) 3 3 5 7 8 9
1. ON/ OFF 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

Para ligar e desligar o forno e parar
uma funcao ativa.

2. FUNGCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as
funcdes e ao menu.

3. BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

Para percorrer um menu e diminuir
as definicoes, valores ou uma
funcao.

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as definicdes
durante a cozedura.

5.VISOR

6. CONFIRMAR

Para confirmar a selecao de uma
funcao ou de um valor definido.

Para percorrer um menu e
aumentar as definicdes ou valores
de uma funcao.

8. OPCOES / ACESSO DIRETO AS
FUNCOES

Para aceder rapidamente as
funcodes, duracao, definicbes e
favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma funcdo usando
as definicoes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR

| TABULEIRO PARA
| ASSAR *

CALHAS DESLIZANTES *

: Para utilizacao como

: tabuleiro para cozinhar
: carne, peixe, legumes,
: foccacia, etc., ou para

: recolher sucos quando

Adequadas para a
cozedura de alimentos
Oou como suporte para
frigideiras, formas para
bolos e quaisquer outros
itens adequados para

fornos. : grelha metdlica.

: Para a cozedura de todos
: os produtos de padaria e
. pastelaria, mas também

: para assados, peixe em

: . papelote, etc.

: posicionado por baixo da :

 Para facilitar a insercao
: ou aremocao de
: acessorios.

TABULEIRO AIR FRY *

s=======0)

Para ser utilizado ao
cozinhar alimentos com :
a funcéo Air Fry, comum :
tabuleiro posicionado :
a um nivel inferior

para recolher possiveis
migalhas e pingos. Pode
ser lavado na maquina

de lavar loica.

O numero e o tipo de acessorios pode variar de acordo com o modelo adquirido.
Outros acessorios podem ser adquiridos separadamente; para encomendas e informagdes, contactar o servigo pds-venda.

* Disponivel apenas em determinados modelos

COMO INSERIR A GRELHA E OUTROS ACESSORIOS

Insira a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar pelas
guias, e assegure-se de que a extremidade elevada
esta virada para cima.

Outros acessorios, como o tabuleiro coletor
e o tabuleiro para assar sao introduzidos
horizontalmente, da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para remover as guias de nivel, levante-as e puxe
as partes inferiores para fora dos seus alojamentos:
Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

- Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

INSTALAR AS CORREDICAS

Retire as guias de nivel do
forno e remova o plastico de
protecao das corredicas.

Fixe o encaixe superior da
corredica a guia de nivel

y e faca-a deslizar até parar.
[ Baixe o outro encaixe para o
¥ posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixagao firmemente contra
a guia de nivel. Assegure-se
de que as corredicas se
movem livremente. Repita
estes procedimentos para a
outra guia de nivel, no mesmo
nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

6 6TH SENSE

Estas funcbes permitem uma cozedura totalmente
automatica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e pastéis, bolos salgados,
pao, pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao,
siga as indica¢des na respetiva tabela de cozedura.

N

% | VAPOR+AR

Combinando as propriedades do vapor com as do
ar forcado, esta funcao permite-lhe cozinhar pratos
agradavelmente estaladicos e dourados no exterior,
mas ao mesmo tempo tenros e suculentos no interior.
Para obter os melhores resultados de cozedura,
recomendamos que seleccione um vapor de NIVEL 3
para cozinhar peixe, de NIVEL 2 para carne e de
NIVEL 1 para pao e sobremesas.

Para mais informacdes sobre os ciclos de cozedura
manual Vapor + Ar, consulte a tabela de cozedura
"Vapor + Ar".

<~

GRILL
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacao de um tabuleiro coletor,
para recolher os sucos da cozedura: posicione
o tabuleiro em qualquer um dos niveis que se
encontram abaixo da grelha e adicione 500 ml de
agua potavel.

D_

85— FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

- COOK4

Para cozinhar diferentes alimentos que necessitem
da mesma temperatura de cozedura em quatro
niveis ao mesmo tempo. Esta funcdo pode ser
utilizada para cozinhar biscoitos, bolos, pizzas
redondas (também congeladas) e para preparar
uma refeicdo completa. Siga a tabela de cozedura
para obter os melhores resultados.

- TURBO GRILL

Para assar pecas de carne grandes (pernas,
rosbife, frango). Recomendamos a utilizagao de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha e
adicione 500 ml de dgua potavel.

- COZEDURA CONG.

Esta funcao seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
Nao é necessario pré-aquecer o forno.

«  FUNCOES ESPECIAIS

» PIZZA

Esta funcao permite-lhe cozinhar uma
excelente pizza caseira, em menos de 10

»

minutos, como num restaurante.

O ciclo de cozedura dedicado funciona a um
nivel de temperatura superior a 300 graus
Celsius, proporcionando pizzas macias por
dentro, estaladicas nas bordas e com um
dourado perfeitamente uniforme.
Combinando esta funcao com o acessério
Pizza Stone WPro e pré-aquecendo durante
30 minutos, pode cozer uma pizza em 5-8
minutos.

(Para encomendas e informacoes, contactar o
servico poés-venda ou www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Esta funcdo permite-lhe cozinhar batatas
fritas, nuggets de frango e muito mais
utilizando menos 6leo, o que resulta numa
batata frita agradavelmente estaladica. Os
elementos de aquecimento funcionam em
ciclos para aquecer corretamente a cavidade,
enquanto a ventoinha faz circular o ar quente.
S6 é possivel obter os melhores resultados

de cozedura esperados se for utilizado um
tabuleiro Air Fry (fornecido com alguns
modelos). Coloque os alimentos no tabuleiro
Air Fry numa Unica camada e siga as instrugdes
da tabela de cozedura Air Fry para obter os
melhores resultados. Evite utilizar mais do
que um tabuleiro para evitar uma cozedura
desigual.

FERMENTAR

Para obter a fermentacao ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacgao, nao ativar a funcado se o forno ainda
estiver quente ap6s um ciclo de cozedura.

MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de
cozinhar quentes e estaladicos.

DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. Coloque os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento
na embalagem para ndo secar.

CICLO ECO

Para assar pecas de carne recheadas e filetes
de carne num unico nivel. Quando este ciclo
Eco estd a ser utilizado, a luz permanece
apagada durante a cozedura. Para usar o ciclo
ECO e, assim, otimizar o consumo de poténcia,
a porta do forno nao deve ser aberta até

que os alimentos estejam completamente
cozinhados.

COZEDURA MAXI

A funcao seleciona automaticamente a melhor
temperatura e o melhor modo de cozedura
para confecionar pecas de carne grandes
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(acima de 2,5 kg). Recomendamos que vire

a carne durante a cozedura para que fique
tostado de forma homogénea de ambos os
lados. Recomenda-se ir regando a carne com
molho para que nao seque demasiado.

— | CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

% ARFORCADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem
a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta
funcdo permite cozinhar alimentos diferentes sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

2 ;
_ﬂ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o pré-aquecimento rapido do forno.

@ TEMPORIZADOR
Para manter o tempo sem ativar uma funcao.

Yo LIMPEZA

« PIROLITICA

Para eliminar quaisquer salpicos resultantes da
cozedura através de um ciclo de temperatura muito
elevada. Estao disponiveis dois ciclos de auto-
limpeza: um ciclo de limpeza completo (Pirolitica) e
um ciclo de limpeza reduzido (Pirolitica Eco).
Recomendamos a utilizacao do ciclo completo para
obter o melhor desempenho de limpeza.

« SMARTCLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo especial
de limpeza a baixa temperatura permite eliminar
facilmente a sujidade e os residuos alimentares. Deite
200 ML de agua no fundo da cavidade e ative a
funcao quando o forno estiver frio.

« DESCALCIFICAR

Para remover depésitos de calcario da caldeira.
Recomendamos a utilizacao desta funcao a intervalos
regulares. Se ndo o fizer, aparece no ecra uma
mensagem que recorda a necessidade de limpar a
camara de cozimento.

@ FAVORITO

Para aceder a lista das 10 fun¢des favoritas.

3 .

{O¥" DEFINICOES

Para ajustar as definicées do forno. Quando o modo
"ECO" esta ativo, a luminosidade do visor é reduzida
e as luzes desligam-se para poupar energia e a
lampada desliga-se ap6s 1 minuto. Serd novamente
ativado automaticamente quando algum dos botdes
for premido. Quando o modo "DEMO" esta "ON"
(Ligado), todos os comandos estao ativos e os menus
disponiveis, mas o forno ndo aquece. Para desativar
este modo, procure “DEMO” no menu “DEFINICOES”
e selecione "Off" (Desligado). Ao selecionar “RESET
FABRICA” (reposicao das defini¢des de fabrica), o
produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacao. Todas as definicbes serao apagadas.
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UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o
idioma e a hora: “PORTUGUES” surgird no visor.

Prima |+ ou — para percorrer a lista de idiomas
disponiveis e selecionar o idioma pretendido. Prima
/" para confirmar a selecao.

Nota: O idioma pode ser posteriormente alterado
seleccionando "LANGUAGE" no menu "SETTINGS', disponivel
premindo "

2. DEFINIR O CONSUMO DE POTENCIA

O forno estd programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica
de poténcia superior a 3 kW (16): Se a poténcia que
utiliza em sua casa for inferior, terd de reduzir este
valor (13).

Prima |+ ou — para selecionar 16 "High" ou 13
"Low" e prima ./ para confirmar.

3. ACERTAR A HORA

Apds selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

Prima + ou — para definir a hora correcta e prima
" :No visor piscam os dois digitos relativos aos
minutos. Prima + ou — para definir os minutos e
prima para confirmar ./ .

Nota: Podera ser necessario acertar novamente a hora apos
um longo corte de poténcia. Selecione a opgao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir

4. DEFINIR O NiVEL DE DUREZA DA AGUA

Para permitir que o forno funcione de forma eficiente
e para garantir que avisa regularmente o utilizador
para efetuar o ciclo de descalcificacdo quando
necessario, € importante definir o nivel correto de
dureza da agua. Para definir, ligue o forno premindo

, prima Definicées & e utilize os botdes de
navegagao -+ e — para selecionar "DUREZA DA
AGUA". Prima ./ para confirmar. Utilize os botées de
navegacao -+ e — para selecionar o nivel correto
para a dgua da sua area, com base na tabela seguinte:

TABELA DE NIVEIS DE DUREZA DA AGUA

°Clark
°dH °fH Portu-

Nivel alemao francés gués
graus graus (PRT)
graus

g | Muitoma- ) ¢ 0-10 0-7

cia

2 Macia 7-11 11-20 8-14
3 Médio 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Muito dura 35-50 61-90 43-62

Prima . para confirmar.

Para o nivel de dureza da 4gua, a predefinicédo é
n n
Duro".

5. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: Isto é
perfeitamente normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para
eliminar eventuais odores. Remova do forno
qualquer elemento de protecao em cartao ou
pelicula transparente e retire quaisquer acessoérios
do respetivo interior. Aqueca o forno a 200 °C
durante uma hora, aproximadamente, de preferéncia
utilizando uma funcao com circulacao de ar (por
exemplo "Ar for¢ado" ou "Cozedura convecgdo").

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacdo do aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrard a Gltima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As fungdes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcoes principais ou percorrendo o menu: Para
selecionar um item de um menu (o visor apresentara

o primeiro item disponivel), prima -+ ou — para
selecionar o item pretendido e, em seguida, prima ./
para confirmar.

2. DEFINIR UMA FUNCAO

Apos selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicbes. O visor ird apresentar as definicées que
podem ser alteradas em sequéncia. Premir << permite-
Ihe alterar novamente a definicao anterior

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL / NiVEL DE VAPOR

Quandoo valor piscar no visor, prima -+ ou — para

o alterar e, em seguida, prima /" para confirmar e
continuar com as definicdes que se seguem (se possivel).
Da mesma forma, é possivel configurar o nivel do grill:
Existem trés niveis de poténcia definidos para grelhar:

3 (alto), 2 (médio), 1 (baixo). Através da funcao "Ar
Forcado+Vapor " podera selecionar a quantidade de
vapor necessaria a partir dos seguintes niveis: VAPOR 1,
VAPOR 2.

Nota: Uma vez que ativada a funcéo, a temperatura/nivel do
grill podem ser mudados utilizando -+ ou — .

DURACAO

Quandoo icone (& piscar no visor, prima —+ ou —
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
seguida, prima . para confirmar. Nao é necessdrio
definir o tempo de cozedura, caso pretenda fazer a

gestao da cozedura manualmente (sem duracao definida):

Prima ./ ou [ > ] para confirmar e iniciar a funcdo. Ao
selecionar este modo, nao pode programar um inicio
atrasado.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo :prima ou — para o alterar
e, em sequida, prima * para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas fung¢ées, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da funcao, programando a
sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto
oicone @ pisca.

Prima -+ ou — para definir o tempo de fim
da cozedura pretendido e, em seguida, prima

./ para confirmar e ativar a funcao. Coloque os
alimentos no forno e feche a porta: A funcao inicia-se
automaticamente apds o periodo de tempo calculado
para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ira
desativar a fase de pré-aquecimento do forno: O forno
atinge a temperatura pretendida gradualmente, o
que significa que os tempos de cozedura poderao ser
ligeiramente mais longos do que os tempos indicados na
tabela. Durante o tempo de espera, pode premir -+ ou

— para alterar a hora de fim programada ou premir <\<
para alterar outras definicées. Ao premir (J , para visualizar
informacao, é possivel alternar entre a hora de fime a
duracao.
.6™ SENSE
Estas funcoes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracdo da cozedura para cozinhar,
assar ou cozer todos os pratos disponiveis.
Quanto for necessario, indique apenas as caracteristicas
dos alimentos para obter o resultado ideal.

PESO / ALTURA (CAMADAS REDONDAS)

6

Para definir corretamente a funcao, siga as indicagcdes
do visor, quando solicitado, e prima ou — para
definir o valor pretendido €, em seguida, prima ./ para
confirmar.

PONTO COZEDURA / DOURAR

Algumas funcdes 6" Sense permitem regular o ponto de
cozedura.

PN

e
1

Quando tal Ihe for solicitado, prima — ou — para
selecionar o nivel desejado entre mal passado (-1) e bem
passado (+1). Prima .~ ou [ > ] para confirmar e iniciar a
funcao.

Da mesma forma, em algumas fungées 6" Sense, quando
for permitido, é possivel ajustar o nivel para aloirar entre
baixo (-1) e alto (+1).

. COZINHAR A VAPOR

Seleccionando "Vapor" ou "Ar forcado+Vapor" dentro

das fungdes manuais ou uma das vdrias receitas
dedicadas 6" Sense, é possivel cozinhar qualquer tipo

de alimento gracas a utilizacao do vapor. O vapor
propaga-se mais rapida e uniformemente pelos alimentos
comparativamente com o ar quente caracteristico das
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fungdes convencionais: tal permite reduzir os tempos

de cozedura e conservar todos os preciosos nutrientes
dos alimentos, garantindo resultados verdadeiramente
excelentes e deliciosos em todas as suas receitas. A porta
deve permanecer fechada durante toda a duracao da
cozedura a vapor.

Para proceder a cozedura a vapor, sera necessario
abastecer de agua a caldeira situada no interior do forno,
utilizando a gaveta extraivel do painel de controlo.

Quando for solicitado no ecra com indicagbes
"ADICIONAR AGUA", extrair a gaveta, abrir a tampa da
gaveta e enché-la com agua até ao nivel solicitado no
ecra. Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na
direcdo do painel até que fique completamente fechada.
Apos a insercao da gaveta, prima START para prosseguir
com o ciclo de cozedura. A gaveta deve permanecer
sempre fechada, exceto quando for necessario encher
com agua.

Apods o primeiro enchimento, no caso de ciclos de
cozedura mais longos, uma vez esgotada a agua, podera
ser necessario voltar a adiciona-la para completar o ciclo:
o forno avisa-lo-a caso seja necessario.

3.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as definicbes que
necessita, prima para ativar a funcao.

Durante a fase de inicio diferido, ao premir[ > ] o
forno ird perguntar se deseja saltar esta fase, iniciando
imediatamente a funcao.

Lembre-se: Depois de selecionada a fungao, o visor ira
recomendar o nivel mais apropriado para cada fungao. Pode
interromper a funcao a qualquer altura, premindo i

Se o forno estiver quente e a funcao necessitar de uma
temperatura maxima especifica, surgird uma mensagem
no visor. Pode selecionar uma funcao diferente ou
aguardar o arrefecimento completo.

4. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fung¢des dispéem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

Quando esta fase terminar, sera emitido um som e o
visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTQO". Neste momento, abra
a porta, coloque os alimentos no forno, feche a porta e
inicie a cozedura premindo " ou [ > |.

Nota: Colocar os alimentos no forno antes de o pré-
aquecimento estar concluido podera ter um efeito adverso
no resultado final da cozedura. Abrir a porta durante a fase
de pré-aquecimento fard com que esta seja interrompida.

O tempo de cozedura nao inclui uma fase de pré-
aquecimento. Podera alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou —.

5.VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

Algumas fungdes 6th Sense necessitam que os alimentos
sejam virados durante a cozedura.

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a acao indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima [ > Jpara continuar a
cozedura.

Da mesma forma, a 10% do fim da cozedura, o forno
indica que deve verificar os alimentos.

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Verifique os alimentos, feche a porta e prima
ou [ > ] para continuar a cozinhar.

Nota: Prima [ > ] para ignorar estas acoes. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acao apds um determinado
perfiodo de tempo, o forno continuara a cozinhar.

6. FIM DA COZEDURA

Serd emitido um som e o visor indicara que a cozedura
esta concluida.

Prima [ > ] para continuar a cozinhar no modo manual
(sem duracao definida) ou prima — para prolongar o
tempo de cozedura, configurando uma nova duragao.
Em ambos os casos, os parametros de cozedura serao
mantidos.

DOURAR

Algumas fun¢des do forno permitem-Ihe aloirar a
superficie dos alimentos, ativando o grill quando a
cozedura estda concluida.
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PRI VP
Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, .~/ para iniciar um ciclo de tostado de
cinco minutos. Pode interromper a fungao a qualquer
altura, premindo[ O | para desligar o forno.

.FAVORITO

Quando a cozedura estiver completa, o visor apresentara
uma mensagem solicitando-lhe que guarde a funcao na
sua lista de favoritos com um nimero entre 1 e 10.

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuragdes atuais para uso futuro, prima ./, caso contrario,
prima <I<] para ignorar. Uma vez premido ./, prima o

botdo -+ ou — para selecionar a posicio do nimero e, em
seguida, prima ./~ para confirmar.

Nota: Se a memodria estiver cheia ou o nimero que
pretende ja tiver sido atribuido, o forno solicitar-lhe-a se
deseja substituir a funcao anterior.

Para posterior acesso as funcdes que gravou, prima () :
O visor apresentara a sua lista de fungdes favoritas.

Prima -+ ou — para selecionar a funcdo; confirme
premindo ./ e, em seguida, prima para ativar.

.LIMPEZA
« PIROLITICA

Nao toque no forno durante o ciclo de limpeza
pirolitica.

Mantenha criancas e os animais afastados do forno
durante e apos a execucao do ciclo de limpeza
pirolitica (até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessérios do forno, incluindo as guias de
nivel, antes de ativar esta funcao. Se o forno estiver
instalado por baixo de uma placa, assegure-se de que,
durante a execucao do ciclo de limpeza automatica, os
queimadores ou as placas elétricas estao desligados.
Para obter os melhores resultados de limpeza, elimine
a sujidade maior com uma esponja humida antes de
utilizar a funcao de limpeza pirolitica. Recomendamos
a utilizacao da funcao de Limpeza pirolitica apenas se
o aparelho estiver muito sujo ou libertar maus odores
durante a cozedura.

Prima (%] para visualizar "Pyro" no visor.

Prima -+ ou — para selecionar o ciclo pretendido e, em

seguida, prima ./ para confirmar. Uma vez selecionado
um ciclo, se desejado, prima —+ ou — para definir a
hora de fim (atraso de arranque) e, em seguida, prima ./
para confirmar.

Limpe a porta e retire todos os acessérios conforme
solicitado, depois feche a porta e prima [ > | quando
terminar: o forno inicia o ciclo de limpeza automatica

e a porta do mesmo fecha-se automaticamente:

é apresentada uma mensagem de aviso no visor,
juntamente com uma contagem decrescente que indica o
estado do ciclo em curso.

Uma vez concluido o ciclo, a porta permanece trancada
até que a temperatura no interior do forno tenha baixado
para um nivel seguro.

«  SMARTCLEAN
Prima 1.+ para visualizar "Smart Clean" no ecra.

R

Prima [ > | para ativar a funcao: o visor apresentara todas
as acoes necessdrias para obter os melhores resultados
de limpeza: Siga as indicacdes e prima " quando
terminar. Assim que terminar todos os passos, prima (>,
quando necessario, para ativar o ciclo de limpeza.

Nota: E recomendado que ndo abra a porta do forno
durante o ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de
vapor de dgua que podera ter um efeito negativo no
resultado final da limpeza.

Uma vez concluido o ciclo, o visor apresentara uma
mensagem adequada, a piscar. Deixe o forno arrefecer e,
em seguida, limpe e seque as superficies interiores com
um pano ou uma esponja.

.DRENAR

A funcdo de drenagem permite que a dgua seja drenada
de forma a prevenir estagnacédo no fervedor. Este produto
foi desenvolvido para efetuar automaticamente um ciclo
de drenagem quando a cozedura tiver sido interrompida/
terminada.

Cerca de 30 minutos apés a paragem/fim da cozedura, o
forno esvaziara automaticamente o sistema, deslocando
a dgua residual para a gaveta (tenha o cuidado de nao
retirar a gaveta apds a cozedura). Uma vez concluida, a
gaveta pode ser extraida e esvaziada. Recomendamos
gue esvazie a gaveta logo que a drenagem esteja
concluida.

.DESCALCIFICAR

Esta funcdo especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o sistema de vapor nas melhores
condicoes. Uma vez iniciada a funcao, siga todos os
passos indicados no visor. A duragao média da funcao
completa é de cerca de 140 minutos.

A descalcificacdo pode ser iniciada a qualquer momento
pelo utilizador a partir do menu Limpeza.

O visor indica-lhe quando é altura de efetuar um ciclo de
descalcificacdo (ver a tabela abaixo).
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SIGNIFICADO
<DESCALCIFICACAO RECOMEN-
: DADA> {
i Aparece apos cercade 15 horas de

ciclos de vapor*

Recomenda-se a execucao
de um ciclo de descalcifi-
cacao.

<DESCALCIFICACAO NECESSARIA>
Aparece ap6s cerca de 20 horas de
ciclos de vapor*

gatoria. Nao é possivel
executar um ciclo de vapor
até que um ciclo de descal-

*considerando o valor predefinido (4 - Duro) do nivel de
dureza da dgua. O numero de horas de ciclos de vapor que
devem passar antes que as mensagens relativas a
descalcificacdo sejam exibidas depende do nivel de dureza
da dgua definido no aparelho.

O procedimento de descalcificacdo também pode ser
efetuado sempre que o utilizador desejar uma limpeza
mais profunda do circuito interno de vapor.

Antes de iniciar a fase de descalcificacao, o aparelho
verifica se existe agua residual na caldeira e, se
necessario, efetua um ciclo de drenagem. Neste caso, é
necessario esvaziar a gaveta apos o ciclo de drenagem,
antes de prosseguir com a fase de Descalcificacao.

Nota: para garantir que a dgua esta fria, ndo é possivel
efetuar esta atividade antes de decorridos 30 minutos apés
o Ultimo ciclo (ou a ultima vez que o produto foi ligado).
Durante este tempo de espera, 0 visor apresenta a seguinte
mensagem "A AGUA ESTA QUENTE"

»  FASE 1/2: DESCALCIFICACAO (70 MIN)

Quando o visor apresentar <ADICIONE 0,25 L DE
SOLUCAO>, verta a solucao de descalcificacao na gaveta.
Para obter os melhores resultados de descalcificacao,
recomendamos que encha o depdsito com uma solucao
composta por 75 g do produto WPRO especifico e 250 ml
de dgua potavel. Recomendamos a utilizacao do produto
descalcificante WPRO profissional para a manutencao do
seu forno de forma a obter o melhor desempenho da
funcao de vapor do seu forno. Para encomendas e
informacdes, contactar o servico pds-venda ou
www.whirlpool.eu.

A Whirlpool néo sera responsavel por quaisquer danos
causados pela utilizacdo de outros produtos de limpeza
disponiveis no mercado.

=759

Uma vez despejada a solucao de descalcificagao dentro
da gaveta, prima para iniciar o processo de
descalcificacdo. As fases descalcificacdo nao requerem

A descalcificacdo é obri-

cificacdo seja efetuado.

que o utilizador supervisione o aparelho pessoalmente.
Ap06s a conclusao de cada fase, é emitido um sinal sonoro
e o visor apresenta instrucdes para prosseguir com a
proxima fase.

Uma vez terminada a fase de descalcificacdo, a caldeira é
drenada: a solucao de descalcificacao utilizada durante
esta fase sera vertida na gaveta extraivel.

»  FASE 2/2: ENXAGUAMENTO (30 MIN.)

Para eliminar os residuos de calcario da gaveta e do
circuito de vapor, é necessario efetuar um ciclo de
enxaguamento. Quando o visor indicar <ADICIONE 0,25 L
DE AGUA> encha o depdsito com 0,25 | de 4gua potavel
e, em seguida, prima para iniciar o enxaguamento.
Nao desligue o forno até que todos os passos requeridos
pela funcdo tenham sido concluidos.

Nota: se necessario, o sistema pode ser solicitado a esvaziar
a gaveta e a repetir esta operacao.

Quando o procedimento de Descalcificagao estiver
concluido, recomendamos que seque a cavidade de
potenciais residuos de dgua. Agora sera possivel utilizar
todas as fungdes a vapor.

Nota: durante o ciclo de Descalcificacao, é possivel que se
ouga algum ruido, uma vez que as bombas do forno sao
ativadas para garantir a eficiéncia ideal da descalcificacao.

Uma vez iniciado o ciclo de manutencao, nao retire a
gaveta, exceto se 0 aparelho o solicitar.

Nota: Apds o enchimento da caldeira com a

solucdo descalcificante e a indicacdo no visor "FASE
DESCALCIFICACAO 1/2" o ciclo ndo deve ser interrompido,
caso contrario, todo o ciclo de descalcificacdo deve ser
repetido antes de se poder executar qualquer funcao de
vapor.

. TEMPORIZADOR

Para ativar esta funcao, prima o icone (. Prima | ou
— para definir o periodo de tempo pretendido e, em
seguida, prima ./ para ativar o temporizador.

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicard quando
o contador de minutos tiver terminado a contagem
decrescente do tempo selecionado.

Nota: O temporizador nao ativa quaisquer ciclos de
cozedura.

O contador de minutos também pode ser ativado quando
uma funcao estd em funcionamento.

O temporizador continuara a sua contagem decrescente de
forma independente, sem interferir com a funcao em si.

Durante esta fase, ndo é possivel ver o mini-mostrador
(apenas serd apresentado o fcone (I3 ), que continuaré a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone () e definir a hora
utilizando o botdo + ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o icone @ e
em seqguida, selecione — até a hora apresentada ser "--—".
Prima /" para confirmar.
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.BLOQUEAR TECLADO
Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <I<]
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,

repita o procedimento.

CL2CY @
J l

Nota: Esta funcdo também pode ser ativada durante a
cozedura. Por motivos de seguranca, o forno pode ser
desligado a qualquer altura premindo [ O ].

.NOTAS

Nao tape o interior do forno com papel de aluminio.

Nunca arraste panelas ou tachos pelo fundo do forno,
uma vez que podera danificar o revestimento de
esmalte.

Nao colocar pesos pesados sobre a porta e nao se
agarrar a porta.

Devido a temperatura mais elevada do ciclo Pizza,
prevé-se que o ruido da ventoinha de arrefecimento
seja ligeiramente superior.

Whj;lfa?ool



CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
PREPARACAO DE ALIMENTOS

A tabela indica a funcdo, os acessorios e o nivel

mais adequados para utilizar na confeccao dos
diferentes tipos de alimentos. Os tempos de cozedura
comegam a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o pré-aquecimento
(sempre que necessario). As temperaturas e os
tempos de cozedura sao aproximados e dependem
da quantidade de alimento e do tipo de acessério
utilizado. Comece por utilizar as definicdes mais
baixas recomendadas e, se o alimento nao ficar bem
cozinhado, mude para definicdes mais elevadas.
Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia,
formas para bolos e tabuleiros para assar metalicos

e de cor escura. Também podera utilizar recipientes
e acessorios em ceramica ou pirex, mas tenha em
conta que os tempos de cozedura serao ligeiramente
superiores.

COZINHAR DIFERENTES ALIMENTOS EM
SIMULTANEO

A funcao “Ar Forcado” permite cozinhar alimentos
diferentes em simultaneo (por exemplo: peixe e
legumes), em niveis diferentes. Retire os alimentos
gue necessitam de um tempo de cozedura mais curto
e deixe no forno os alimentos que necessitam de um
tempo de cozedura mais longo.

Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
No caso de assados coloque, de preferéncia, caldo no
fundo da travessa e regue a carne durante a cozedura
para obter um melhor sabor. Tenha em atencao que
serad gerado vapor durante esta operacao. Quando

o assado estiver pronto, deixe-o repousar no forno
durante 10-15 minutos adicionais ou envolva-o em
folha de aluminio.

Sempre que quiser grelhar carne, selecione pedacos
de carne com uma espessura uniforme para alcancgar
resultados de cozedura uniformes. Os pedacos

de carne muito grossos necessitam de tempos de
cozedura mais prolongados. Para evitar que a carne
figue demasiado tostada no exterior, baixe a posicao
da grelha, afastando o alimento um pouco mais do
grelhador. Vire a carne quando atingir dois tercos do
tempo de cozedura. Abra a porta com cuidado, ja que
pode sair vapor.

Para recolher os sucos da cozedura, recomendamos
que coloque uma tabuleiro coletor com meio litro de
agua potavel diretamente por baixo da grelha onde
estdo os alimentos. Encha totalmente sempre que
necessario.

SOBREMESAS

Cozinhe sobremesas delicadas com a funcao
convencional num unico nivel.

Utilize formas para assar metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

e disponha as formas para bolos nas grelhas, em
posicOes alternadas, para permitir uma boa circulacao
de ar quente.

Para verificar se um bolo levedado estda cozido, insira
um palito de madeira no centro do mesmo. Se o palito
sair limpo, significara que o bolo esta pronto.

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, ndao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
poderd impedir o crescimento uniforme do bolo nas
extremidades.

Se o bolo ou o pao "crescer" durante a cozedura,
utilize uma temperatura mais baixa da préxima vez
e experimente reduzir a quantidade de liquidos
adicionados ou mexer a mistura mais suavemente.

No caso de sobremesas com recheios humidos ou
coberturas (tais como cheesecake ou tartes de frutas)
utilize a funcao "Cozedura conveccado". Se a base do
bolo ou do pao ficar mal cozida, baixe a prateleira e
polvilhe a base do bolo com miolo de pao ou miolo
de biscoito antes de adicionar o recheio.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano
himido antes de a colocar no forno. O tempo de
levedacdo com esta funcao é reduzido em cerca
de um terco em comparacao com uma levedacao
a temperatura ambiente (20-25 °C). O tempo de
levedacao para uma quantidade de 1 kg de massa
para pizza é de cerca de uma hora.
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6 TABELA DE COZEDURA

VIRAR
COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO ' <
CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE .
Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
2
LASANHA Lasanha 0,5-3 kg - 0 - =P
Assado 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Carne de vaca 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 R ~ S
Assado 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Porco & 4
CARNE Salsichas e wurstel 1,5-4cm - - 2/3 EN ~ 7 f
2
Frango Assado 0,6 -3 kg - 0 - - -
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Aves g A
Kebab uma grelha - - 1/2 Ao A Y S
Filetes 0,5-3 (cm) - - = -\...3...,- 1 :2: ~f
PEIXE 3 5
Filetes - cong 0,5-3(cm) - - - LN A S
Batatas assadas 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Legumes Legumes 0,1-0,5kg . ) ) 3
Assados recheados cada R—
Legumes Assados 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Batatas gratinadas | um tabuleiro - - - q%p
LEGUMES tGJs:;r::do de um tabuleiro - - - n%n
Pimentos um tabuleiro - - - |—i—.
Legumes Gratinados i ~
gratinados zlr'(a)fi(r)wlao;os um tabuleiro - - - .\_|=.__3___,.
Couve-flor um tabuleiro - - - m3
gratinada Nre—
Gratinado de bulei 3
lequmes um tabuleiro - - - ==
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
Lo N 60-150g ) ) ) 3
Paezinhos L} cada -
N\ 0,4-0,6k 2
3 Pao de forma L cada g - - - el
Pao - p)
Pao grande N 0,7 -2,0 kg - - - ~ -
> 200 - 300 3
Baguetes \\\‘}’ cada J - - - -
. 2
SALGADOS Pizza redonda Redondo - - - NS
. . 2
Pizza alta Tabuleiro - - - b
1 camada* - - - - 2 -
Pizza y i
2 camadas* - - - N = P ;
Pizza [congelada]
5 3 1
3 camadas* - - - afFrs a1~ r
4 camadas* - - - -\n%u- -\%n -u-ém- - ! -
* Quantidade sugerida
[ Ve ~ A=~ Y M
ACESSORIOS . . . .
- Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com
Grelha metdlica . . . . .
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame tabuleiro para assar 500 ml de agua
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O TABELA DE COZEDURA

VIRAR

COZIMENTO NIVEL DE (DO TEMPO P

CATEGORIAS DE ALIMENTOS UANTIDADE .

Q NIVEL TOSTADO DE NIVEL E ACESSORIOS
COZEDURA)
Pao-de-16 0.5-1.2 kg - - - -\élﬁ
Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Massa "choux" um tabuleiro * - - - - 3 -
DOCES 3
Torta 04-16 kg - - - alr
Strudel 0,4-1,6kg - - - - 3 -
Tarte de frutas 0,5 -2 kg - - - .\_.é—_,_,.
* Quantidade sugerida
[N ==V [ M

ACESSORIOS
Grelha metalica

Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos /
Tabuleiro redondo para pizzas numa prateleira de arame

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua
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TABELA DE COZEDURA AIR FRY

RECEITA FUNCAO QUANTIDADE PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
SUGERIDA AQUECIMENTO 0 (MIN.) ACESSORIOS
3 . = . 4 2
2 Batatas fritas congeladas = 650-850¢ Sim 200 25-30 —— -
2
O Nugget de frango = ; _ 4 2
% congelado = 500¢g Sim 200 15-20 N r
O
3 T 4 2
g Palitos de peixe [ 500 g Sim 220 15-20 e -
[H]
= o
= Angis de cebola 500 g Sim 200 15-20 — 2
«» Courgette fresca panada oy 400 g Sim 200 15-20 % N 2 -
[H]
= o
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 % N 2 -
= 2
- Legumes mistos = 300-800¢g Sim 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 -
. B . 4 2

. Peitos de frango = 1-4cm Sim 200 20-40 R A -
S =
2 Asas de frango 12y 200- 1500 g Sim 220 30-50 — 2
48]
w o
Z Costeleta a milanesa = T-4cm Sim 220 20-50 % 1;,
<
oo . v ) 4 2

Filete de peixe I==1 T-4cm Sim 220 15-25 . -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de dleo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

=
FUNCOES ==
Air Fry
T al==r e
ACESSORIOS Tabuleiro Air Fr Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
y numa prateleira de arame tabuleiro de assar na grelha
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| MESA DE COZEDURA VAPOR+AR

RECEITA NiVEL DE VAPOR * PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
AQUECIMENTO Q) (MIN.) ACESSORIOS
Biscoitos / Cookies SIM 140 - 150 35-55 ;
Bolos pequenos / Queques SIM 160-170 30-40 ;
Bolos com levedura SIM 170-180 40-60 -\éu-
Pao-de-l6 SIM 160 - 170 30-40 -\...éu-
Foccacia SIM 200-220 20-40 1;,
Pao de forma SIM 170 -180 70-100 ;
Pao pequeno SIM 200-220 30-50 1;,
Baguetes SIM 200-220 30-50 1;,
Batatas assadas SIM 200-220 50-70 ;
Vitela / Vaca / Porco 1 kg SIM 180 - 200 60 - 100 L
Vitela / Vaca / Porco (pedagos) SIM 160-180 60-80 1;
Rosbife mal passado 1 kg SIM 200-220 40-50 1;,
Rosbife mal passado 2 kg SIM 200 55-65 L
Perna de borrego SIM 180 - 200 65-75 1;
Stew pork knuckles (Chispe guisado) SIM 160 - 180 85-100 ;
Frango / galinha-d’angola / pato 1 - 1,5 kg SIM 200-220 50-70 xi,
Frango / galinha-d‘angola / pato (pedacos) SIM 200-220 55-65 L
(tomates, curgeties, beringelas) o 180200 510 —
Filete de peixe SIM 180 - 200 15-30 L

*Tenha em atencdo que, no caso de selecionar a fungdo Steam Auto, esta correlacdo deve ser ignorada.
A estufa selecciona automaticamente o melhor nivel de vapor adequado a temperatura selecionada.

ACESSORIOS

arame

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para bolos numa prateleira de

—r

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar
tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

- PRE- TEMPERATURA " i
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO °C) DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 170 30-50 I
Bolos levedados / Pao-de-16 & Sim 160 30-50 -\.lfi:u-
) Sim 160 30-50 .\,,fl—;l,,,. e
) . 3
Bolos recheados (cheesecake, strudel, = Sim 160-200 30-85  S—
tarte de maca) 7 . } ) 4
) Sim 160 - 200 30-90 e, A=
— Sim 150 20-40 . 3 ,
& Sim 140 30-50 A
Cookies — 2
K Sim 140 30-50 ~ s o
o . 5 1
XY Sim 135 40 - 60 s aFEs s
— Sim 170 20-40 3
P . 4
ko9 Sim 150 30-50 ~
Bolos pequenos / Queques —
% Sim 150 30-50 AT
& Sim 150 40 - 60 L e
— Sim 180 - 200 30-40 N
Massa "choux” ) Sim 180 - 190 35- 45 A
e Sim 180 - 190 35-45% e e
— Sim 90 110 - 150 N
Merengues & Sim 20 130 - 150 L -
e Sim 90 140-160 * L e
— Sim 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pao / Foccacia — 5 7
& Sim 190 - 230 20-50 N NS
% ] 2
Pizza (massa fina, massa grossa, = >im 310 7-12 e
foccacia) & Sim 220 - 240 25-50* N L
— Sim 250 10-15 1 3 r
) oS . 4
Pizza congelada % Sim 250 10-20 = I S
& Sim 220 - 240 15-30 1 > LT N
Sim 180 - 190 45 -55 e
Tartes salgadas , & Sim 180 - 190 45 - 60 e S
(tarte de legumes, quiche)
& Sim 180 - 190 45-70* I L
o %
=] =] ~ ¥ > L4
FUNCOES XL COOK
Convencional Arforcado Cozeduraconvecdao Grelhar  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
Aeeeenn ~ A= | — | S
ACESSORIOS

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para

Grelha metalica . . .
bolos numa prateleira de arame  pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua
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- PRE- TEMPERATURA -
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO Q) DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 190 - 200 20-30 L3
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa s . 4 1
folhada o Sim 180 - 190 20-40 1 [ ~—
w Sim 180 - 190 20-40* R L
Lasanha / Flans / Massa cozida / — . 3
Canelones — Sim 190 - 200 45 - 65 1 f
Borrego / Vitela / Vaca / Lombo 1 kg — Sim 190 - 200 80-110 1 3 r
. 2
Porco assado estaladico 2 kg XEG? - 170 110 - 150 1 r
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200-230 50-100 1 3 [
Peru / ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80-130 1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em — . ) i 3
papelote) (filetes, inteiro) Ii‘ Sim 180 - 200 40-60 | -
Legumes recheados % . ) ) 2
(tomates, curgettes, beringelas) = Sim 180 - 200 20-60 nFn
S~
Pao torrado - 3 (alto) 3-6 -\...5...,-
Filetes de peixe / Bifes N - 2 (médio) 20 - 30 ** -\...4...,- \Viv{
Salsichas / Espetadas / Costeletas / haad T 5 4
Hamburgueres u - 2 - 3 (médio-alto) 15-30 ** [ e
Frango assado 1-1,3 kg - 2 (médio) 55 -70 *** -\...2...,- \V;v{
g
Perna de borrego / pernis = - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 [
Batatas assadas = - 2 (médio) 35 - 55 *** 1 [
Gratinado de legumes - 3 (alto) 10-25 1 3 [
Cookies %‘}( Sim 135 50-70 ir -...%L..—u- -\...3|~—..—u- ér
Cookies
. 5 3 2 1
Tartes COOK Sim 170 50-70 N TR —— PN —— PN 8
Tartes
. > . 5 3 2 1
Pizzas redonda COOK Sim 210 40-60 N L ——T RN —— PN ———
Pizza
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel % . 5 3 1
5) / lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) i Sim 190 40-120* A AR, T
Refeicdo completa: Tarte de frutas (nivel é4 5 4 P 1
5)/ legumes assados (nivel 4) / lasanha COOK Sim 190 40-120* [N ——— PR oA, A -
(nivel 2) / fatias de carne (nivel 1) Men
Lasanha e Carne & Sim 200 50- 100 * -\1:..1....:1,- 1 ! §
Carne e Batatas & Sim 200 45-100 * -\!é'...r 1 ! r
Peixe e legumes E Sim 180 30-50* ...,,41—_.—1,.,- 1 ! §
Pecas de carne assadas recheadas ECO - 200 80-120* 1 3 f
Cortes de carne ECO ) ) M 3
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 | —

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia

de cada um.

**Vire o alimento a meio da cozedura.
*** Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

§
= = i > - cco i
‘e
FUNCOES XL COOK
Convencional Arforcado Cozeduraconvecdo Grelhar  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciclo Eco Pizza
[ P ~ al=r 1 f

ACESSORIOS
Grelha metalica

bolos numa prateleira de arame

Tabuleiro de forno ou tabuleiro para Tabuleiro coletor/tabuleiro para

pastelaria ou assadeira na grelha

Tabuleiro coletor com
500 ml de agua

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE PREPARACAO DE ALIMENTOS
A tabela indica a funcéo, os acessorios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo dos diferentes tipos de

alimentos.

Os tempos de cozedura comecam a partir do momento em que o alimento é colocado no forno, excluindo o pré-

aguecimento (sempre que necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de

acessorio utilizado.

Comece por utilizar as definicdes mais baixas recomendadas e, se o alimento néo ficar bem cozinhado, mude para

definicdes mais elevadas.

Utilize os acessérios fornecidos e, de preferéncia, formas para bolos e tabuleiros para assar metélicos e de cor escura.
Também podera utilizar recipientes e acessérios em ceramica ou pirex, mas tenha em conta que os tempos de cozedura

serdo ligeiramente superiores.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza
avapor. aparelho.

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpe as superficies com um pano de microfibra
humido. Se estiverem muito sujas, acrescente algumas
gotas de detergente com um pH neutro. Termine a
limpeza com um pano seco.

+ Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos.

Se algum destes produtos entrar inadvertidamente
em contacto com as superficies do aparelho, limpe
imediatamente com um pano de microfibra humido.

SUPERFICIES INTERIORES

« Ap6s cada utilizacdo, deixe que o forno arrefeca

e limpe-o, de preferéncia enquanto estiver morno,
para remover eventuais depdsitos ou manchas
causados por residuos de alimentos. Para secar
qualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de dgua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

- Ative a fungdo "Smart Clean" para obter os melhores
resultados de limpeza das superficies internas do
forno. (Apenas em alguns modelos).

- Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

Ap6s a utilizacao, coloque os acessérios numa solucao
liquida de limpeza, manuseando-os com luvas
adequadas para forno, caso ainda estejam quentes.
Os residuos de alimentos podem ser retirados com
uma esponja ou escova de limpeza.

Nao limpe a Sonda de Alimentos e a Sonda de Carne
(se existir) na maquina de lavar loica.

O tabuleiro Air Fry (se existir) pode ser lavado na
maquina de lavar loica.

MANUTENCAO DA GAVETA DA AGUA
Atencao: A gaveta de dgua nao é adequada para a

Nao utilize palha de aco,
esfregoes abrasivos ou produtos
de limpeza abrasivos/corrosivos,
uma vez que estes podem
danificar as superficies do

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

utilizacdo na maquina de lavar loica: risco de danos!
No fim de cada ciclo de cozedura com vapor, apds
cerca de 30 minutos, a camara de cozedura efetua
automaticamente um ciclo de drenagem que dura
cerca de um minuto, transferindo assim toda a dgua
do sistema para a gaveta extraivel.

Nota: Evite deixar a dgua no sistema durante mais de 2
dias.

Para retirar completamente a dgua do interior ou para
limpar as superficies internas, pode abrir a gaveta da
agua:

( 1. Empurre para cima a aba
e 9 traseira para retirar a tampa
N A superior da gaveta de agua.

2. Uma vez terminada a
limpeza, pode fechar a
gaveta inserindo as duas
abas frontais nas aberturas
frontais e empurrando a
parte de tras para baixo.

Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando
encher a gaveta de dgua: a dgua quente pode afetar o
funcionamento do sistema de vapor. Use apenas dgua
potavel.

FERVEDOR

Para que a camara de cozimento funcione sempre da
melhor forma e para evitar a formacao de depdsitos
de calcério ao longo do tempo, recomendamos a
utilizacdo regular da funcao "Descalcificar". Apds

um longo periodo de nao utilizagdo das fungoes
"Vapor", é altamente recomendavel ativar um ciclo
de cozedura com a camara de cozimento vazia,
enchendo completamente o depésito.
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REMOVER E REPOR A PORTA

1. Para remover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicao de desbloqueio.

2. Feche a porta tanto quanto possivel.

Segure firmemente a porta com ambas as maos - nao
a segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a fecha-
la enquanto a puxa, simultaneamente, para cima, até
se libertar do respetivo suporte. Coloque a porta de
parte, apoiando-a sobre uma superficie macia.

3. Reponha a porta, deslocando-a na direcdo do
forno e alinhando os ganchos das dobradicas com os
respetivos suportes, fixando a parte superior aos
suportes.

4. Baixe a porta e, em seguida, abra-a totalmente.
Baixe as linguetas até a sua posicdo original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

5. Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se néo estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Para a substituicao da lampada, contactar o servico pds-venda.
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RESOLU(;AO DE PROBLEMAS

Problema

- O forno néo estd a funcionar.

Causa posswel

- Corte de energia.

- Desativacdo da rede elétrica. :
5 - problema ficou resolvido.

- O visor apresenta a letra

- apresenta a letra "F", seguida de

_um ndmero.

Quando uma fungao 6th
 Sense Cozinhar termina, nao
- é apresentada uma contagem
- decrescente. A cozedura

- termina antes da contagem

O forno ndo aquece.

A luz desliga-se.

A porta nao fecha
- corretamente.

Houve uma falha de
. eletricidade.

Problema de software.

: A quantidade dos alimentos

. é diferente da quantidade

: recomendada. A porta foi

- aberta durante a cozedura.
decrescente chegar ao fim.

: Quando o modo "DEMO"
. esta "ON" (Ligado), todos os
. comandos estdo ativos e os

menus disponiveis, mas o
forno ndo aquece.

A palavra "DEMQ" surge no

visor a cada 60 segundos.

O modo "ECO” estd "On" :
- (Ligado).

Os dispositivos de seguranca
. estdo mal posicionados.

- Regulagao da poténcia
. incorreta.

. O ciclo de cozedura com sonda

. terminou sem causa evidente
- ou o erro F3E3 é indicado no

- A sonda de alimentos nao
. esta corretamente ligada.
. ecra.

Solucao

- Verifique se existe energia elétrica proveniente da
. rede e se o forno estd ligado a tomada elétrica.

Desligue e reinicie o forno, para verificar se o

- Contactar o Call Center e indicar o nimero a
: seqguir a letra "F".

- Abra a porta e verifique o nivel de cozedura dos
- alimentos. Se necessario, conclua a cozedura
¢ selecionando uma funcéo tradicional.

Aceda a "DEMO" a partir de "DEFINICAQ" e

selecione "OFF" (Desligado).

Aceda ao "ECO” a partir de "DEFINICAO" e

selecione "Off” (Desligado).

. Certifique-se de que os dispositivos de seguranca
. estdo corretamente posicionados, seguindo as :
. instrucoes para a remoc¢ao e reposi¢ao da porta
i contidas na seccao "Limpeza e Manutencao".

¢ Certifigue-se de que a sua rede doméstica possui
 uma poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se ndo for o
. caso, reduza a poténcia para 13 amperes. Aceda

S a fungao "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e

- selecione a opgao "BAIXO".

Verifique a ligagcao da sonda de alimentos.

As politicas, a documentacao padrao e as informacoes de produto adicionais poderao ser consultadas:

Utilizando o QR no seu produto

visitando o nosso sitio Web docs.whirlpool.pt

Em alternativa, contacte o nosso Servico Pés-Venda (através do nimero de telefone contido no livrete da
garantia). Ao contactar o nosso Servico P6s-Venda, indique os cédigos fornecidos na placa de identificagdo do

seu produto.
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Hap'quuK Ha co6cmeeHuKa

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

WHIRLPOOL
3a fa nonyyaBaTte No-NbJHO CbAeNCTBME,

MOJIf, permcTpriparTe Bawmsa NPoAyKT Ha

www.whirlpool.eu/register

MHOOPMALINA

A Mpenn faa n3nonsearte ypega, npoyerete
BHMMAaTeJIHO MHCTPYKLMNUTe 3a 6e30nacHoCT.

Mong, CKAHUPAUTE QR
KOAA HA BALLUUA YPE[,
3A OA NMOJTYYUTE NMOBEYE

ONMMNCAHUE HA YPEAQA

1. MaHen 3a ynpaBneHue

2. BeHTUnatop v Kpbron
HarpeBaTesieH eNemMeHT
(He e BMANM)

3. Hocaun
(HMBOTO € NOCOYEHO Ha NpeaHaTa
CTeHa Ha ¢ypHaTa)

. Bpatnuka

. OTgeneHuve 3a Bofa

. lopeH Harpesaten / pun
. Jlamna

0 N O Unn »h

. 3aBoacka Tabenka
(He NnpemaxBaWTe)

9. loneH HarpeBarten
(He e BMOUM)

: 6 Y] @ ...... -1 4l 2 °c O
: :
CE B (=L < v te] O &
i 2 3 3 5 7 8 9
1. BKN1 / N3KN 4. HA3AA 7.6YTOH 3A NPUABUMBAHE
3a BKJIIOUBAHE U M3KJIIOUYBAHE 3a BpblyaHe KbM MpeaxoaHns nnioc

Ha ¢ypHaTa 1 cnmpaHe Ha
n3nbaHABaHaTa GyHKLUA.

2. AUPEKTEH AOCTBM A0
OYHKLUUTE

3a 6bp3 focTbN A0 GYHKUMNTE 1

MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPUABUXKBAHE

MWHYC

3a NnpnaBMKBaHE Npe3 MeHIo U1
HaManABaHe Ha HaCTPOMKMN UK
CTOMHOCTM 33 PyHKUUA.

eKkpaH. [To3Bonaea NnpomsHa
Ha HAaCTPOMKNUTE NO BpeEME Ha
roTBeHe.

5. AUCNNEN

6. MOTBBPAU

3a noTBbpKAABaHe Ha n3bpaHa
byHKLUMA NKn 3apageHa CTONHOCT.

3a NpuaBMXKBaHE B MEHIO 1 3a
yBennyaBaHe Ha HaCTPOMKNTE nUnu
CTOMHOCTUTE Ha AafeHa QYyHKUNA.

8.onuuun / ®YHKLUUMN
AWPEKTEH A4OCTbN

3a 6bp3 gocTbn o GyHKUMMTE,
NPOABIKUTENHOCTTA, HACTPONKNTE
1 No6UMOTO.

9. CTAPT

3a cTapTupaHe Ha byHKUMA
C NocoYyeHuTe unmn 6asosu
HACTPOWMKW.
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NMPUHAONEXKHOCTHU

PELLETDBYEH PAOT

y
)

| TABA 3A OTLIEXKJAHE

TABA 3A MNEYEHE*

| MTb3rAYUN*

¢ M3non3BgaiTe KaTo TaBa 3a
: dypHa 3a NpuUroTBAHe Ha

i meco, prba, 3eneHuyuu,

. ¢okaun n gp., unn

: pasnonoete nog

Vi3non3eaunTe 3a
NPUroTBAHE Ha XpaHa

WX KaTo OMnopa 3a TaBu,
dopmm 3a KeKcoBe 1 Apyru
OrHeYNopHW roTBapPCKM

* 3non3BanTe 3a

: NPUroTBAHE Ha BCUYKU

: BAoBe XNA6 1 cnagKumLLu,
: a CbLUO Taka 1 Ha neYyeHn
: Meca, pvnba B neprameHT u

: 3a ynecHeHve Ha

: MOCTABAHETO U

: M3BaXKJaHeTo Ha

: MPUHAQJIEXHOCTW.

cbroBe. : pelweTbuHma padT 3a : Ap.
! OTUeX/JaHe Ha cocoBeTe |
: MPW roTBeHe.

FOPEL, Bb34YX TABA *

s=======0)

Ha ce n3nonsea npu

roTBeHe Ha XpaHu C
dyHKumATa fopely Bb3ayX,
KaTo TaBaTa 3a meyeHe ce
MOCTaBsA Ha NO-HUCKO HUBO, :
3a fa cbbupa eBeHTyanHn
TPOXuM 1 Kankn. Moxe fa ce :
MouncTBa B CbAOMUANIHA
MaLuMHa.

BpoAT 1 BMADT Ha MPUHAANEXHOCTUTE MOXe [ia € Pa3fInyeH B 3aBUCUMOCT OT 3aKyneHnsa moaen.
Opyrv npvHagnexHoCcTn Mmorat ga 6baaT 3aKyneHu OTAENTHO; 33 NOPBYKMU 1 MHGOPMALMSA Ce CBBPKETE C OTAeNa 3a

cnepnpopaxb6eHo ob6cnyKBaHe.
* HannuHo camo npu onpeaeneHn moaenu

NMOCTABAHE HA PELUETbYHUA PAOT U APYTUTE
NMPUHAONEXHOCTU

BkapaliTe pelueTbyHnA padT XOPU3OHTASTHO, KaTo o
Nb3HETe BbB BOAAUMTE, KaTO BHMMABATE CTpaHaTa C
noBAWIrHATMA PbO Aa Coun Harope.

,Elpyn/lTe NPUHaONEXHOCTU, HANPUMEP TaBaTa
3a OTueXaHe 1 TaBaTa 3a neyeHe, ce NoCTaBAT
XOPU3OHTAJTHO MO CbLUMNA HAaYMH KaTO peLLETbYHNA pad>T.

CBAJIAHE U NOCTABAHE HA HOCAYMUTE
- 3a la cBanMTe HOCauuUTe, NOBAWIHETE I U n3Ternere

JONTHNTE YacTu Ha rHe3gaTa um: Cera Moxe fja n3sagure
BOJauuTe.

« 3a [1a NOCTaBUTe BOJAUMTE 0OPATHO, MbPBO MY NOCTaBeTe
B ropHUTE M rHe3aa. [pbKTe BoJaumTe NOBAUrHaTH,
BKapalTe ru BbB pypHaTa 1 rv CnycHeTe BbpXy JONHUTE
rHespa.

MOHTUPAHE HA NTJTb3rAYUTE

Ceanete BogauunTe OT PpypHaTa
1 MaxHeTe MiacTMacoBuTe
npegnasutenu ot niTb3raunTe.

3aKpeneTe ropHaTta ckoba
Ha Nib3raya KbM Bogava 1 A
BKapalTe JOKpal HaBbTpe.
CnycHeTe BTOpaTa cKoba Ha
MACTOTO W.

3a fla 3aKpenuTe Hocaua,
HaTMCHeTe fonHaTa YacT Ha
LMMNKaTa 34paBo KbM HOCava.
MNpoBepeTe ganu nab3raunte
ce ABmKaTt cBOOOJHO.
[NoBTOpETE ONMcaHuTe CTHMKN
3a Apyrva Boday Ha CbLLOTO
HVBO.

Mons, nmarte npensua; [Nb3raynTe MOraT fia Ce MOHTUPAT Ha
BCAKO OT HKBaTa.
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OYHKLUUN

6 6TH SENSE

Te3n GyHKLMM NO3BONABAT HAMbBJIHO aBTOMATM3MPAHO
NPUroTBAHE Ha BCUYKM TUMOBE XPaHu (na3aHsA, Meco,
pnba, 3eneHyyum, KEMKOBE 1 CagKNULWIKM, CONEeHN
KelkoBe, Xn1A6, nnua). 3a ga nnonssarte Tas3n GyHKUMA
no Han-gobpunA HauuH, CieaBaNTe UHANKAUUNTE B
CbOTBETHaTa roTBapcka Tabnuua.

N

’.

* IMNAPA + Bb3AYX
CbhueTaBalnkm CBONCTBATA Ha NapaTa € Te3un Ha
bopcnpaHna Bb3ayx, Ta3n GYHKLMA BM NO3BONABA
Ja NpUroTBATe ACTMA NPUATHO XPYNKaBM U N3MeYeHn
OTBbH, HO B CbLOTO BPEME HEXHMN U COYHUN OTBBTPE.
3a fa nocTurHeTe Han-gobpu pesyntaTn Npu roTBEHE,
npenopbyBame aa nbepete HABO 3 HMBO Ha napa
3a NnpuroTesaHe Ha puba, HNBO 2 3a meco n HABO 1 3a
Xxnsa6 v pecepTu.
3a noBeye NHPOPMaLMA OTHOCHO LIMKNIUTE 32 PbUYHO
roTBeHe € Napa + Bb3ayX B/MKTe TabnuuaTa 3a roTBeHe
C napa + Bb3ayx.

<~

rPun
3a neyeHe Ha rpun Ha cTekoBe, Kebar, HageHuuu,
NPUroTBsIHE Ha 3€/1IEHYYKOB OFPETEH 1 NpenunyaHe
Ha xns6. Korato neuete meco, npenopbyBame aa
13nos3Bare TaBaTa 3a OTLUEXAaHe, 3a Aa cbbupare
OTAENAHUTE NPV NeyeHeTo cokose: MocTaseTe TaBaTta
Ha HAKOE OT HMBaTa Noj peleTbyHMA padT 1 Hanente
B HeA MoJsIoBVH INTHP NUTElHa BOAA.

D_

5= TPAOVULMNOHHU OYHKLINK

- TIEYEHE C KOHB

3a roTBeHe Ha BCAKAKBM ACTUA CaMO Ha eqHO
HWBO.

- COOK4

3a eIHOBPEMEHHO roTBEHE HA YeTUPUTE HMUBA
Ha Pa3NMYHN TUNOBE XPaHU, KOUTO N3NCKBAT
eflHa 1 cblia Temnepatypa. Ta3nm GyHKLMA MOoXKe
[la ce 13MoJ3Ba 3a NPUroTBAHETO HAa BUCKBUTKN,
KeNKoBe, Kpbru nuum (MoXxe 1 3aMmpaseHin) 1
NbJIHU MeHIoTa. 3a NOCTUraHe Ha Ha-gobpu
pes3ynTaTtu cnefBainTe rotBapckarta Tabnuua.

« TYPBOTPUN
3a neyeHe Ha egpu NapyeTa Meco (gXKonaH,
roBexgo neyeHo, nune). NpenopbyBame ga
n3nosn3Barte TaBaTa 3a oTUeXAaHe, 3a fa cbbuparte
oTAeNnAHWTe NPU roTBEHETO cokoBe: [NocTaBeTe
TaBaTa Ha HAKOe OT HMBATa NMoj pewweTbyHMA padT
W HanenTe B HeA NOMIOBUH NNTHP NUTENHA BOAA.

- TIEYEHE 3AMPAS3.

Tazn PpyHKLMA aBTOMATUYHO N36Mpa ngeanHata
TeMrnepaTtypa 1 PeXKMM Ha roTBEHe 3a 5 pasnnyHm
TUNa roToBU 3ampa3eHn XpaHu. He e Heobxognmo
npefBapuTeNHO 3arpaBaHe Ha pypHaTa.

« CMNEUMANMHU OYHKLUWN
»  TMUALA
Tasun yHKLMA BU NO3BONABA Aa NPUTrOTBUTE

»

yyaecHa AOMaLlHa nuua 3a No-Manko ot
10 MUHYTW KaTO B pecTOpaHT.

CneumranHuAT UMKDBI Ha roTBeHe paboTun npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Len3un,
KaTo OCUrypsaBa Nmua ¢ Meka BbTPELHOCT,
XpynKaBa no Kpauvwarta 1 C ugeanHo
pPaBHOMEPHO 3ayepBABaHe.

KombuHmnpaHeTo Ha Ta3n GyHKLMA C akcecoapa
Pizza Stone WPro n npegBaputenHoTo
3arpsAsaHe 3a 30 MMHYTK MOXe Aia n3neye nuua
3a 5-8 MuHyTN.

(3a nopbYKKM 1 MHGOPMaLIMA Ce CBbpKeTe C
oTaena 3a cneanpoaaxbeHo obcnyxeaHe nnn
oTuaete Ha www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Ta3u ¢yHKLMA BM NO3BOSSABA a MPUrOTBATE
NbPXeHN KapTOPKM, NUNELWKN XanKku 1
APYrU, N3NoJi3Baliky NO-Manko Ma3HMHa, a

B pe3y/nTaT XpaHaTta e NpuATHO XPynKaBa.
HarpeBaTenHute enemeHTN N3BbpLIBaAT
UMKBJT Ha NPaBUIHO 3aTonnAHe Ha GpypHaTa,
[OKaTO BEHTUNATOPBT ABVXKUN ropeLyns
Bb3AYyX. Han-gobpute oyakBaHuW pe3yntatu
OT roTBEHEeTO MorarT fia 6bAaT NoCcTUrHaTH
CaMo Npu U3MnoJi3BaHe Ha TaBa 3a rOTBEHe

C ropeuy Bb3ayx (NpefocTaBeHa C HAKOU
mopenu). PasnonoxeTe xpaHata BbpXy TaBaTa
3a roTBEHe C ropely Bb3ayx Ha eavH pef

N cnefBanite UHCTPYKLMUTE OT TabnuvuyaTta
3a roTBeHe C ropely Bb3ayx 3a Hain-gobpu
pe3yntatu. M36sareanTe ga nsnonssarte
noBeue OT efjHa TaBa, 3a ia NpefoTBpaTUTE
HepaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

RISING

3a oNTMManHoO BTaCcBaHe Ha C/TafiKo NN CONEHO
TecTo. 3a ja OCUrypUTe KaueCTBEHO BTAaCcBaHe,
He BKNouBanTe GyHKUMATA, ako dypHaTa e Bce
olle ropelya cfieg NpeaxoqHOTO roTBEHE.

noaaAbPXAHE HA TOIJ10

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LWO CroTBeHa XpaHa
ropeia n Xxpynkaea.

PA3MPA3.

3a no-6bP30 pa3mpasaBaHe Ha XpaHarTa.
CnoxeTe xpaHaTta Ha cpegHua padt. OcTaBeTe
XpaHaTa B onakoBKaTa I, 3a Aia ce usberHe
N3CyLlaBaHeTO N OTBbH.

EKO LIMKDBN

3a npenuyaHe Ha e|HO HMBO Ha NapyeTa
Meco C niibHKa unu ¢une. NMpun nsnonspaHe
Ha To31 EKo unKkbn namnaTa ocTaBa
N3K/I0YeHa No Bpeme Ha roTBeHeTo. 3a fa
n3nonsearte nporpamata ECO u cboTBETHO fa
onTuMu3npaTte NnoTpebneHneTo Ha eHeprus,
TpAbBa fa He OTBapATe BpaTUyKaTa Ha
dypHaTa, [OKATO ACTUETO He CTaHe roTOBO.

Whj;lfa?ool



»  TOJIEMU ACTUA

Ta3n ¢yHKLMA aBTOMATUYHO M36mMpa Hall-
[06puA pexnm n Temnepatypa 3a rotBeHe
Ha ronemu napyeta meco (Hag 2,5 kg).
MpenopbuBa ce NO Bpeme Ha rOTBEHETO
MeCcoTO Aa ce 06pblua, 3a Aa Cce NOCTUTHe
pPaBHOMEPHO 3anuyaHe OT ABeTe CTPaHW.
Hain-pobpe e mecoto nepmognyHo aa

ce nosmea CbC COCa, 3a Aa ce nsberHe
n3cyllaBaHe.

— | KOHBEHLUWOHAJIHO rOTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKaKBM ACTUA CaMO Ha eJHO HU1BO.

¥ FORCED AIR (BEHTWU/IATOP)

3a roTBeHe Ha pasfINYHM XPaHU, M3NCKBALLM CbLyaTa
TemnepaTypa Ha roTBeHe, Ha pa3nuyHn papTose
(Makcumym Tpn) egHOBpPEMEHHO. Ta3n GyHKLUA MOXe
[a ce N3MOoN3Ba 3a rOTBEHe Ha pPa3fiMyHM XpaHu 6e3
npemMnHaBaHe Ha MUPU3MUTE OT eHaTa XpaHa KbM

gpyrarta.

2
_ﬁ BbbP30 MPETONNAHE
3a 6bp30 NpeaBapUTENHO 3arpsABaHe Ha dypHaTa.

@ BPOAY MUHYTU
3a nogabpKaHe Ha BpemeTo 6e3 akTUBUpPaHe Ha
byHKLMA.

<>,<> MOYUCTBAHE
. MUPO
3a npemMmaxeBaHe Ha 3aMbpCABaHNA, NPUYNHEHN OT
rOTBEHE, YUpe3 UMKDT C MHOIO BMCOKa TeMNepaTtypa.
B ypena Ca 3aJ10XKeHW Ca ABa LNKbJla 3a aBTOMAaTUYHO
nounctBaHe: [MbneH kb (Mrponunsa) n No-KpaTbK
umkbn (EKko nnponusa). MpenopbyBame BY Aa
n3noni3earte uennAa uMKbsil, 3a Aa NoCTurHeTe HaIZ-,EI,O6pO
NnoYncTBaHe.

« SMARTCLEAN

[encTBreTo Ha NapaTa, KOATO Ce NyCKa No Bpeme Ha
TO3M CcrneymnaneH LMKbA Ha NOYMCTBaHe, NO3BONABA
NeCHOTO NOYNCTBAHE Ha 3aMbpCABaHNA M OCTaTbLUN
OT XpaHa. Hanente 200 mn BoAa Ha AbHOTO Ha
¢dypHaTa n aktnsmpante GyHKUMATa, Korato pypHaTa
e cTyAeHa.

« OECKAJIUPAHE

3a OTCTpaHABaHe Ha OT/laraHMATa OT BapOBUK MO
naporeHepaTopa. [NpenopbuBame Ta3m pyHKLMA Ja ce
N3NbJIHABA NepruoanyHo. AKO He HanpaBuTe TOBa, Ha
Apucnnen ce n3Bexpaa cbobleHne, Koeto Bu HanomHsA
Aa nouyncteaTe pypHaTa.

@ NMPEANOYUTAHN
3a noka3BaHe Ha crnncbKka ¢ 10 npegnoymTaHu
byHKUMN.

03 )
{3 SETTINGS (HACTPOWMKMN)

3a perynumpaHe Ha HacTponknTe Ha pypHaTa. KoraTto
e akTmBumpaH pexkum "ECO", aApkocTTa Ha gncnnen
HaManaBa, a OCBET/IEHMETO Ce U3KJIoYBa cllef

1 MMHYTa C Len necTeHe Ha eHepruda. ApKocTTa ce
yBenn4yaBa OTHOBO aBTOMATMYHO, KOraTo HaTUCHeTe
HAKOM oT 6yToHUTe. Korato pexunm “DEMO” e Ha “On”,
Ca aKTUBHW BCUYKMN KOMAHAN, MEHIOTATA Ca [OCTbBMHN,
Ho dypHaTa He 3arpsABa. 3a fa feakTBMpaTe TO3M
pexum, sneste 8 “DEMO” ot meHio “HACTPOUKIN”

n nsbepete “Off”. Ako nsbepete “FACTORY RESET”,
ypeabT Ce U3K/I0YBa 1 Ce BPbLLa Ha HAaCTPOMKNTE,
Korato e 6un BKJIOUYEH 3a NbPBY NbT. Bcnukm
HACTPOWKM We 6baaT n3TpuTu.
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N3MOJZI3BAHE 3A MbPBU NDbT

1. USBEPETE E3UK

KoraTo BKNtounTe ypeaa 3a Nbpeu NbT, TpAbBa Aa
nsbepeTe 31K 1 fa CBepUTE YacoBHMKa: Ha gucnnen
we ce nokaxe “English”.

BEBJTTAPCKU

HaTtucHete |+ unu — 3a npemuHaBaHe npes
CMUCHKaA C HANMYHM e31un 1 nsbepete To3U, KONTO BU
TpA6Ba. HatucHeTe ./, 3a Aa noTBbpAUTe n3bopa cu.
Mons, umaiTe npeasna: E3nkbsT moxe ga obae NPOMEHSAH
BNocneacTaue, kato nsbepete "E3VK" B meHio "HACTPOUKI',
JOCTBMHO YPE3 HaTUCKaHe Ha &

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

(OypHaTa e nporpammpaHa 3a CBbp3BaHe KbM
AOMaLlHa enekTpnyecka MHCTanayms, Koato
No3BOJIABA BK/IIOUBAHE Ha Ypeayn C MOLWHOCT Haj

3 kW (16 A): Ako BalaTa enekTpuryecka MHCTanauua
e NpenHa3HayeHa 3a No-mMasika MoLWHOCT, TpsbBa Aa
HamanuTte Tasn ctonHocT (13 A).

MOLLHOCT

HatucHete |+ unu — 3a n360p Ha 16 “Bucoko” nnm
13 “Hucko” n HaTucHeTe ' 3a NOTBbP)KAABaHe.

3. CBEPABAHE HA YHACOBHUKA

Cnep KaTo nsbepete e3unk, TpA6GBa Aa cBepuUTe
yacoBHMKa: [1BeTe umdpu 3a Yaca e murat Ha
avcnnes.

N
n
YACOBHWIK

HaTucHeTe |+ wnu — 3a HacTPOWKa Ha NPaBUSTHUA
yac 1 HaTucHeTe ./ : [1BeTe LMdpU 3a MUHYTUTE

e Murat Ha gucnnes. HatucHete -+ wnnnm —

3a HaCTPOWKA Ha MUHYTUTE N HaTUCHeTe ./ 3a
noTBbpPXKAaBaHe.

Mons, nmarte npensua: Cnen NPOALPKNTENHO NPEKbCBaHE
Ha eNeKTPO3axPaHBaHETO MOXeE a Ce HAloXM [la CBepuUTe
YaCOBHMKa OTHOBO. V136epeTe “YACOBHIIK" B MeHI0
"HACTPOWIKIN" 0OCTBMHO Ypes3 HaTUCKaHe Ha &

- /—
m
i

N

4. 3ANABAHE HA HUBOTO HA TBbP. HA BOOATA

3a fa moxe ¢ypHaTa Aa pabotn epeKTUBHO 1 3a Aa
ce rapaHTuMpa, Ye TA pefoBHO Nojcella noTpebuTens
Aa V3MbJIHN UMKDBI 32 OTCTP. BAPOBMK, KOraTo e
Heo6xoaMMo, e BaXXHO Aa ce 3agaje NpaBUIHOTO
HWBO Ha TBbPAOCT Ha BOAATa. 3a HaCTPOMKa BKYeTe
dypHaTa ¢ HaTucKaHe Ha | O |, HaTucHeTe &
HacTpoikun n nsnonssante 6yToHWUTE 3a HaBUrauua
4+ n — 3awusbupare Ha "TBBPOOCT HA BOLATA".
HatncHete  ,3a ga notebpauTte. M3nonseante
O6yTOHWTE 33 HaBUrauna -+ M — 3a m3bupaHe Ha
NpPaBUIHOTO HNBO 3a BOJaTa BbB BawaTa 061acT, Ha
6a3aTa Ha cnepfHaTa Tabnuua:

TABJIMLA C HVBATA HA TBBPIOCT HA BOJATA
°dH °fH °Clark
HwuBo Hemcku | OpeHcku | AHrnminckn
rpagycv | rpagycu rpagycm
1 “fﬂ';i;o 0-6 0-10 0-7
2 | Meka | 711 11-20 8-14
3 | Cpegro | 1216 | 21-29 15-20
4 | Tevpma | 17-34 | 30-60 21-42
5 | MRoro | oo 50 | 61-90 43-62
TBbpAA

HatucHete ./ ,3apa notBbpauTe.

3a HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha BoAaTa e NpeABapUTesHO
3afageHo ,Tebpga“.

5. 3ArPABAHE HA OYPHATA

HoBaTta ¢ypHa Moxe fa nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C Npoueca Ha HerHOTO NPOM3BOACTBO: ToBa e
Hanb/IHO HOPMAJTHO.

MNpeawn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBame fla A HarpeeTe NpasHa, 3a
fa NpemaxHeTe ocTaTbyHMTE Mupnsmu. Ceanete
npeanasHuA KapToH MM Npo3pavyHoTo Gonno

oT ¢pypHaTa 1 n3BajeTe HammpalmnTe ce B HesA
npuHagnexHoctu. Harpente ¢ypHata go 200°C m A
OoCTaBeTe Taka 3a OKOJI0 Yac, KaTo 3a No-fobbp edpekT
BKIOUNTE UMpPKYyNaumaTa Ha Bb3ayxa (Hanpumep
~DopcmpaH Bb3gyx” nnm ,lMeveHe c KOHBeKUMA").

Mons, nmainte npensna: Cnea MbpBOTO M3MO3BaHeE Ha ypeaa
ce NnpenopbyBa Aa NPOBETPUTE NOMELLEHUETO.
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BCEKUWAHEBHA YINMOTPEBA

1. U3BBUPAHE HA OYHKLMUA

HaTucHete , 3a a BKJIlounTe dypHaTa: aucnneat
Lie MOKaXke nocfeHaTa akTUBHa OCHOBHa QYHKLUSA
VNN FNaBHOTO MEHIO.

DOyHKUMMTE MoraT ga ce nsbepar, KaTo ce HaTUCHe
MKOHaTa 3a HAKOA OT OCHOBHUTE QYHKL N UK
KaTo ce NpuaBuXBaTe B MeHI0: 3a n3bupaHe Ha
efleMeHT OT MeHI0 (ANCNeAT e NoKaXke MbpBus
HanMyeH enemMeHT), HaTUCHeTe win — 3a
n360p Ha »kenaHuA, cnep ToBa HaTUCHeTe ./ 3a
noTBbpPKAaBaHe.

2. HACTPOVBAHE HA OYHKLMATA

Cnep KaTo cTe n3bpanu xkenaHata GyHKUUNA, MOXKeTe
Ja NPOMeHATe HacTponkuTte W. AncnneaTt nokassa
nocnefoBaTeNIHO HACTPOMKNTE, KOUTO MOraT Ja ce
npomeHsT. HatnckaHeTto Ha << Bu no3BonsBa aa
NpoOMeHunTe NpeaxofHaTa HaCTPOMKa OTHOBO

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA / HUBO HA
NMAPATA

8-
TEMIMEPATYPA
KoraTo CTOMHOCTTa MUra Ha gucnnes, HaTucHeTe —+
UNu — 3a NPoMmsHa, cnef ToBa HaTMCHeTe . 3a
NOTBbPXAaBaHe 1 NPOAbIXKeTe C HACTPOMKINTE, KOUTO
cnenBart (Ko e Bb3MOXHO).

Mo cbwmA HaUMH e Bb3MOXHO Ja HAaCTPOMTE HMBOTO
Ha rpuna: ima Tpu onpegeneHn HMBa Ha MOLLHOCT 3a
neyeHe: 3 (Bncoko), 2 (cpegHo), 1 (HNUCKo).

BbB PyHKUMATa “DopcupaH Bb3ayx + [Mapa” moxeTte
[a nsbepete egHa oT c/iefHNTE CTOMHOCTU 3a
KonuyecteoTo napa: MAPA 1, MAPA 2.

Mons, umainte npeasuna: Cnea Kato GyHKUMATA e
aKTUBMPaHa, TeMNnepaTypaTa/HNBOTO Ha MPUI MOXe da ce
NPOMeHA C MOMOLLTa Ha nim — .

MPOABIIMKUTENIHOCT

N
Sn?
7 X
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MPOOBIDKUTESIHOCT

Korato (& wukoHaTa Mura Ha aucnnes, HaTucHeTe |
WA — 3a HAaCTPOWMKa Ha BPEMETO Ha roTBeHe, KOeTo
BV TpAGBa 1 HaThcHeTe ./ 3a NOTBbpXKAaBaHe. He

e Heo6XxoaAMMO a 3aaBaTe BPEMETO Ha NPUroTBAHE,
aKo MCKaTe Aa ynpasnsABaTe roTBEHETO pbyHO (6e3
Tanmep): HatucHete .~ nunu , 3@ fla noTBbpAnTe "
fa ctapTtupate ¢yHKumATa. Ypes n3bumpaHeTo Ha To3n
peXnm He MoXeTe fia nporpamupare 3abaBeH CTapT.

Mons, manTte npensuna: Mo Bpeme Ha rOTBEHETO MOKe Aa
npomeHATe 33afeHaTa B Ha4anoTo NPOABIIKUTENHOCT
Ha roTBeHe; 3a Lenta HaTucHete () : HaTUCHeTe —+ nnw
— ,3a 1a ro NpoMeHuTe, 1 Cnef Toea HaTUCHeTe |, 3a
[la NoTBbpANTE.

KPAN HA TOTBEHE (OTNIOXEH CTAPT)

Mpun MHOro GyHKUUM Cnep KaTo 3apajeTe Bpeme 3a
roTBeHe, MOXeTe 1a OTIOXKUTe CTapTa Ha GYHKUMAT],
KaTo nporpamupare KpalHua yac. lucnneat nokassa
KpaiHaun yac gokato (& uKoHaTa mura.

X ~7
J
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BPEME KPAM

HatucHeTe —+ wnu — 3apaiiTe yaca, B KOUTO
ncKaTe fa 3aBbpLun rOTBEHETO, U NOTBbPAETE C

v/ 1 aKtuBupanTe ¢pyHkumATa. NoctaBeTe xpaHaTta
BbB QypHaTa 1 3aTBOpeTe BpaTuukarta: OyHKumnATa
e CTapTMpa aBTOMAaTUYHO Cfief nepuog ot Bpeme,
KOWTO € M34YnC/IeH TaKa, Ye roTBEHeTO a 3aBbpLUn B
3afafeHunsa yac.

Mona, nmante npensua: INporpammpaHeTo Ha OTIOXEH
uac 3a CTapTMpaHe Ha rOTBEHETO Lije OTMeHM Ga3aTa

3a NpeABapuUTENHO 3arpasaHe Ha dypHata: QypHaTa
NOCTeNEeHHO e JOCTUIHe HeobxoaMmaTa TeMnepaTypa,
KOeTO O3HayaBa, Ye BPeMETO 3a FOTBEHE Le ce
pa3nnMuaBa eko 0T MOCOYEHOTO B roTBapCKaTa Tabnumua.
JloKaTo Teye 13uakBaHeTo, MOXeTe Aa HaTucHeTe —
WKW — 3a perynnpaHe Ha NporpaMmmpanHna KpaeH yac,
vnv fa HatucHete <K, 3a Aa NpOMeHWTe HaCTPOWKIUTE.
C Hatnckare Ha (D, 3a aa BuAWTe MHOOPMaLMATA, e
Bb3MOXHO [1a MPEBK/IIOYBATE MEXAY BPEMETO Ha Kpan u
NPOABIKUTENHOCTTA.

.6™ SENSE

Te3un GpyHKLMN aBTOMATUYHO 136MpaT Hali-000pYs PEXINM,
TemnepaTypa 1 NPOLBIKUTENIHOCT 3a MPUTOTBAHE, NeYeHe
WK 3aMnYaHe Ha HalMyHKTe ACTUS.
KoraTo e Heo6x0AMMO, NPOCTO NocoyeTe
XapaKTepucTuKaTta Ha XpaHarTa, 3a Aa NocTurHeTe
ONTMMasieH pe3ynTar.
TENO / BUCOYUHA (CNTOEBE C KPBI1A TABU)

6

sssss

KWINOrPAMA

)3a Aa HacTpouTe NpaBuUIHO GyHKUMATA, ClnefBanTe
yKa3aHWATa Ha gucnien, Korato 6baeTe NoAgKaHeHMN,
W HaTUCHeTe — unw , 3a fla 3apageTe
HeobxofnmaTa CTOMHOCT, C/iefy KOETO HaTucHeTe ./,
3a fja NOTBbpAMTE.

CTENEH HA CTOTBAHE / 3SANMNYAHE

Mpwu HAakomn GyHKLMM 6 Sense e Bb3MOXKHO Aa
perynupare CTEMEHTa Ha NPUroTBsIHE Ha XpaHaTa.

] .

CTEMEH MPUrOTB

Mpw nogkaHa HaTUCHeTe —+ unum — 3a 36op Ha
XenaHoOTO HMBO MeXay cypoBo (-1) n nobpe nsneyeHo
(+1). HatncHete .~ nnn &, 3a fa noTBbpanuTe 1 aa
cTapTupaTte pyHKLUMATA.

N
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Mo CblWMA HAUMH, KbAETO € NO3BOJIEHO, MPU HAKOU
dyHKUMM 6 Sense e Bb3MOXHO fla perynupare
CTereHTa Ha 3anuyaHe oTBbH Mexay ,Hucka” (-1) n
,Bucoka” (+1).

.TOTBEHE C NMAPA

Ype3 nsbumpaHe Ha "Mapa" nnm "OopcrpaH Bb3AYX +
napa" B pbyHMTE QYHKLMM UAN efHA OT HAKONIKOTO
peuenTn 3a 6" Sense, € Bb3MOXHO fja CroTBUTE
BCAKaKbB TUN XpaHa, bnarogapeHuve Ha ynotpebara
Ha napa. lNapaTa ce pa3npocTpaHaABa No-6bp30 n
No-paBHOMEPHO Npe3 XpaHaTa, B CpaBHEHNE CaMO
C ropewma Bb3ayx, TUMMYEH 3a TPAAULNOHHUTE
byHKUMN: TOBa HaMansABa BPeMETO 3a roTBeHe,
6N0KMpa CKbMOLEHHNTE XPaHUTENHY BeLlecTBa U
rapaHTupa, 4ye nosiyyaBate OT/IMYHN N HANCTMHA
BKYCHW pe3ynTaTi C BCMUKNTE cn peuenTtu. MNpe3
uAanaTa NpoAb/IKUTENTHOCT Ha FOTBEHETO C Napa,
BpaTuuykaTa TpsibBa fa 6bae 3aTBOpPEHa.

3a ga NnpoAb/KMTE C TOTBEHETO Ha napa, e
Heo6X0AMMO fia OCMTypuTe BOAa 3a NaporeHepaTopa,
pa3nonoXeH BbB BbTPELIHOCTTa Ha dypHaTa,

KaTo M3Mosi3BaTe U3TEIALOTO Ce YeKMeKe Ha
KOHTPONHUA NaHen.

KoraTto Ha gucnnes ce nosasu nHaukaumsa "ADD
WATER" (Jo6aBu Bofa), U3BafeTe YeKMea KeTo,
OTBOpETEe Kanaka Ha YeKMe>KeTO 1 o HambJIHeTe C
BOAA [0 HMBOTO, M3MMUCAHO Ha gucnnes. 3aTeopeTte
YeKMefXeTo, KaTo ro 6yTHeTe BHUMATENTHO KbM
naHena, 1oKaTo ce 3aTBOPU HanbnHo. Cnepd
MOCTaBAHETO Ha YyekmeaxeTo HatucHeTe CTAPT, 3a ga
NPOABIKNTE LMKDBNA HAa FOTBEHE. YeKMeaKeTo
TpA6Ba Aa 6bAe BUHArM 3aTBOPEHO, OCBEH KOraTto ce
HanuBa Boja.

Cnep NbpBOTO MbJIHEHE, B CyYail Ha MNO-AbATM LUKAU
Ha roTBeHe, Clief} KaTo BofaTa CBbPLUM, MOXe Aa ce
HanoXmu Aa A fobaBrTe OTHOBO, 3a fa 3aBbpLUNTE
UMKbIa: pypHaTa Le ro M3ncKa, ako € HeobxoarMo.

3. CTAPTUPAHE HA ®YHKUUATA

Mo BCAKO Bpeme, ako CTOMHOCTUTE No nogpasbrpaHe
ca XenaHuTte ot Bac cTonHocTy unm cnep Karto crte
3alany XenaHuTe HaCTPONKM, HaTucHeTe [ > ], 3a na
aKTMBUpaTe pyHKUMATA.

Mo Bpeme Ha das3aTa Ha OTNaraHe ako HaTUCHeTe

[ > ], dypHaTa e Bu "nonuta" aanu xenaete fa
nponycHeTe Tasu pasa u Le cTapTrpa GpyHKUMATA
He3abaBHoO.

Mons, umainte npensua: Cnen kato 6vae 1M3bpaHa
QYHKLMA, ANCNNEAT Le MOKaxe NPenopbynTeHOTO
HMBO 3a BCAKa GyHKLMA. MoxeTe fla cnpeTe no BCAKO
BpeMe aKTvBMpaHaTa GyHKLUMA C HaTuckaHe Hal O .

Ako dpypHaTa e ropeia 1 GyHKUMATA N3MCKBA
cneynanHa MakcMmanHa TemnepaTtypa, Ha gucnnes
we ce n3Bepe cbobueHme. MoxeTte fa nsbepete
ppyra GyHKUMA UK fa 34akaTte MbJIHOTO OXJlaXKaaHe.

4. 3ATPABAHE

HAakoun ¢yHKUmm BKNtouBaT ¢pasa Ha NnpeaBapuTenHo
3arpsABaHe Ha ¢ypHata: Cnep cTapTMpaHe Ha
byHKUMATa Ha gucnien ce NoKasBa MHAMKaLMA 33
aKTMBMpaHe Ha Ppa3aTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpsABaHe.

3AIrPABAHE

Korato Ta3n ¢asa npuknaoum, ce yyBa 3ByKOB CUTHanN
1 Ha gucnnes ce nokasea nHpopmauus, ye dypHata
e AOCTUTHaNa 3agajeHaTta TemnepaTtypa, U3NCcKBalLo
“ADD FOOD" (0o6aBsaHe Ha xpaHa). Ha To3u eTan
OTBOpeTe BpaTUyYKaTa, MOCTaBeTe XpaHaTa BbB
dypHaTa u HaTucHeTe .~ unu [ > ], 3a ga 3anouHe
roTBEHeTO.

Mona, nmante npeasna: AKO NOCTaBUTe XpaHaTa

BbB QypHaTa, Npeav npeaBapuTenHoTo 3arpaBaHe

[la 3aBbPLIK, PE3YNTATLT OT FTOTBEHETO MOXE [1a He e
3apgosonuteneH. OTBapAHETO Ha BpaTUyKaTa Mo Bpeme
Ha ¢a3aTa 3a NpeaBapuTENHO 3arpABaHe A MOCTaBA Ha
naysa.

BpemeTo 3a roTBeEHE He BKJ1OYBa d>a3a 3a noarpAaBaHe.
BuHarm moxe ga NnpoMeHnTe TeMnepaTtyparta, KOATO
ncKate aa 6'b,£l,e [OCTUIHATa, KaTo 1U3noJi3earte nnn

5. ObbPHETE WJIN NMPOBEPETE XPAHATA

Hakon dyHKumnm 6th Sense n3mckeaT xpaHaTa fa ce
06bpHK NO Bpeme Ha roTBeHe.
| T T

OBbPHETE XPAHATA

e uyeTe curHan n Ha gucnnes e ce ninuwe
CbOTBETHOTO AencTeue. OTBOpeTe BpaTNUKaTa,
n3BbplleTe AeCTBMETO, KOETO Ce NOoKa3Ba Ha
Avcnnes, 3aTBOpeTe BpaTuyKaTa 1 HaTucHeTe [ > ], 3a
[a NpPOAbIIKNTE rOTBEHETO.
Mo cbwwma HaumH, npu octasawm 10% oT BpemeTo
npean cnMpaHe Ha rotBeHeTo, pypHara e Bu
noakaHu fa npoBepuTe XpaHara.

L 1M1°C

)

| .

[MPOBEPKA XPAHA

LUle yyeTe curHan n Ha gucnsies we ce n3numue
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CbOTBETHOTO AelicTBUe. [poBepeTe XpaHaTa,
3aTBOpeTe BpaTUyKaTa U HaTucHeTe .~ unm [ > ], 3a
[la NPOABLIIKNTE FOTBEHETO.

Mona, nmante npeasua: HatncHete [>] 3an0a
NponycHeTe Te3n AeNCTBMA. B NpOTMBEH Ciiyyal, ako He
Obae 3BbPLIEHO AENCTBME Cnef onpeaeneH Neproa
oT Bpeme, dypHaTa Taka Win nHaye e NpoabIKm
roTBeHeTo.

6. KPAU HA TOTBEHETO

I'Ipo3Byt4aBa CUTHan n gncnneAaT nokasea, ve
rOTBEHETO € 3aBbpPLnIO.

L Je----7 e
KPAW

HaTtucHete [ > |, 3a ma NpoABbIIKNTE TOTBEHETO B
pbueH pexum (6e3 Tanmep), UNn HaTUCHeTe + ,3a
[a yBenMumTe NpoAb/KNTENHOCTTA Ha FOTBEHE, KaTo
3ajlafeTe HOBa NPOABMIKMTENHOCT. W B gBaTa cnyyasn
napameTpuTe Ha FOTBEHETO LLie ce 3ana3Ar.

3AMNYAHE

Hakou ¢yHKUMM Ha dypHaTa No3BONABAT Aa 3anevyete
OTBDbH XpaHaTa Ype3 BK/IOYBaHe Ha rpuna cyieg Kato
OCHOBHOTO rOTBEHE MPUKIIOUN.

L Jg----" 80
v 3A SAMNNYAHE

KoraTo Ha gucnnes ce n3sege CbOTBETHOTO
CcbobLleHNE, NPY HEOOXOAMMOCT HAaTUCHeTe ./
3a fa cTapTvpaTe NeTMUHYTEH LUMKb/ Ha 3anunyaHe.
MoxeTe fa cnpeTe GyHKLMATA MO BCAKO Bpeme C
HaTMCKaHe Ha , 3a fa n3knunTe pypHara.

. JIIOBUMU

Cnep 3aBbpluBaHe Ha roTBEHETO AnUcnneaT we Bu
noakaHu aa 3anameTute GyHKUMATA HA HOMEP MeXay
1 1 10 BbB BawmaA cnnucbK ¢ npegnounTtaHn GyHKUUN.

; s
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[NOBABETE JIOEMMO

Ako enaete fa 3anameTuTte onpegenieHa GyHKUWS
KaTo npennounTaHa 1 Aa 3anuuere TeKyLuTe
HACTPOWKM 3a U3MNOsN3BaHe 1 B GbAaelle, HaTUCHEeTe
./ ; B NpOTUBEH cnyyai HatucHete <<, 3a ga
MrHOpMpaTe TOBA NCKaHe.

Cnep KaTo HaTUCHeTe ./ , HaTUCHeTe —+ unm —
3a Ja usbepeTe No3nLMATa Ha HOMEpa, CNlefl KOeTo
HaTUCHeTe . ,3a 4a NoTBbpAauTe.

Mons, umanTe npeasua: AKO B mameTTa HAMa CBOOOAHO
MACTO UM HOMEPBT Beye ce 13non3ea, PypHaTa e Bu

"monuTa" XxenaeTe N1 Aa 3anuvuiete HoBaTa GyHKLUMA Ha

MACTOTO Ha CTapaTa.

Korato cnep Bpeme novckare aa usnonssaTe
3anameTteHa GpyHkuuA, HaTucHeTe ) : Ha gucnnes ce
N3BEXAA CMUCHKDBT C MPeanoUYnTaHnTe GyHKUNUN.

C
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1. TPAOANLUNOHHO

HaTucHeTe |+ unu — 3a u3bupaHe Ha xenaHata
%KL{MH 1 noTebpheTe ¢ ./ ; cnef ToBa HaTUCHeTe
,3a la A aKTMBMpaTe.

. MOYNCTBAHE
« MUPONU3A

He pokocBaiite pypHaTa no Bpeme Ha
NUPOANTUYHUA UKD,

He ponyckaiiTe geua v >XUBOoTHU Ao ¢pypHaTa no
BpeMe Ha NMUPONIUTUYHNA LNKDBA 1 cnep ToBa, A0
NbAHOTO NPOBeTPsABaHe Ha NOMeLleHNeTo.

N3BapeTe oT PpypHaTa BCUUKM NPUHALNEKHOCTH
(BKNIOUMTENHO HOCAuMTe), Npean a akTueupaTe
byHKUMATA 32 TUPONUTUYHO NOYNCTBaHe. AKO
dypHaTa e MOHTMpPaHa NOA MOT 3a FOTBEHE, BCUYKN
ropenku n enekTpuyeckn KOTnoHu Tpabea fa ca
N3KJIIOYEHN MO BPEME Ha LiMKbJla Ha CaMOMNMoYunCTBaHe.
3a ONTMMAaNHO NOYNCTBAHE OTCTPaHeTe Hau-
roneMmmnTe 3aMmbpCABaHNA C MOKpa rbba, npean ga
nsnonssarte GyHKLUMATA 32 MUPOSIUTUYHO NOUYNCTBAHE.
MNpenopbuBame Bu ga nsnonseare ¢pyHkumaTa Pyro
camo KoraTto pypHaTa e CUTHO 3aMbpCeHa Unn oTaenA
HenpuATHa MUPU3Ma NO BPEMe Ha roTBeHe.

HaTucHeTe 7.¢] 3a noka3BaHe Ha gucnnes Ha

“Muponnsa”.

@
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upo
HatucHeTe ﬁL nin — ,3a fa |/|36epeTe KenaHunAa

LUUKBN, N HaTUcHeTe ./ . Cnepd Kato e 6un nsbpax
LIMKDBJI, aKO XKenaeTe, HaTucHeTe wnu — ,3apfa
3a/lafleTe BPEMETO Ha 3aBbpLUBaHEe (OTNOXKEH CTapT),
cnep KoeTo HaTucHeTe ./, 3a a NOTBbpAUTE.

MouncTeTe BpaTMuKaTa 1 M3BaAeTe BCUYKN
NPUHAANEXHOCTU, KaKTO € YKa3aHo, crief KoeTo
3aTBOpeTe BpaTUyKaTta 1 HaTuCHeTe , KoraTto cTe
rotoBu: pypHaTa cTapTupa UMKbIla Ha CaMonoYncTBaHe
1 BpaTUYKaTa Ce 3aK/iouBa aBTOMATUYHO: Ha Aucnnes
ce n3Bexga npeaynpeamTenHo cbobuieHne 3aeHO

c obpaTHO OTOpOABaHE, NOKa3BaLLO CbCTOAHNETO Ha
TEKYLINA UKD

Crnep 3aBbpluUBaHe Ha UMKbJa BpaTyKaTa OCTaBa
3aK/oYeHa, JoKaTo TeMnepaTtypaTta BbB dypHaTa He ce
NMOHWXIN A0 6€30MacHO HUBO.

« SMARTCLEAN
HatucHeTte {.+| 3a noka3BaHe Ha "VIHTeNureHTHo
nouymcTBaHe" Ha aucnes.

G
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Smart clean
HaTucHete [ > | 3a akTuBMpaHe Ha PpyHKLMATa:
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ancnnenT we By nogkaHu Aa n3BbpLUnTe BCUYKM
Heobxo4MMM AeNCTBMA 3a NOCTUraHe Ha Han-fobpuTe
pe3ynTtaTtu oT nouncreaHeto: Cnegsante
WHAWKaLMNTE U cnep ToOBa HaTUCHeTe ./ KoraTo cTe
rotoBu. Cnep 3aBbpLlUBaHe HA BCUYKU CTBMKK, KOraTo
e Heo6xoaMMO HaTucHeTe [ > |, 3a pa akTuBMpaTe
UMKDb/1a Ha NOYnNCTBaHe.

Mona, nmante npensua: [NpenopbynTenHo e aa

He OTBapATe BpaTMyKaTa, JOKATO Tpae LMKbABT Ha
nouncTBaHe, 3a fa n3berHeTe 3aryba Ha nNapa, KOeTo
6V NOBANANO HEFATUBHO Ha KPanHWUA pe3ynTaT oT
NOYNCTBAHETO.

Cnep NpuKNloUYBaHe Ha UMKba Ha Ancnines 3anoyea
[a MUra CbOoTBETHO cbobuleHme. OcTaBeTe pypHaTa

[la Ce oXnagm v cnep ToBa n3bbpLueTe 1 noacyweTe

BBTPELHNTE MOBBPXHOCTA C Mapuan unu rooa.

. N3TOYBAHE

OyHKLMATa 32 M3TOUBaHe NO3BOJIABA Ha BoJaTa Ja ce
M3TOuM, 3a 1a He OCTaBa B NaporeHepaTtopa. To3u
NPOAYKT e pa3paboTeH C Len aBTOMaTUYHO Ja
CTapTMpa UMKbI Ha U3TOUBAHE, Clej cnnupaHe/
3aBbpLUBaHE HA FTOTBEHETO.

MNpnbnusntenHo 30 MUHYTK Crep cCNpaHeTo/Kpas Ha
roTBeHeTo ¢pypHaTa aBTOMATMYHO e N3TOUN
cMcTemaTa, KaTo NPexBbps/in ocTaTbyHaTa BOAA B
yeKMme[KeTo (BHMMaBanTe fa He nsBagute
yekmeKeTo cnief roteeHe). Cnep ToBa YEKMELKETO
MOXe fa 6bae 13BafeHO N N3MPa3HEHO.
MpenopbyBaMe Aa U3NpPa3HUTE YEeKMe[KeTo BefHara
cnep NpUKIYBaHe Ha N3TOUYBAHETO.

. OTCTP. BAPOBUK

Ta3u cneymanHa GyHKUUA, akTUBMPAHA Ha PerynsapHn
WHTEpBasun, BM NO3BONABA Aa NOAAbPXKATE cUMcTeMaTa
3a napa B Han-gobpo cbcToAHme. Cnep KaTto
byHKUMATa cTapTUpa, ciefBaniTe NOCOYEHUTE Ha
ancnnea ctbnku. CpegHaTa NPOABIIXKUTENHOCT Ha
MbAHMA UMKDBA Ha yHKUMATA € 0Koslo 140 MUHYTW.

OTCTpaHABAHETO Ha KOT/IEH KaMbK MOXe f1a 6bae
WHULMVPAHO MO BCAKO BpemMe OT noTpebutens ot
MEHIOTO 3a MOUYNCTBAHE.

JvcnneaT wWe BM NoKae Kora e MOMEHTbBT Aa
CTapTupaTe UMKbN 3a OTCTPaHABAHE Ha KOT/IEH KaMbK
(B>k. Tabnuuarta no-gony).

s
i BAHE HA KOTJIEH KAMbBK SHAHEHIIE

<MPEMOPBYUTESTHO OTCTP. NbEnODBUATENHO € fa CTa
{  HAKOT/EH KAMbK> | ' Penop facrap-
: i TUpaTe UKD 3a OTCTPaHABa- :
i MNosaBaga cnep okono 15 vaca :
He Ha KOTJIeH KaMbK.
UMKNu ¢ napa*

: OTCTpaHﬂBaHETO Ha KOTJIEHUA :
KaMbK e 3ab/KuTenHo. He
€ Bb3MOXHO fa Cce CTapTupa
LUMKDBS C Mapa AOKaTo He ce
M3BBbPWN UKD Ha NpemMax-
BaHe Ha KOT/1eH KaMbK.

*B3emalky NpeaBua CTOMHOCTTa Mo Noapa3brpaHe
(4 - Tebpha) Ha HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha BoAaTa. bpoAt

<HYXHO OTCTP. HA KOTJIEH
KAMDbBK>
[MoaBaBa cnep okono 20 yaca
uuKnn c napa*

Ha yacoBeTe MapHW LMKAK, KOUTO TpAbBa fa M3MMUHAT,
npeav fa ce NosABAT CbobLleHMATa 3@ OTCTPaHABaHe Ha
KOTNIEH KaMbK, 3aBVCK OT HMBOTO Ha TBBPAOCT Ha
BO/aTa, 33a[1a/1EHO Ha ypeaa.

Mpouenypata NO NpemaxBaHe Ha KOTNEH KaMbK MOXe
[a ce U3BbPLIV BUHArN KOrato NoTpebuTenaT xenae
no-go6po NOUYMCTBAHE Ha BbTPELWHUA KPbr 3a napa.
Mpenv pa ctapTupate pasata 3a OTCTP. BapPOBMUK,
ypenbT e npoBepur fann ocTaTbyHa BoJa He ce
CbAbprKa B pe3epBoapa 1 UMKbABT MO U3TOUYBAHE NpWn
HYy>K[a MoXe fia ce n3sbplun. B To3m cnyvan we
TpAa6Ba Aa n3nNpasHNUTe YeKMeOXKeTo cnel UMKbia Ha
M3TOYBaHe, Npean Aa npoabkuTe ¢ dpaszaTa 3a OTCTp.
BapOBUK.

Mona, nmante NpeaBnA;: 3a rapaHTUPaHe Ha TOBa, Ye
BOJaTa e CTY[leHa, He € Bb3MOXKHO [1a Ce M3BbPLLIN

Ta3n OeVHOCT Npenu Aa ca usteknu 30 MUHYTH OT
nocneaHna UMKbA (M1 NOCNeAHMA NbT Ha 3axpaHBaHe
Ha npoaykTa). [1o Bpeme Ha n34akBaHeTO ANCNNeAT e
n3Beje CnefHoTo OTBETHO cbobuleHue: “"WATER IS HOT"
(BOJATA E TOPELLA).

»  ®OA3A 1/2: OTCTP, HA KOTJIEH KAMDBK (70 MUH)

Korato gncnneat nokaxe <[OBABWU 0,25 L PA3STBOP>,
HanenTe B OTAENEHNETO Pa3TBOP 3a OTCTP. BAPOBUK.
3a Hali-gobpu pesynTaT NPU OTCTP. BAPOBUK
npenopbyBame fia HaNbJIHUTE pe3epBoapa C Pa3TBop,
CcbcTaBeH oT 75 g ot cneuunanHna WPRO npogyKT n
250 ml nuteliHa Boga. Npenapata 3a BapoBuk WPRO e
npenopbYNTENHUAT NpodecnoHaneH NpoaykKT 3a
noaabprkaHe Ha Han-gobpaTta NPON3BOAUTENHOCT Ha
Bawarta napa ¢pyHKumMA BbB PypHaTa. 3a MOPDBUYKUN 1
NHbOpMaLmA ce CBbPXKeTe C OTAeNa 3a
cneanpopaxx6eHo obcnyKBaHe Unn oTugeTe Ha
www.whirlpool.eu.

Whirlpool He HOCK OTFOBOPHOCT 3a WeTU, NPUYNHEHN
OT M3MON3BaHETO Ha APYrv NOUYNCTBALLM NPOAYKTM Ha
nasapa.
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Cnep KaTo pa3TBOPBT 33 NPEeMaxBaHe Ha KOT/IeH
KaMbK ce Hanee B OTAeneHneTo, HatucHeTe [ > ] 3a
CTapTMpaHe Ha OCHOBHUSA NPOLEC Mo NpemMaxBaHe Ha
KOTneH KambK. Pa3unTe Ha OTCTP. BAPOBUK He
N3NCKBaT Aa cTe Ao ypeda. Cnep 3aBbpluBaHe Ha
BCAKA $a3a akyCTMYHA 06paTHa BPb3Ka e ce Aage 1
OVCMNEAT LWe NOoKaXke MHCTPYKLUUM 3a NpoablixKaBaHe
KbM cnefBalyaTta ¢asa.

Cnep kaTo nNpukioun hpasata Ha OTCTPaHABAHE Ha
OTNaraHus oT BapOBUK, NAaPOreHepaTopT LWe 6bae
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M3TOYEH: Pa3TBOPDBT 3a OTCTP. BAPOBUK, M3MON3BaAH MO
Bpeme Ha Ta3u ¢asa, ce N31Ba B U34bPMBALLOTO Ce
uekmepxe.

»  OA3A 2/2: U3NNAKBAHE (30 MUH.)

3a fja ce npemMaxHaTt ocTaTbLuUTe OT BapOBMKK OT
YeKMeKeTo 1 Kpbra 3a napa, TpsbBa Aa ce n3BbpLin
LMKBN Ha n3nnakBaHe. Korato gucnnear nokaxe
<[JOBABWM 0,25 L BOOA>, HanbnHeTe pe3epBoapa C
0,25 n nuTenHa BoAa, cfie KOETO HaTUCcHeTe ﬁ 3a ja
3anoyHeTe usniakBaHeTo. He nsknioysante GpypHara,
[OKaTO He NPUKYAT BCUYKN CTHMKKU, KOUTO Ce
N3NCKBAT OT GyHKLMATA.

Mons, maiTe npeasuna: ako e Heobxoanmo, OT
cUCTeMaTa MOXe [1a Ce U3NCKa Aa Ce U3MpasHu
YeKMe[KeTo U [la Ce MOBTOPW Ta3u onepauyua.

KoraTo npoueaypata 3a OTCTP. BAPOBUK NPUKIOUM,
ce npenopbyBa ¢ypHaTa Aa ce NogCywn ot
€BEHTYaJIHNTe OCTaTbLM OT BOAA. Toraea e moxeTe
[a n3nonseaTe BCMUKM GYHKL MM C Napa.

Mona, nmante npeasua; Mo BpeMe Ha LnKba 3a OTCTP.
BapOBMK MOXe [ia Ce Uye N3BECTEH LWYM, Tbi KaTo
nomMnuTe Ha GypHaTa Ce akTMBMPAT, 3a Aa Ce rapaHTMpa
OonTMManHa eGekTUBHOCT NP OTCTP. BAPOBUIK.

Cnep cTapTUpaHe Ha UMKbIa 3a NoaApbKKa He
V3BaX[anTe YeKMeKeTo, OCBEH ako YpeabT He ro
3asBMU.

Mons, umante npensua: Cnea Kato KOTeNbT ce HambHK
C Pa3TBOpPa 3a OTCTPaHABAHE Ha KOT/1eH KaMbK 1 Ha
ancnnes ce noasn Hagnuc "DESCALING PHASE 1/2"
LUMKbBADBT He TpAOBa a Ce NPeKbCBa, B MPOTVBEH CllyYal
LenmAaT UMKbN 3a OTCTPaHABAHE Ha KOTNEeH KaMbK
TpAbBa fa ce NOBTOPW, NPean Aa MoXKe fa ce NycHe
KakBaTo 1 Aa e GyHKUMA 33 napa.

.BPOAY HA MUHYTH

3a pa peakTnBmpaTte GyHKUUATA, HATUCHETE NKOHATa
(J . HaTucHeTe — mnnm — 3a HacTpoiika Ha

AbJKMHATa Ha BpeMeTo, KOeTo ncKaTte 1 cnef ToBa

HaTUCHeTe ./ 3a aKTMBUPAHE Ha TalmMepa.

O]

BPOAY MUHYTI

LLle ce uye 3ByKOB CMrHan u e ce U3Beae UHAMKaLmA
Ha gucnnes cfief Kato TalmMepbT 3aBbpLum 06PaTHOTO
oTO6poABaHe Ha N36pPaHOTO BpeMe.

Mong, imainTe Npensua: TalMepbT He akTUBMPA HNKOA OT
nporpammTe 3a roTBeHe.

MuviHyTOMEpBT MOXe fia Ce aKTMBMPA 1 KOraTo € B Xo[
AageHa GyHKLmA.

TanmepdT LWe NPOoABbIXN 06paTHOTO 6poeHe
He3aBMcUMO, 6€3 fla OKa3Ba BAMAHME Ha cCamaTa
byHKUMA.

o Bpeme Ha Ta31 ¢a3a e HEBB3IMOXHO [a BUAnNTe
6poAYa Ha MUHYTK (CaMo MKOHaTa Lle ce NOKa3Ba Ha
Ancnnes), KOWTO e NPOABLIKK la 0TOPOABaA Ha 3aaeH
doH. 3a pefakTpaHe Ha 6poAUa Ha MUHYTUTE MOXKeTe
[la HaT1UCHeTe MKOHaTa 1 1a HaCTpouTe BPEMETO C
nomolTa Ha —+ nnv — UKoHa.

3a [la OTMeHuTe 6p0ﬂua Ha MUHYTW, HATUCHETE NKOHATa

, CNef KoeTo n3bepeTte — , AOKATO Ha AUCHes
He ce NoKaxe BpemeTo "----". HaTucHete ./ ,3afa
noTBbpAUTE.

. 3AKJ/TIOYBAHE HA BYTOHUTE

3a 3ak/louBaHe Ha 6YTOHMTE HATUCHETE U 3afPbXKTE
<K] 3a noHe net cekyHaun. HanpaseTe ToBa OTHOBO 3a
OTK/I0UBaHe Ha Oy ToHUTe.

®

CL2CY @A
O e L I
SAKJKOYU BYTOHU
Mons nmanTte npeasna: Tasm GyHKUMUA MOXe Aa ce
aKTMBMPa W No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHWs,
CBbP3aHKM C be30macHOCTTa, pypHaTa MOXKe Aa ce
WM3KJTIOUM MO BCAKO BPEMe C HaTuckaHe Ha [O .

. BEJIEXKKW

+ He nokpuBaiTe BbTpeLWHOCTTa Ha pypHaTa C
anymMmnHueBo ¢onuo.

« HuKkora He nnb3ranTe TeHAXEPU UK TUTAHU
no AbHOTO Ha dypHaTa, Tb KaTo TOBa MOXKe Aa
noBpeamn NOKPUTUETO OT eMann.

+ He noctaBanTe TeXKn NnpegmeTy BbpXy BpartaTta 1
He ce fpbiKTe 3a Hes.

. I'Iopanvl NO-BNCOKaTa TemMnepaTtypa Ha UMKbia
Mnua ce oyakBa ManKko NO-BUCOK Wwym OT
OoXnaXxpawma BeHTnnatop.

Whj;lfa?ool



NMOJIESHU CbBETU

KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJINLA

B Tabnunuarta ca nocoyeHn Han-noaxopALmnTe
GYHKUNM, NPUHAANEXHOCTM U HMBA 3@ NPUrOTBAHE
Ha pa3nMyHN TUNOBE XpaHWU. BpemeHarta 3a

roTBeHe 3anoysaT OT MOMEHTA, B KOMTO XpaHaTa

Ce NoCTaByM BbB PpypHaTa, U He BKAoYBaT
npeaBapuTENHOTO 3arpABaHe (Korato ce N3nCKBa
TakoBa). Temnepatypute N NPOAb/IKUTENHOCTTA

Ha roTBeHe ca NPUOAN3NTENHN N 3aBUCAT OT
KONMYeCTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MON3BaHUTE
npuHagnexHocTu. B Hauanoto n3nonspsanTte Han-
HMUCKMTE NPenopbyYBaHN CTOMHOCTM N aKO XpaHaTa
He ce croTeu fJobpe, NpemmHeTe KbM MO-BUCOKN
CcToMHOCTU. M3non3BanTe goctaBeHuTe C pypHaTa
NPUHAANEXHOCTN NN MeTanHU GpOopMM 3a KeNKoBe n
TaBu 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO OLIBETEHN).
Moe ga n3nonssaTe CbLO CbAOBE N aKcecoapu

OT OFHEeYNOpPHO CTbKO (MnpeKkc) nnm KameHNHOBK
TaKnBa, HO UMaNTe NpeaBug, Ye NPOABIKNTENIHOCTTA
Ha roTBeHe e 6bae Manko no-ronama.
EAHOBPEMEHHO NMPUTOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTNA

C ¢dyHKuuAaTa ,DopcrpaH Bb3ayx” MoXe fa roTBute
eHOBPEMEHHO pPa3IMyHn XpaHu, KONTO N3NCKBAT
efjHa 1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep:
puba 1 3eneHuyyum), N3NoN3BariKkn PasnnNYHN HMBA.
N3BapgeTe xpaHaTa, KOATO N3NCKBA NO-MaJIko Bpeme
3a roTBeHe, 1 0CcTaBeTe BbB PpypHaTa xpaHaTta, KOATO
M3NCKBa NO-ABJIFO BpeMme 3a roTBeHe.

M3non3BaliTe KakbBTO U a e BUJ TaBu 3a GypHa unm
cbpose ,[Mupekc”, nogxofAawm 3a pasmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpsAbBa Aa ce neuve. 3a neyeHe Ha

ronemu napyeTta meco, Han-gobpe e ga cunete mManko
6ynbOH Ha AbHOTO Ha CbAa 1 Aa NonMBaTe MecoTo Mo
BpeMe Ha neyeHeTo, 3a la CTaHe No-BKycHo. MmanTe
npeaBuf, Ye No Bpeme Ha Ta3um onepauusa we ce
nosBu napa. Korato mecoTo ce oneue, ocTaBeTe ro
BbB ¢ypHaTa 3a okono 10 - 15 MuHYTU nnn ro o6sunTe
B anyMmnHneBo $onuo.

KoraTo uckate fja neyete Meco Ha ckapa, usbeperte
napyeTa c paBHOMepHa aebennHa, 3a fa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onuuyaHe. MHoro gebennTe napyeta
MECO U3NCKBAT NO-AbJIro Bpeme 3a neyexe. 3a aa
npegnasnTe MecoTo OT U3rapsiHe OTBbH, CBaneTe
peweTbyHNA padT Ha NO-[ONHO HMBO, C KOETO
XpaHaTa ce nocTasa ganey ot rpuna. O6bpHeTe
MECOTO MpPW U3TUYaHE Ha ABe TPETM OT BPEMETO 3a
roteeHe. BH/uMaBanTe npu oTBapsAHe Ha BpaTUYKaTa,
3alL0TO LWe 13e3e ropewya napa.

3a cbbMpaHe Ha COKOBETE OT FTOTBEHETO
npenopbyYBaMe [ja NOCTaBMUTE TaBaTa 3a OTLEXAAHE C
NONOBVH NMNTBP NUTEHA BOAA B HeA HEMoCpeaCcTBEHO
nop peweTbuyHMA padT, Ha KONTO e NoCTaBeHa
XpaHarta. [lonenTe, korato € Heo6xoanUMO.

OECEPTWU

foTBeTEe GMHM fecepTn C KOHBEHLMOHanHaTa pyHKUmMA
caMo Ha eaunH padT.

M3non3Balte TbMHU MeTanHn GopmuM 3a KENKOBE "
BMHArm rm NOCTaBANTe Ha NPefoCTaBEHNA peleTbyeH
padT. 3a Aa NeyeTe Ha NoBeyYe OT eaunH padT, n3bepete
byHKUMATa 3a popcmpaH Bb3AYyX 1 pasnonoxete
WwaxmaTtHo popmuTe 3a KerkoBe Ha padToBeTe, KOeTo
nognomara onTuManHaTa LMpKynauma Ha ropewms
Bb34YX.

3a fja npoBepuTe Aann Kenk C Mas € n3neyeH,
nocTaBeTe AbpBeHa Keyka 3a 3b6u B LieHTbpa Ha
Kelka. AKO KJleukaTta 3a 3bbu n3nese YncTa, KenKbT e
roToB.

Ako n3nonssarte He3anensawm GopmMmM 3a KENKOBE, He
MakeTe C Macsio pbboBeTe, Thbil KaTo KENKBT MOXe fa
He ce HaAUrHe paBHOMEPHO OKOMO pbboBseTe.

AKo n3genueTo ce ,HagyBa“ Mo Bpeme Ha neyeHe,
N3NON3BanNTe NO-HMUCKa TemnepaTypa cnegsana
NbT 1 06MUCTIeTe HAMANABAHETO Ha KOJIMYeCTBOTO
TEYHOCT, KoATO AobaBATe, UK MNO-BHUMATENHO
pa3bbpKBaHe Ha cmecTa.

3a CnagKuLM € BAAXKHW MABHKU AW TOAUHT
(Ynn3KeK UK NIOAOBK NaoBe) N3non3BanTe
¢yHKumATa lMeyeHe c KOHBeKUMA”. AKO flonHaTa yacTt
Ha KellKa e HefloneyeHa, cBaneTte padta Ha NO-AONHO
HMBO U Npean obaBAHe Ha NIbHKaTa NopbceTe
OCHOBaTa Ha KeliKa C rasieta ot X146 nnm 6uckBuTHn.

RISING

BuHaru e Han-gobpe ga NoKpueTe TECTOTO C BJlaXKHa
Kbpna, npean fa ro noctasute BbB PpypHaTa. BpemeTto
3a BTaCBaHe Ha TeCTOTO C Ta3n QyHKUMA ce HaMmanaBga
C NPUGAN3NTENHO efjHa TPeTa B CPaBHEHME CbC
CTanHa Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe
Ha nuua 3anousa OT okono yvac 3a 1 kg tecro.
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6 roTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA HVBO HA (MO BPEME
KATETOPUA XPAHU KOJNMMYECTBO
FOTOBHOCT KADSBO HA HVBO U MPUHALNEXHOCTU
FOTBEHE)
2
JIABAHA JlasaHs 0,5-3 kg - 0 - N
[MeueHo 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
loBexpo meco 5 4
byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Al A TS
MNeueHo 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Cauncko HageHunukun n 5 4
MECO - - - 2/3 0 Al
BypCTOBE 1,5-4cm 2/3 A ~ TS
Mune MeueHo 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
5 4
Poultry (Mtuye Oune n repan 1-5cm - - 2/3 Al A Y
meco) Kebabs (Ke6anw) eflHa cKapa - - 1/2 -\...5...,- 1 :4: ~f
Fillets (®uneTa) 0.5-3 (cm) - - - -\...3...,- -\WLN{
PUBA 3 5
QuneTa-3ampaseHu 0.5-3(cm) - - - Aeerens Y]
MNeueHun KapTOdhU 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
MeueHn [MbnHeHn 0,1-0,5kg ) . . 3
3efieHuyun 3e/1eHYy LN —
MeueHn 3eneHuyuym | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
3
KapTtodeH orpeTteH efjHa TaBa - - - N—
3EJIEHYYLIA [paTeH c gomaTu eflHa TaBa - - - -u%u-
3
MpaTeH cbe [paTeH c uywkm efjHa TaBa - - - N
enendyun [paTeH c 6pokonu efjHa TaBa - - - c\%lﬁ
3
[paTeH oT Kapduron efjHa TaBa - - - ==
[paTeH cbe enha TaBa ) ) ) é’
3E‘J'IE‘HHVU.VI ﬂ AT ~
. 2
ConeH Kenk 0,8-1,2kg - 0 - N
Xne6ueta 60 - 150g cad - - - 1—r3
~ 2
N CaHpBUY pyno > |0.4-0.6kg cad - - - e
na
N 2
CamyH x196 N 0,7 -2,0kg - - - ~
< 200-300 3
baretn \\\A} cad g B - - ~ -
donlEs Kpbrna nuuya Kpbrna - - - 1;12
MEKAPHA P u P AFn
Heb6ena nuua Tabna - - - ;2_,
1 cnon* - - - - 2 -
Mnua 4 1
2 cnoa* - - - af==1r - -
Muua [3ampa3zeHa] & 3 i
*
3 cnoAa - - - Aafr ARr A -
N 5 4 2 1
4 cnos - - - B e P ——— P R == P -
* NpenopbyaHO KOMMYECTBO
[ ~ A=~ Y M
MPUHALONEXHOCTW
TaBa 3a ¢ypHa / TaBa 3a TopTa / TaBa 3a oTuexxpaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTUeXXaaHe C NOJIOBUH
PeweTbueH padT
Kpbrna TaBa 3a nuua Ha TeneH papt neuyexe NUTHP BOAA
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6 roTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
CTEMEH HA HWBO HA (MO BPEME
KATEFOPUA XPAHU KOJMMYECTBO
FOTOBHOCT KADABO HA HWBO U MPUHALNEXXHOCTU
FOTBEHE)
. 2
MaHauwnaHoB Kenk 0,5-1,2kg - - - N—
3
BuckBuTKN 0,2-0,6 kg - - - - -
3
* - - -
CNAZIKA Cnapkuiw oT mapeHo TecTo efiHa TaBa - -
3
MEKAPHA * 3pr 0,4 - 1,6kg - - - e
3
Wpyaen 0,4 -1,6kg - - - - -
. 2
lMnopos nan 0,5-2 kg - - - afF==1r
* NpenopbyaHO KOMMYECTBO
[ VR ~ AF—=r Y M
NMPUHAONEXHOCTU
PelweTbueH padT TaBa 3a ¢pypHa / TaBa 3a TopTa / TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a TaBa 3a oTuexpaaHe C MONOBUH
P Kpbrna TaBa 3a nuua Ha TeneH padt neyeHe NNTBpP BOAA
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=5 TABJINLUA 3A TOTBEHE C TOPELL Bb3AYX

NMPOLBIIKUTEN- PADT U
PELIENTA OYHKLA MPEMOPBYAHO | MPEJBAPUTENHO | TEMMEPATYPA HOCT MPUHALTEX-
KOJIMYECTBO 3ATPABAHE (°Q)
(MWH.) HOCTK
3aMpaseHn MbpxeHN % 650 - 850g Na 200 75 -30 4 2
< kaptodu T ——
<
o
3 T 4 2
< 3ampaseHn NueLKn Xankm = 500g [a 200 15-20 e A -
=
< % 4 2
% PrnbHu npbunum = 5009 Ja 220 15-20 EEE -
<<
“ % 4 2
JlyueHun Kpbrueta = 5009 Ja 200 15-20 T -
4 2
§_ MpecHn NaHMpaHu TUKBUYKMN = 400g JIE 200 15-20 T
? [lomalwHo npuroTBeHun o 4 2
E MbpKeHN KapTodi = 300-800g Ja 200 20-40 —— r
i e 4 2
™ CmeceHU 3eneHuyumn I==1 300-800g Ha 200 20-30 e A r
< Munewkun repan ‘lé'él’ 1-4cm Ha 200 20-40 % - 2 r
Lo
s 4 2
> Munewkn Kpunua = 200-1500¢ Ha 220 30-50 T A -
=
@) B 4 2
0 MaHupaH KoTnet I==1 1-4cm Ha 220 20-50 o -
= 4 2
Pnba ¢une I==1 T-4cm Na 220 15-25 — -

3a NPUroTBAHE Ha NPECHW UK AOMALHO MNPUIOTBEHM XPaHN pasHeceTe ThbHBK C/IOM ONMO MO MOBBPXHOCTTA Ha XpaHarTa.
3a fla ce rapaHTUpaT PaBHOMEPHM Pe3ynTaTh OT rOTBEHETO, Pa3bbpKBalTe XxpaHaTa No cpefaTa Ha NPenopbYaHOTO Bpeme
3a roTeeHe.

L
OYHKLMN
lopew Bb3ayXx
T al=—=r “~
NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keiik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe nnn
lopew Bb3ayx TaBa
peweTbuHuA padT TaBa 3a pypHa Ha pelieTbyHUA padT
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U] NAPA + FOTBEHE C Bb34AYX TABJINLIA

PELIENTA HUBO HA MAPA* | MPEABAPUTENHO | TEMNEPATYPA | MPOLB/IKUTENHOCT PAOT U
3ATPABAHE (°Q) (MWH.) MPUHAONEXHOCTU

LWopTbpen / BuckBntkn 1 OA 140 - 150 35-55 - 3 ;
Manka TopTta / MbduH 1 OA 160-170 30-40 - 3 ;
KenkoBe c mas 1 OA 170-180 40-60 -\éu-
[MaHgnwnaHoBM KenkoBe 1 OA 160-170 30-40 -\%.,-
®okaua 1 OA 200 - 220 20-40 - 3 -
CamyH xnab 1 OA 170-180 70-100 - 3 -
Xnebue 1 NA 200-220 30-50 N 3 -
BareTta 1 OA 200-220 30-50 A 3 -
MeueHun KapTodu 2 OA 200-220 50-70 - 3 ;.
Veal (Tenewko) / Beef (Tosexpgo) / Pork P A 180 - 200 60- 100 3
(CBuHcko) 1 kg —
Veal (Teneuu(_o) / Beef (ToBexpno) / Pork 3 A 160 - 180 60-80 3
(CBMHCKO) (pieces (napueTa)) —
loBexxpo neyveHo anaHrne 1 kg 2 JA 200-220 40-50 A 3 -
loBexao neyeHo anaxrne 2 kg 2 OA 200 55-65 - 3 -
ArHewku 6yT 2 OA 180 - 200 65-75 A 3 -
Stew pork knuckles (3agyweHn cBuHCKM 5 A 160 - 180 85-100 3
OXXonaHyerTa) —
Munewko / Tokauka / natuya 1 - 1,5 kg 2 OA 200-220 50-70 A 3 -
Munewko / Tokauka / natuuya (napueTa) 2 OA 200-220 55-65 A 3 -
MbnHeHn 3eneHuyun P 0A 180 - 200 25 - 40 3
(oomMatu, TUKBUYKK, NaTaaaKaHm) —
Pnba pune 3 OA 180 - 200 15-30 - 3 -

*Mons, UmariTe npenBua, Ye B Clydaid Ha M300op Ha dyHKLMATa Steam Auto Ta3m Kopenauma Tpadea fa Obae nponycHaTta.
DypHaTa aBTOMATUUHO Lie 13bepe Hali-no6pOTO HMBO Ha Napata, MOAXOAALLO 3a M3bpaHaTa TeMnepaTypa.

al=r - r

NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe nnu

TaBa 3a ¢ypHa nnm popma 3a Kelk Ha peleTbuHma padT
y TaBa 3a pypHa Ha peleTbyHUA padT
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FrOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJIHO o NMPOADBJIXKUTENHOCT
PELIEMTA OYHKUMA 3ArPABAHE TEMIMEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT UMPUHAANEXHOCTU
— 2
_ Ja 170 30-50 N1
KeIfIKOBe c mas / MaHguwnaHosn s na 160 30-50 - 2 .
KelkoBe
& Ja 160 30-50 .\.é.,. .\.11.,.
a%s 3
MaltoBe ¢ NbHKa = fla 160-200 30-85 |
(Uninskelik, wWpypen, A6bIKOB Nai) < ) ) 4 1
s [a 160 - 200 30-90 Y —
— Ja 150 20 - 40 B, 3 ,
@ 4
S Ja 140 30-50 1 r
BuckBuTKmn — P 1
o Ja 140 30-50 N - -
os 5 3 1
X2 Oa 135 40-60 UV e Y I S
— Na 170 20 - 40 3
= fla 150 30-50 A
Manku keiikose / MbpuH — 2 1
3 Ja 150 30-50 . r A -
& Jla 150 40 - 60 R S
— Ja 180 - 200 30- 40 3
ws 4 1
ByXxTuukm wy x Ha 180 - 190 35-45 ~
1
29 HOa 180 - 190 35-45* -\=r5 -\F..;'...ﬁ -
_ Ja 920 110 - 150 '\—ra
s 4 1
LenyBkn ro9 Oa 90 130 - 150 ~ N -
& Ja 90 140-160 * RN S
— Ja 190 - 250 15-50 2
Muua / Xna6 / Ookava — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20 - 50 - ;oAE,
5
Ja 310 7-12 .\é,,,,.
Muua (TbHKa, aebena, pokaua) — 5 3 1
\"!:/ Ha 220 - 240 25-50* A aFF s
— Na 250 10-15 1 3 r
3ampaseHa nuua = Ha 250 10-20 -‘%,- ;
o 5 3 1
&3 [a 220-240 15-30 1 1 R—
poy [a 180 - 190 45 -55 -u:..i....:u-
ConeHu nanose oS 4 1
(3eneHuyKoB Nait, Kuli) \'—“ Ha 180-190 45-60 AR ARR
PN 1
& la 180 - 190 45-70* -\%..ﬁ -u%...,- ~ -
N 5
=] %] =] %] o ca ECO
OYHKLIM XL COOK
TpagnunoHHo @opcupaH Bb3ayx [leyeHe ¢ KOHBeKLUA lpun Typ6o rpun MaxiCooking  Cook 4 Ekounkbn Muua
Aeennn ~ AF=lr T f “—r | )
MPUHARNIEKHOCT Pewertbyen TaBa 3a dpypHa unu popma 3a TaBa 3a oTuex/jaHe / TaBa 3a neueHe nnn TaBa 3a oTuexxpaaHe / TaBa 3a oTuexkpaHe C
padt KelK Ha peweTbyHuA padT TaBa 3a ypHa Ha pelleTbyHUA padT TaBa 3a nevyeHe NoNOBUH NNTHP BOAA
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NMPEABAPUTEJIHO o NMPOABIIXKUTENHOCT
PELIENTA OYHKUUA 3ArPSBAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT UNPUHALJIEXXHOCTU
— Jla 190 - 200 20-30 3
BonosaH / cOneHKn 0T MHOTrOINCTHO | o 4 1
TecTo . Ha 180-190 20-40 1 R
% la 180 - 190 20-40* A A .
Naszansa / Mnoposn nutn / MNacTa Ha — B } 3
bypHa / KaHenonn |:‘ Ja 190 - 200 45 - 65 1.r
ArHelwuko / Tenewko / Tosexpgo / — } ) 3
Canncko 1 kg — [a 190 - 200 80-110 1 r
MeyeHo CBMHCKO € KopuuKa 2 kg XL@? - 170 110 - 150 1 2 [
Munewwko / 3aewko / Matewko 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Myewko / Mviue 3 kg — Na 190 - 200 80-130 1 2 r
MeueHa puba / eH nanunoT(puneta, — 3
usna) — Oa 180 - 200 40-60 1 [
[MbnHeHn 3eneHyyun % ) ) 2
(momaTtu, TMKBUYKW, MaTnagxaHu) S Ha 180 - 200 50 - 60 e
<=
MpeneyeH xna6 - 3 (Bucoko) 3-6 —\...5...,-
<=
Pu6Hu puneta / CrekoBe - 2 (CpepgHa) 20 - 30 ** -\...4...,- \Wiv{
HapeHuua / Ke6anu / Pe6bpua / 0oad ) 2-3 (CpepHo - 20 %% 5 4
Xambyprepu u BUCOKO) 15-30 Al LRV,
MeyeHo nune 1 - 1,3 kg - 2 (CpepHa) 55 - 70 *#* -\...2...:- \W;N{
ArHewku GyTueTa / Kpaka - 2 (CpeaHa) 60 - 90 *** 1 3 [
MeueHn KapTodU - 2 (CpeaHa) 35- 55 *** 1 3 [
3eneHuyKoB orpeTeH - 3 (Bucoko) 10-25 1 3 [
BuckBuTKin coéo?( Oa 135 50-70 - > - -\F-rin:lr -u:-.-i.-.:u- 1_1'1
buckBnTKM
Taproee ok | e 70 070 e e e
TapToBe
Kpbrav nuuym coéo?( JIE] 210 40-60 _‘,_i_‘ q,_3_| -\r—zﬂ .\.—1—|
Muua
MbnHo meHto: MNMnogos TapT (HNBO 5) / ol _ % 5 3 1
nasaHs (H1Bo 3) / meco (H1Bo 1) o Aa 190 40-120 US|
MbnHo meHto: Mnopos TapT (HMBO 5) / é4 5 4 > 1
MeueHn 3eneHuyun (H1Bo 4) / JlazaHa COOK [a 190 40-120* N PN g TN -
(H1BO 2) / KbcoBe meco (HuBO 1) Menio
JlasaHsa 1 Meco < Ja 200 50 - 100 * -\%p 1 ! r
Meco u kapTodu < Ja 200 45-100* -\!Ti:'!r 1 ! r
Pu6a 1 seneHuyLm & Ja 180 30-50* -\j:..ii...q,-. 1 ! i
MeyeHOo Meco € NTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mapueta meco ECO - - * 3
(3aeLwKo, NNeLIKO, arHeLKo) 200 >0-100 T

* MpnbnunantenHa NPOABLIKUTENHOCT Ha FOTBEHETO: ACTUATA MOTaT fla Ce M3BaxAaT OT GypHaTa no pas3nmMyHoO Bpeme B
3aBUCMMOCT OT JIMUHUTE NPeAnoYUTaHMA.

** ObbpHeTe xpaHaTa Npu M3TYaHe Ha NosIoBMHATa OT BPEMETO 3a FOTBEHE (aKo Ce Hanara).
*** ObbpHeTe XpaHaTa Npwv M3TUYaHe Ha [1BE TPETW OT BPEMETO 3a roTBeHe (aKo ce Haﬂara)

PN 5§
=] = = -
OYHKLIMM CooK
TpaguumoHHo @opcupaH Bb3ayx [leyeHe ¢ KOHBeKUUA lpun Typ6o rpun MaxiCooking  Cook 4 Ekounkbn Muua
Aeenm AF=n | — I T f
NPUHALNEXHOCTU

PeweTtbuyeH TaBa3a dypHa unu popma 3a TaBa 3a oTuexjaHe / TaBa 3a neveHe nnn TaBa 3a oTuexxkpaHe / TaBa 3a oTueXkpaHe €
padt KeWK Ha pelweTbyHus padt TaBa 3a pypHa Ha peleTbuHUA padT TaBa 3a nevyeHe NoNIOBVH NNTHP BoAA
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KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B TabnuuaTa ca NnocoueH Han-NoAXOAALLMTE d)yHKLJ,I/lI/I, NPUHAONEXHOCTV 1 HMBA 3a MPUIOTBAHE Ha Pa3/IMYHN TUMOBE XPaHN.
BpemeHaTa 32 rOTBEHE 3aroyBaT OT MOMEHT3, B KOMTO X[PaHaTa Ce NOoCTaBV BbB d)ypHaTa, M HE BKITIOYBAT MpeaBapuTe/IHOTO 3arpAaBaHe
(koraTo ce M31CKBa TaKoBa). TeMrlepaTprTe N NPOOBITKUTENTHOCTTA Ha FOTBEHE Ca I'Ipl/l6ﬂ|/|3l/lTeﬂHl/| 1 3aBNCAT OT KO/IMYECTBOTO Ha
XPaHaTa 1 OT N3NOoN3BaHUTE MPUHAANEXKHOCTW. B Hau4anoTo 13non3BaiTe Hal-HUCKIUTe npenopbYBaHK CTOMHOCTU 1 akO XPaHaTa He ce
crorsu no6pe, NPeMNHETE KbM MO-BNCOKKN CTOVHOCTW. V13Mon3BanTe OCTaBeHMTE C d)ypHaTa MPVHAONEXHOCTW NN METalTHK d)OpMI/I 3d
KeKCoBe 1 TaBW 3a d)ypHa (3a npeanoYnTaHe TbMHO oueTeHK). Moxe Aa 13non3BaTe CbLLO CboBe 1 akCeCOapwn OT OrHeYnopPHO CTbKIO
(I'ImpeKc) NN KAMEHVIHOBM TaKVIBa, HO UManTe npeasni, Ye NPOAb/IKUTE/IHOCTTA Ha rOTBEHE LLe Gbae Manko No-ronsama.

noaAPBXKKA N TNOYNCTBAHE

YBeperte ce, ue pypHaTa e CTyAeHa,
npeav Aa N3BbpLUBaTe KaKBaTo N
Aa e nogApbKKa UM NoYncTBaHe.

He nsnonssante ypegn 3a
nouncreaHe c napa.

BbHLWIHW MOBBPXHOCTU

« MouncreTe NOBbPXHOCTUTE Ha PypHATa C BNaXHa
MUKpodnbbpHa Kbpna. AKO ca MHOTO 3aMbpPCeHM,
pobaBeTe HAKOMKO KamnKu NoYncTBaly npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpas 3abbplueTte cbC cyxa Kbpna.

« [1a He ce N3MNon3BaT KOPO3VBHU UK abpPa3nBHY
nouncTBawm npenapati. AKo Nnogo6eH NpoayKT
C/lyyYyalHo nonajHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypeaa,
noumcreTe He3abaBHO C BNaHa MUKPodnbbpHa
Kbpna.

BbTPELWWHU NOBBPXHOCTU

- Cnep BCSIKO M3MON3BaHe 13vakanTe ¢pypHaTa aa ce
oXJlagun 1 A NoyncTeTe, 3a NpeanoYmTaHe JOKaTo e
olle TOMNa, 3a fa OTCTPaHMTe OT/laraHMATa 1 NeTHaTa,
NMPUYMHEHN OT OCTaTbLMTE OT XpaHa. 3a Aa nscywure
KOH[eH3a, KOWTO ce e 06pa3yBan B pe3ynTaT Ha
roTBEHE Ha XPaHU C BMCOKO CbAbPKaHWe Ha BOAQ,
ocTaBeTe pypHaTa Aa M3CTHE HaNbJIHO U Cfief TOBA A
n3bbpLueTe C Kbpna unn rooa.

« AKTBMpanTe ¢yHkumaTta “Smart Clean”
33 ONTUMAJTHO NOYUCTBAHE HA BbTPELIHUTE
noBbpxHOCTU. (Camo Npu HAKOW MoZenn).

« [louncreTte CTHKNOTO Ha BpaTnyKaTa C noaxogAy
TeYeH npenapart.

- BpaTuukaTa Ha dypHaTa MOXe ce CBanu 3a No-necHo
MOYNCTBAHE.

NMPUHAOANEXHOCTU

BepHara cnep ynotpeb6a HakucHete
NPUHaANeXHOCTUTE BbB BOAA C 4OOABEH TeUeH muely
npenapar, KaTo U3Mon3BaTe pbKaBuum 3a GypHa, ako
NpUHaaneXHoOCTUTe BCe oule ca ropewn. Octatbumn
OT XpaHa MoraT fjla ce NpeMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTKa
nnu roba.

He nouncTBanTe coHpaTa 3a XpaHa U COHAATa 3a Meco
(ako nma TakaBa) B CbAOMUAJIHA MalUMHa.

TaBara 3a ebpdpait (aKo nma TakaBa) MOXe fia ce
NoYNCTBA B CbAOMMUANIHA MalLVHa.

noaoaPbXKA HA HEKMEXKETO 3A BOJA

BHyMmaHMe: Yekmep keTo 3a BOfa He e NoaXoAALo
3a M3MoN3BaHe B CbAOMUANIHA MALIMHA: PUCK OT
nospega!

He nsnonsBaiite cromaHeHa
BbJIHA, CTbpranku unm
abpas3nBHN/KOPO3NBHI
noYMncTBaLYM NpenapaT, Tbin
KaTo Te MoraT fja noBpeaAT
NOBBPXHOCTNTE Ha ypeAa.

HoceTe npepnasHmn pbKaBuyw.

QypHarta TpsabBa aa 6bae
M3KJIlOYeHa OT efleKTpnyecKaTa
MpeX<a, Npean Aa ce U3BbpLUBaT
KaKBUTO U Aa 6Mno aeinHocTn no
nogapbKKa.

B KpaA Ha BCeKM LUMKb/ Ha rOTBEHE C napa cnep
0K0J10 30 MUHYTK PpypHaTa aBTOMATUYHO U3BbPLUBA
LMKDBJ HA N3TOYBAHE C NPOABIIKUTENHOCT OKOJSI0 efjHa
MWHYTa, KaTo MO TO3U HAYMH NpexBbpnA uAnaTa Boga
OT CUCTeMaTa B YEKMe[KeTO 3a U3gbpreBaHe.
3abenexka: V3barsanTe fa 0CTaBATe BOJATa B C1UCTEMATA
noseye OT 2 OHMW.

3a fa OTCTpaHWUTE HanNbJIHO BOAATa BbB BbTPELIHOCTTA
WA Aa NOYNCTUTE BbTPELIHUTE MOBBPXHOCTU, MOXeTe
[a OTBOPUTE YeKMeXeTo 3a Boja:

C(

1. HaTncHeTe KbM BbpXxa
== 33a4HuA Kanak, 3a ga
N CBannTe ropHUA Kanak Ha
YyeKMe[eTo 3a Boja.

2. Cnep KaTo CBbpLINTE C
NOYNCTBAHETO, MOXKeTe Aa
3aTBOPUTE YEKMELKETO,
KaTo nocTtaBuTe gBaTa
npeaHn Kanaka B npegHuTe
OTBOPU 1 HaTUCHETe
HaJony 3agHaTta cTpaHa.

MNpn NbAHEHe Ha YeKMe[XeTo 3a BOAa U3Mon3BanTe
Ccamo BofJa CbC CTalHa TemnepaTypa: ropewaTa Boga
MOXe fla MoBNMsie Ha paboTaTa Ha NapHaTa cucTema.
M3non3BanTe camo nuTenHa Boaa.

MAPOrEHEPATOP

3a pa paboTtun ¢pypHaTa BMHArM ¢ oNnTUManHuTe

CV XapaKTePUCTUKN 1 3a fla NpefoTBpaTmTe
HaTpPynBaHETO Ha OTNlaraHnA OT BapOBUK C BPEMETO,
npenopbyBame Bu pegoBHO fa nsnonsearte
byHKumATa “OTcTp. BapoBukK”. Cneg obnbr nepros

Ha HeynoTpeba Ha ¢yHKunnTe "Mapa" e cnnHo
NPenopbUYMTENHO Aa aKTUBMPATE UMKBS Ha FOTBEHE C
npasHa ¢ypHa, KaTo HaNbHUTE Jorope pesepeoapa.
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CBAJTAHE U NOCTABAHE HA BPATUYKATA

1- 3a pa ceanuTte BpaTnyKaTta, OTBOpPETE A HANDB/IHO N
cnycHeTe <|>|/|KcaTop|/|Te B OTBOPEHO MNOJIoKeHNe.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKOKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMnyKaTa C ABE pbLe (He 5
XBallalTe 3a ApbKKaTa).

OTKaueTe BpaTNUKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLUEBPEMEHHO 5l U3TErNsTe HAarope, 3a Ja nsnese ot
rHespata. OcTaBeTe BpaTUyKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBbPXHOCT.

3. 3a ja nocTaBuTe BpaTWyKaTa, MbpPBO A NpUbAMKETE
o dypHaTa, cnefl KOeTo BKapanTe MaHTUTe B rHe3jara
TaKa, Ye fa ce ¢puKcmpaT B ropHaTa Cu1 YacT.

4, CnycHeTe BpaTaTa 1 cnef ToBa 8 oTBopeTe
HanbJIHO.

CnycHeTe ¢pukcaTopuTe Hagoy AO MbPBOHAYANIHOTO
UM nonoxeHue: NposepeTe ganu dprukcatopuTe ca
CcrnycHaTu JoKpan.

HaTucHeTe neko, 3a ga npoBepuTe fanu dprkcatopute
Ca pa3mnosioXKeHn NPaBUIIHO.

n

5. NMpo6BaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocovyeHnTe No-rope CTbMKU: BpaTnukata moxe faa ce
noBpeAau, ako He GYHKLMOHKPA NPaBUIIHO.

CMAHA HA TAMNATA

3a nogmAHa Ha namnaTa ce o6preTe KbM CﬂeﬂHpOﬂ,a)K6EHI/Iﬂ cepBus.
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OTKPUBAHE N OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTW

Mpo6nem

DypHaTa He paboTn.

Ha gucnnea ce nanucea 6yKBaTa

F v uncno.

- OyHKuMATa 3a roTBeHe 6th

. Sense npuknoyBa, 6e3 pa
. NoKaxe obpaTHO 6poeHe.
- foTBeHeTO NpuKnoUBa Npean

- OypHarta He 3arpsBa.

- Nlamnata u3racsa.

- Bpatuukata He ce 3atBaps
- pobpe.

. TMpekbcBaHe Ha
| eNeKTPMYeCcTBOTO B AOMa.

. LUIMKbnbT Ha roTBeHe CbC COHAa

- CoHpaTa 3a xpaHa He e
. CBbp3aHa NpaBuUIIHO. :
. M3nmncaHa rpewka F3E3.

- e npuknouun 6e3 Buanma
. MPUYMHA NN HA eKpaHa e

Bb3moKHa npuymnHa

- Hama 3axpaHBaHe ¢

eneKTPOeHepruA.

. YpenbT € nsknoyeH ot :
. Mpexara. :

Mpobnem cbe codTyepa.

: KonnyecTtBo xpaHa,

. pasnnyHo oT

. MpenopbYMTENHOTO. BpaTaTa :
, . e OTBOpEeHa M0 Bpeme Ha
. Kpas Ha obpaTHOTO 6poeHe. §

roteeHe.

Korato pexium ‘DEMO” e

Ha “On”, ca akTUBHW BCUYKM

. KOMaHaW, MeHioTaTa ca

NOCTbBMHW, HO PypHaTa He

© 3arpaBa.
DEMO ce noaeasa Ha

ancnneda Ha sceku 60

gceKyHﬂm. g

 Bneste Ha "EKO” ot "HACTPOVIKW" u u36epete

Pexum ,ECO" e ,On” "HACTPOMKI"

[pennasHuTe ObpKaym Ca B
: HenpaswiHa No3nuumA.

- HenpaswunHa HacTpoiika Ha
. MOLLHOCT.

PeweHne

- MpoBepeTe Janv MMa HanpeXeHNe B MpexaTa

Aanv GypHaTa e BKoUeHa KbM MperKkarTa.

- M3knoyeTe 1 BKOUETE ypena OTHOBO, 3a [1a

BmnanTe ganmn ﬂpO6J’I€M'bT He € OTCTPaHeH.

CebpeTe ce ¢ LleHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha
KNWeHTN 1 nocoueTe Homepa cnep bykeata "F".

- OTBOpeTe BpaTWyKaTa U NPOBEpeTe roTOBHOCTTa

Ha xpaHaTa. AKO e HeobXoAMMO, 3aBbpLIeTe

| FOTBEHETO, KaTo M3bepeTe TpaanLMOHHa GYHKLMA. |

Bneste Ha "DEMO" ot "HACTPOWVKI" 1 nsbepete
"Off”.

: YBepeTe ce, ue npeanasH1Te JbpxKauu ca B

: MpaBWIHa NO3MUKMA, KaTo CieaBaTte MHCTPyKLUumnTe
. 33 CBaNAHe 1 NOCTaBAHE Ha BpaTMUKaTa B pasgen
¢ “MouncreaHe 1 nopapbxKKa”.

. NpoeepeTe gany goMallHaTa UHCTanauns

| NO3BOMABA BK/OUBAHE Ha ypean C MOWHOCT, No-
i BMCOKa oT 3 kW. AKko He, HamaneTe MOLYHOCTTa

- fo 13 amnepa. Bnesrte 8 "MOWHOCT" ot

: "HACTPOWIKIN" 1 n3bepete "HNCKA'".

- MpoBepeTe Bpb3KaTa Ha COHAATa 3a XpaHa.

MpaBunata, cTaHgapTHaTa AOKYMeHTaUusa U AonbiHUTENHa MHopMaLMA 3a NPoAyKTa MoXeTe fia

HaMepuTe, KaTo:

«  W3non3saHe Ha QR BbpXy BawmA NpoayKT
«  Tocetute Hawwus yebcant docs.whirlpool.eu

Unun KaTo ce cBbpKeTe C oTAENa 3a cregnpogax6eHo o6cnyKBaHe (B/XKTe TeflepOHHUA HOMep B
rapaHUMOHHaTa KHMXKA). [pun KOHTaKT ¢ oTaena 3a cneanpopak6eHo obcnyBaHe cbobLyaBaliTe KOLOBETE,

NOCOYEeHU Ha VI,EIEHTVId)VIKaLWIOHHaTa Tabenka Ha BawwuA ypea.

400020001284
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Priruénik za viasnika

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

WHIRLPOOL
Kako bismo vam mogli pruziti potpuniju

pomo, registrirajte svoj uredaj na adresi

www.whirlpool.eu/register

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator i kruzni grija¢
(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. Donji grijac
(nije vidljiv)
UPRAVLJACKA PLOCA
6w = = [ A 0 °Cc (O
CE B B« v e O &
i 2 3 3 5 7 8 9
1. UKLJ / ISKLJ 4. NATRAG 7. GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i iskljucivanje
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. START

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.

Whj;lﬁool



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 pecnici.

: Upotrebljava se za

: pecenje kruha i peciva,
- ali i pecenki, ribe u ovitku :
s itd. :

: Za lak$e umetanje ili
: vadenje dodatnog
pribora.

: sokova pecenja.

POSUDA AIR FRY (ZA
PRZENJE NA ZRAKU)*

T

Upotrebljava se za
kuhanje namirnica s
pomocu funkcije Air

Fry (Przenje na zraku),

s limom za pecenje na
donjoj razini da bi se :
prikupile mogucée mrvice :
i sokovi. MozZe se pratiu
perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke pazeci da je strana s podignutim rubom
okrenuta prema gore.

Ostali dodatni pribor kao 5to je plitica za prikupljanje
sokova i plitica za pecenje, postavlja se vodoravno, na
isti nacin kao i reSetka.

SKIDANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE VODILICA
RESETKI

« Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezista: vodilice resetki sada se mogu
ukloniti.

- Vodilice reSetki postavite tako da ih najprije postavite
u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite
u odjeljak za kuhanje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pricvrstite gornju kopcu

> vodilice na vodilicu reSetke i
» do kraja je klizno pomaknite.
I Donju kopcu spustite u

¢ polozaj.

Vodilicu ucvrstite tako da
¢vrsto pritisnete donji dio
kopce na vodilicu resetke.
Provjerite mogu li se vodilice
slobodno pomicati. Ove
korake ponovite na drugoj
vodilici reSetke na istoj razini.

Napomena: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo koju razinu.
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FUNKCLE

o O6TH SENSE

Ona omogucuje potpuno automatsko kuhanje svih
vrsta namirnica (lasagne, meso, riba, povrée, kolaci
i torte, slani kolaci, kruh, pizza). Za najbolji nacin
upotrebe funkcije pratite upute u odgovarajucoj
tablici kuhanja.

N

% | STERAM + AIR (RUCNA PARA)

Ova vam funkcija omogucuje, kombinacijom znacajki
pare i kruzenja zraka, kuhanje hrskavih jela zapecenih
izvana koja su istovremeno mekana i so¢na. Za
najbolje moguce rezultate, preporuc¢ujemo Vam
RAZINU 3 pare za ribu, RAZINU 2 za meso i RAZINU 1
za kruh i deserte.

Za vise informacija o ciklusima ru¢nog kuhanja
ru¢nom parom pogledajte tablicu kuhanja ,Ruc¢na
para”.

=

GRILL
Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povrca ili tostiranje kruha. Kod rostiljanja
mesa upotrijebite pliticu za sakupljanje viska tekucine
kako bi prikupili sokove koji nastaju tijekom pecenja:
Pliticu postavite na bilo koju razinu ispod resetke i
dodajte 500 ml vode.
D_
D_

o— KLASICNE FUNKCIJE
« KONV. PECENJE
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
- COOK4

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri razine. Ova se funkcija moze
upotrebljavati za pecenje kolacica, torti, okruglih
pizza (i smrznutih) i za pripremu cijelih obroka.
Pratite tablicu pecenja da biste dobili najbolje
rezultate.

- TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako bi prikupili sokove
koji nastaju tijekom pecenja: posudu postavite

na bilo koju razinu ispod resetke i dodajte 500 ml
vode.

« PECENJE ZAMRZ.
Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razli¢itih vrsta gotovih
smrznutih jela. Pec¢nicu ne trebate unaprijed
zagrijati.

- POSEBNE FUNKCIJE
» PIZZA

Ova vam funkcija omogucuje izradu izvrsne
domace pizze za manje od 10 minuta, kao u
restoranu.

Namjenski ciklus kuhanja radi na temperaturi
iznad 300 stupnjeva Celzijusa, ¢inedi pizzu
mekanom iznutra, hrskavom na rubovima i
savrseno ravhomjerno zapecenom.

Kombinacijom ove funkcije s dodatkom Pizza
Stone WPro i zagrijavanjem od 30 minuta
mozete ispedi pizzu za 5-8 minuta.
(Za narudzbe i informacije obratite se sluzbi
postprodaje ili www.whirlpool.eu)

» 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 uklju€uju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati
postizu iskljucivo 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 vru¢a nakon
ciklusa kuhanja.

» DRZANJE TOPLIM

Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.

» ODMRZAVANJE

Za brze odmrzavanje hrane. Stavite hranu na
srednju reSetku. 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
Eco ciklus funkcije svjetlo ¢e ostati isklju¢eno
tijekom kuhanja. Za upotrebu Eco ciklus
funkcije, koja optimira potrosnju energije,
vrata ne smijete otvarati sve dok jelo nije
gotovo.

»  MAXI KUHANJE

Funkcija automatski odabire najbolji nacin
kuhanja i temperaturu za pripremu velikih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucuje se
okretati meso tijekom pecenja, da bi s obje
strane jednako potamnilo. Najbolje cete
rezultate posti¢i povremenim polijevanjem
mesa kako biste sprijecili da se osusi.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

% KRUZENJE ZRAKA
Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj

temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri).
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Ova funkcija moze se upotrebljavati za pripremu
razli¢itih vrsta hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne
vrste hrane na drugu.

2
_ﬁ BRZO ZAGRIJAVANIJE
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

v CISCENJE

« PIROLITICKO

Za uklanjanje prskanja od kuhanja upotrebom ciklusa
na vrlo visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus
(Pirol. eko). Za najbolje rezultate ¢is¢enja,
preporucujemo upotrebu punog ciklusa.

« SMARTCLEAN

Djelovanje pare otpustene tijekom ovog posebnog
ciklusa ¢iS¢enja na niskoj temperaturi omogucuje
lako otklanjanje prljavstine i ostataka hrane. Ulijte
200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju samo
kada je pecnica hladna.

« UKLANJ. KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla.
Preporucujemo da ovu funkciju upotrebljavate u
redovitim intervalima. Ako to ne napravite, na
zaslonu ce se pojaviti poruka koja Vas podsjec¢a da
trebate odistiti pecnicu.

@ OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.

03
{O;" POSTAVKE

Za podesavanje postavki pecnice. Kada je uklju¢en
nacin rada ,EKO” svjetlina zaslona smanijit ¢e se
nakon nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i
svjetlo ce se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno
automatski ukljucuje 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. postavlj.) proizvod se iskljuCuje i vraca se
na prvo ukljucivanje. Sve Ce se postavke izbrisati.
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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 4 ili — za pregled popisa raspolozivih
jezika i odaberite Zeljeni jezik. Pritisnite ./ za
potvrdu odabira.

Napomena: 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).

SNAGA
Pritisnite 4 ili — da biste odabrali 16,High”
(Visoko) ili 13 ,Low” (Nisko) i pritisnite ./ za potvrdu.
3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat ¢ete postaviti trenutacno
vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za
sate.

NN T

//IlZ'\\LILI
SAT
Pritisnite 4 ili — za postavljanje sata i pritisnite
" :Na zaslonu ¢e treptati dvije znamenke za minute.
Pritisnite -+ ili — za postavljanje minuta i pritisnite

/ za potvrdu.

Napomena: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno namjestiti
nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT" u izborniku
,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na &

4. POSTAVLJANJE RAZINE TVRDOCE VODE

Da biste omogudili u¢inkovit rad pecnice i da bi
redovito upozoravala korisnika da prema potrebi
obauvi ciklus uklanjanja kamenca, potrebno je postaviti
ispravnu razinu tvrdoce vode. Da biste ju postavili,
uklju¢ite pe¢nicu pritiskom na [® ], pritisnite "
Settings (Postavke) te s pomocu gumba za navigaciju
<+ i — odaberite ,WATER HARDNESS” (TVRDOCA
VODE). Pritisnite ./ za potvrdu. S pomocu
navigacijskih gumba - i — odaberite ispravnu
razinu tvrdo¢u vode za svoje podrucje, prema
sljedecoj tablici:

TABLICA RAZINA TVRDOCE VODE
°dH °fH °Clark
Razina Njemacki | Francuski | Engleski
stupnjevi | stupnjevi | stupnjevi
1 | Vrlo meka 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Vrlotvrda | 35-50 61-90 43-62

Pritisnite ./ za potvrdu.

Za tvrdocu vodu unaprijed je postavljena razina
,Hard” (Tvrda).

5.ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnje: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili moguci
neugodni mirisi. Uklonite zastitne kartone ili prozirne
folije iz pecnice i izvadite dodatni pribor koji se nalazi
u pecnici. Pe¢nicu zagrijavajte na 200 °C otprilike

sat vremena, po mogucnosti koristedi funkciju
kruzenja zraka (npr. ,KruZenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Napomena: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon prve
upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCJU

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 FUNKCLUE

Nakon odabira Zeljene funkcije mozete promijeniti
njezine postavke. Na zaslonu ¢e se prikazati postavke
koje moZete redom mijenjati. Pritiskom na <<_mozete
ponovno promijeniti prethodnu postavku

TEMPERATURA/GRILL RAZINA/NIVO PARE

g
TEMPERATURA

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite - ili —
kako biste je promijenili i zatim pritisnite /" za potvrdu
te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguce).

Na isti se nacin moze postaviti razina rostilja: Postoje tri
odredene razine snage za rostiljanje: 3 (visoka),

2 (srednja), 1 (niska).

U funkciji ,Kruzenje zraka + para” mozete odabrati

koli¢inu pare izmedu sljedecih vrijednosti: PARA 1,
PARA 2.

Napomena: Kada je funkcija uklju¢ena, temperatura/razina
grilla moze se promijeniti pomocu i —.

TRAJANJE

7
°C
N

=

N1z

N\ _ /]

@

1 7N

C

S B 1=1i}
TRAJANJE

Kada ikona (% treperi na zaslonu pritisnite il

— za podesavanje potrebnog trajanja kuhanja i
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.

Napomena: Vrijeme kuhanja koje je postavljeno mozete
prilagoditi za vrijeme kuhanja pritiskom na (J : pritisnite
—+ ili — dabiste odabrali Zeljeni ciklus, zatim pritisnite
v/ 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.

oA
SLE MY A
Lol a0

VRIJEME ZAVRSET.

Upotrijebite -+ ili — za postavljanje Zeljenog

°C

vremena zavrietka kuhanja i pritisnite . za potvrdu i
pokretanje funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite
vrata: funkcija se automatski ukljucuje nakon isteka
izracunatog vremena kako bi kuhanje zavrsilo u vrijeme
koje ste postauvili.
Napomena: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ce
postupno doseci potrebnu temperaturu, sto 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 (O, a kako bi se prikazale informacije, moguce je
prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

.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 (SLOJEVI OKRUGLE PLITICE)

o]
e
KILOGRAMI S

Kako biste ispravno postavili funkciju, slijedite indikacije

na zaslonu, kada se to od Vas zatrazi, i pritisnite — ili
— za postavljanje zeljene vrijednosti, a zatim pritisnite
./ za potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

6
] -/
X
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STUPANJ PRIPREME

Kada se zatrazi, pritisnite —+ ili — da biste odabrali
Zeljenu razinu u rasponu od slabije peceno (-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 moze se namjestiti jacina kojom ¢e se jelo
zapeci izmedu male (-1) i velike (+1).

. KUHANJE S PAROM

Odabirom funkcije ,Para” ili ,Kruzenje Zraka + para”

u izborniku Rucne funkcije ili jednog od nekoliko
posebnih recepata za 6" Sense, mogu se kuhati sve
vrste namirnica zahvaljujuci upotrebi pare. Para se
brze o ravhomjernije Siri kroz namirnice u usporedbi
s vru¢im zrakom koji se upotrebljava u uobicajenim ili
konvekcijskim funkcijama: time se smanjuje vrijeme
kuhanja, u namirnicama se zakljuc¢avaju vazne hranjive
tvari i osigurava ostvarivanje izvrsnih, uistinu ukusnih
rezultata sa svim vasim receptima. Za vrijeme cijelog
trajanja kuhanja parom vrata pecnice moraju biti
zatvorena.
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Da biste kuhali parom, kotao u pecnici potrebno

je napuniti vodom s pomocu izvlacive ladice na
upravljackoj ploci.

Kada Vam se na zaslonu pojavi poruka ,DODAJ VODU",
izvucite ladicu, otvorite poklopac ladice i napunite je
vodom do razine koja se trazi na zaslonu. Ladicu
zatvorite tako da je paZljivo gurate prema ploci dok se
ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice pritisnite
START za nastavak ciklusa kuhanja. Ladica uvijek mora
biti zatvorena, osim prilikom punjenja vodom.

Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa kuhanja,
kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati da bi
ciklus mogao zavrsiti: pecnica Ce to zatraziti ako bi bilo
potrebno.

3. POKRETANJE FUNKCIJE

U bilo koje vrijeme, ako su zadane vrijednosti one
zeljene ili kada primijenite postavke koje Zelite, pritisnite
@ za ukljucivanje funkcije.

Tijekom faze odgode, ako pritisnete [ > | pe¢nica ¢e
upitati zelite li preskociti tu fazu i odmah pokrenuti
funkciju.

Napomena: kada se funkcija odabere na zaslonu ce se
prikazati najprikladnija razina za svaku funkciju. U bilo
kojem trenutku ukljuc¢enu funkciju mozete iskljuciti
pritiskom na [ O ].

Ako je pecnica vruca i funkcija zahtijeva odredenu
maksimalnu temperaturu, na zaslonu ¢e se prikazati
poruka. MoZete odabrati drugu funkciju ili pricekati
potpuno hladenje.

4. ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

ZAGRIJAVANJE

Po zavrietku te faze oglasit ¢e se zvuéni signal i na
zaslonu ¢e se prikazati da je pec¢nica dosegla postavljenu
temperaturu trazedi da se ,DODAJ NAMIRNICE". Tada

otvorite vrata, stavite namirnice u pecnicu, zatvorite
vrata i zapo¢nite kuhanje pritiskom na . ili [ > ].
Napomena: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrSetka zagrijavanja moZe nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne uklju¢uje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite doseci u pecnici uvijek mozete
promijeniti pomocu ili — .

5. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.
O A
U e
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OKRENI NAMIRNICE

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite 5to se
trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite [ > ]
za nastavak kuhanja.
na isti nacin, kada do kraja pec¢enja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

| T e

PROVJERITE HRANU

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Provjerite hranu, zatvorite vrata
i pritisnite ./ ili{ > ] za nastavak kuhanja.

Napomena: Pritisnite [ > ] da biste preskocili te radnje.

U protivhom, ako se nista ne napravi, pe¢nica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

6. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se oznaciti da
je pecenje zavrseno.

KRAJ

Pritisnite [ > ]za nastavak pe¢enja u ru¢nom nacinu rada
(bez vremenskog ograni¢enja) ili pritisnite - da biste
produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo trajanje.

U oba slucaju zadrzat ¢e se postavke kuhanja.

ZAPECENA KORICA

Neke funkcije pec¢nice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela ukljuc¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

PRI. v DA ZAPEC.

Kad 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.

S

] |
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.
Napomena: ako je memorija puna ili je odabrani broj ve¢

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.

°C

I ER T Te
[ ) I I [ 1
1. TRADICIONALNO
Pritisnite -+ ili — da biste odabrali funkciju, potvrdite
pritiskom na ./ i zatim pritisnite[ > | da biste ukljucili.

. CISCENJE

« PIROLITICKO

Ne dirajte pecnicu tijekom ciklusa Pyro.

Pazite da se djeca i kucni ljubimci ne priblizavaju
pecnici tijekom i nakon rada ciklusa Pyro (sve dok
se prostorija potpuno ne prozraci).

Sav dodatni pribor izvadite iz pecnice, ukljuCujuci i
vodilice polica, prije pokretanja funkcije. Ako je pecnica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provijerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samociscenja. Za optimalno cis¢enje najtvrdokorniju
necistocu uklonite vlaznom spuzvom prije uporabe
funkcije Pyro. Preporu¢ujemo da funkciju Pyro
primjenjujte samo ako je uredaj jako prljav ili stvara
neugodne mirise prilikom kuhanja.

Pritisnite %.<] da bi se na zaslonu prikazalo,Pyro”

Piroliticko
Pritisnite = ili — da biste odabrali Zeljeni ciklus,
zatim pritisnite . za potvrdu. Kada se ciklus odabere,
prema Zelji, pritisnite — ili — za postavljanje vremena
zavrsetka (pokretanje odgode), zatim pritisnite

za potvrdu. Ocistite vrata i uklonite sav pribor kao sto

je zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > Jkad

je gotovo: pecnica ¢e zapoceti ciklus samocis¢enja, a
vrata se automatski zaklju¢avaju: na zaslonu se prikazuje
poruka upozorenja zajedno s odbrojavanjem koje
oznacava stanje ciklusa u tijeku.

Kada ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na prihvatljivu sigurnu
razinu.

- SMARTCLEAN
Pritisnite ¥.+ da bi se na zaslonu prikazalo,Smart
Clean” (Pametno cis¢enje)..

@
L35
Smart clean

Pritisnite [ > ] za ukljuc¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata Cis¢enja: Pratite upute i pritisnite
kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite[ > | da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napomena: Preporucujemo da tijekom ciklusa c¢iS¢enja ne
otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene
pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konacni
rezultat ¢is¢enja.

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.

.ISPUSTANJE

Funkcija ispustanja omogucuje da se voda ispusti kako
bi se sprijecilo nakupljanje u kotlu. Proizvod je razvijen
da bi se automatski pokrenuo ciklus ispustanja kad se
kuhanje prekine/zavrsi.

Priblizno 30 min po prekidu/zavrsetku kuhanja, pe¢nica
automatski prazni sustav, premjestajudi preostalu vodu
u ladicu (pazite da ladicu ne vadite nakon kuhanja). Kad
se zavrsi, ladica se moze izvaditi i isprazniti.
Preporucujemo da ispraznite ladicu ¢im se ispustanje
zavrsi.

.UKL. KAMENCA

Ta posebna funkcija koja se ukljucuje u redovitim
intervalima, omogucuje vam da odrzavate najbolje
uvjete rada za sustav pare. Nakon pokretanja funkcije,
pratite sve korake na zaslonu. Cijela funkcija u prosjeku
traje oko 140 minuta.

Korisnik moze u bilo kojem trenutku pokrenuti
uklanjanje kamenca iz izbornika za ¢is¢enje.

Na zaslonu ¢e se prikazati kad je potrebno pokrenuti
ciklus uklanjanja kamenca (pogledajte tablicu u
nastavku).

...................................................................................................................................

: PORUKA ,DESCALE” (Uklonite

ZNACENJE
........................ LT S
<PREPORUCENO UKLANJANJE
KAMENCA> i Preporucuje se provesti ciklus i

Javlja se nakon priblizno 15 uklanjanja kamenca.

sati ciklusa rada s parom*

<POTREBNO UKLANJANJE Uzkr']f)”ﬁ?éer:zmjc,”eca éi:’eaau"t?
KAMENCA> -Njemoguce p

Javlja se nakon priblizno 20 ciklus kuharya na parl ?ko.
sati ciklusa rada s parom* | se ne obavi ciklus uklanjanja :

kamenca.




*ako je zadana vrijednost (4 - tvrda) razine tvrdoce vode.
Broj sati ciklusa pare koji mora proci prije no $to se prikazu
poruke o uklanjanju kamenca ovisi o razini tvrdoce vode
koja je postavljena na uredaju.

Postupak uklanjanja kamenca moze se obaviti i svaki
put kada korisnik Zeli dubinski ocistiti unutarnji sustav
pare.

Prije pokretanja faze uklanjanja kamenca, uredaj ¢e
provjeriti ima li preostale vode u kotlu i obaviti ciklus
ispustanja, ako je potrebno. U tom slucaju, morat ¢ete
isprazniti ladicu nakon ciklusa ispustanja, a prije no $to
nastavite s fazom uklanjanja kamenca.

Napomena: da biste bili sigurni da je voda hladna, ova

se radnja moze obaviti tek kada prode 30 minuta od
posljednjeg ciklusa (ili posljednjeg ukljuc¢ivanja proizvoda).
Tijekom razdoblja ¢ekanja, na zaslonu se prikazuje sljedeca
povratna informacija “WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKL. KAMENCA (70 MIN)

Kada se ma zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodaj 0,25 | otopine), ulijte otopinu za uklanjanje
kamenca u ladicu. Najbolje rezultate u uklanjanju
kamenca dobit ¢ete ako spremnik napunite otopinom
od 75 g posebnog proizvoda WPRO i 250 ml pitke vode.
Sredstvo za uklanjanje kamenca WPRO profesionalni je
proizvod za odrZavanje najboljih performansi funkcije
pare u pecnici. Za narudzbe i informacije obratite se
sluzbi postprodaje ili www.whirlpool.eu.

Whirlpool se ne smatra odgovornim ni za kakva
ostecenja prouzrocena upotrebom ostalih proizvoda za
C¢iS¢enje dostupnih na trzistu.
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Kada otopinu za uklanjanja kamenca ulijete u ladicu,
pritisnite [ > | da biste zapoceli glavni postupak
uklanjanja kamenca. Tijekom faze uklanjanja kamenca
ne morate stajati ispred uredaja. Po zavrsetku svake faze
ukljucuje se zvuéna povratna informacija i na zaslonu se
prikazuju upute za nastavak sa sljiede¢om fazom.

Kada postupak uklanjanja kamenca zavrsi, potrebno je
isprazniti kotao: otopina za uklanjanje kamenca koja je
upotrijebljena tijekom te faze ulit ¢e se u izvlacivu
ladicu.

» FAZA 2/2:1SPIRANJE (30 MIN.)

Da biste uklonili ostatke kamenca iz ladice i sustava
pare, mora se obaviti ciklus ispiranja. Kad se na zaslonu
prikaze <ADD 0.25 L OF WATER> (Dodaj 0,25 | vode),
napunite spremnik s 0,25 | pitke vode, pa pritisnite [ > |

da biste zapoceli ispiranje. Pe¢nicu nemojte iskljucivati
dok se ne zavr3e svi koraci koja funkcija trazi.

Napomena: Sustav moze se zatraZiti da ispraznite ladicu i
ponovite ovu operaciju.

Preporucuje se, kad zavrsi postupak uklanjanja
kamenca, da se unutrasnjost osusi da ne bi u njoj ostalo
vode. Tad ¢e se modi upotrebljavati sve funkcije pare.
Napomena: tijekom ciklusa uklanjanja kamenca moze

se Cuti buka jer se pumpe pecnice ukljucuju da bi se
osigurala optimalna ucinkovitost uklanjanja kamenca.

Kad zapocne ciklus odrzavanja, nemoijte vaditi ladicu ako
uredaj to ne zatrazi.

Napomena: Nakon $to se kotao napuni otopinom za
uklanjanje kamenca i na zaslonu se prikaze ,DESCALING
PHASE 1/2 (FAZA 1/2 UKLANJANJA KAMENCA)", ciklus se
ne smije prekidati, inace se cijeli ciklus uklanjanja kamenca
mora ponoviti prije nego sto se moze pokrenuti bilo koja
funkcija kuhanja parom.

. MJERAC VREMENA

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite (' ikonu. Pritisnite
—+ ili — za postavljanje vremena koje trebate i zatim
pritisnite ./ za ukljucivanje mjerac¢a vremena.

0

MJERAC VREMENA

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem odabranog
trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat ¢e se na
zaslonu.

Napomena: Mjerac vremena ne ukljucuje niti jedan ciklus
kuhanja.

Mjera¢ vremena moze se 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 (D se samo ikona), koji ¢e u pozadini nastaviti
odbrojavati. Za uredivanje mjeraca vremena mozete
pritisnuti ikonu (3 i postaviti vrijeme pomocu ikone
i — .

Za ponistavanje mjeraca vremena pritisnite ikonu ay,

zatim odaberite — dok prikazano vrijeme ne bude ,—:--"
Pritisnite " za potvrdu.
. TIPKA

Za zakljucavanje tipkovnice pritisnite i najmanje pet
sekundi drzite pritisnutim gumb <J<|. Isto ponovite za
otkljucavanije tipki.

TIPKA

Napomena: Funkcija se moze aktivirati i tijekom pripreme
jela. Iz sigurnosnih razloga, pe¢nica se u bilo kojem trenutku
moze iskljuciti pritiskom na.
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.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.

« Zbog visoke temperature ciklusa Pizza ocekuje se
nesto glasniji zvuk ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU PRIPREME HRANE

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme pecenja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
posude za pecenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,KruZenje Zraka” mozete
istovremeno kuhati razlicite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu kuhanja (na primjer: ribu i povrce) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pec¢nicuili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom pecenja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jo$
10 - 15 minuta ili omotajte aluminijskom folijom.

Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme kuhanja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u niZi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢ine vremena kuhanja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESERTI

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

viSe razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruceg zraka.

Kako biste provijerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite ¢istu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kola¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE TIJESTA

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u pecnicu. Vrijeme dizanja tijesta ovom

se funkcijom smanjuje za otprilike jednu tre¢inu u
usporedbi s dizanjem na sobnoj temperaturi (20 - 25
°C). Vrijeme dizanja tijesta za pizzu iznosi oko jedan
sat za 1 kg tijesta.
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O TABLICA KUHANJA

x OKRENITE
KATEGORLJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \ReMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
LAZANJE :Lazanje 0,5-3 kg — 0 — -u:-.l-.-.:ln
Pecenje 0,6 -2 kg 0 0 — - 3 -
Govedina g 1
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aarenn £ S
Pecenje 0,6 -2,5kg — 0 — - 3 -
Svinjetina S
Kobasice i 5 4
MESO hrenovke 1,5-4cm — — 2/3 Avreen ~ S
Piletina Pecenje 0,6 -3 kg — 0 — - 2 -
Fileti prsa 1-5cm — — 2/3 -\...5...:' '\WLN{
Poultry (perad) g i
Kebab jedna redetka — — 1/2 Ao A Y S
Fileti 0,5-3 (cm) - - N N Y,
RIBA 3 5
Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) — — — LN A~ S
Peceni krumpir 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
. , . . 0,120,5kg 3
Peceno povrée | Punjeno povrée cad — — — - R
Peceno povrée 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Gratinirani krumpir | jedna plitica — — — .\%,.
POVRCE Gratinirane raj¢ice | jedna plitica — — — -\%ﬁ
- . . i, 3
Gratinirano Gratinirane paprike | jedna plitica — — — ===V
povrce Gratinirana brokula | jedna plitica — — — .\___3'|—__—.__,.
Gratinirana iedna plitica . . . 3
cvjetaca ) P AR
Gratinirano povrée | jedna plitica — — — -\%ﬁ
Slana torta 0,8-1,2kg — 0 — -\F-E_'n-lr
N 60-150gpo . o o 3
Peciva \u} komalc(iu '\Tr
N\ 04-0,6 o
Kruh Sendvi¢ kruh komancgl;up - - — el
ru - 5
Velika §truca S 0,7-2,0 kg — — — ~
N 200-300g po o o o 3
Bageti L} komadu '\Tr
SLANA .
PECIVA Okrugla pizza Okruglo — — — =T
Debela pizza Polica — — — ;2, .
1 sloj* — — — - 2 -
Pizza
2 sIoja* — — - '\...4=...F -~ ! r
Pizza [zamrznuta]
. 5 3 1
3 sloja* — — — AF=r AR A r
C 5 4 p) i
4 sloja — — — afr aFArs a3, - -
* Preporucena koli¢ina
[ W ~ AF—=r Y M

DODATNI PRIBOR . L. .
Plitica za pecenje / Plitica za torte / Okrugla

plitica za pizzu za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje sokova

Zi¢ana resetka
s 500 ml vode
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6 TABLICA PECENJA

- OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPAN) ZAPECENA (VREMENA RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)

S 2
Biskvit 0,5-1,2kg — — — N

Y 3
Kolacici 0,2-0,6 kg — — — R -

3

. . - o o -

SLATKA  Princeskrafne jedna plitica . -
PECIVA Pita 04-1,6 kg — —_ — -«!:'..3...1'

. 3
Strudla 0,4-1,6kg — — — - -

o . . 2
Fruit Pie (Vo¢na pita) 0,5-2kg — — — N—

* Preporucena koli¢ina
[ W ~ AF—r Y M
DODATNI PRIBOR - T . " S - A
Fi¢ana reetka Plitica za pecenje / Plitica za torte / Okrugla Plitica za sakupljanje viska Plitica za sakupljanje sokova
plitica za pizzu za pecenje na redetki tekucine/plitica za pecenje s 500 ml vode
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5| TABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU

PREPORUCENA TEMPERATURA TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA
KOLIGINA ZAGRIJAVANJE 0) (MIN) POLICA | PRIBOR

< Zamrznuti przeni krumpirici =y 650-850 g Da 200 25-30 — 2
<
= S - 4 2
< Smrznuti pile¢i medaljoni = 5009 Da 200 15-20 T -
|_
> o
=z Riblji Stapidi I==1 5009 Da 220 15-20 Efm - 2 -
QE: Koluti P 4 2
& Koluti luka = 5009 Da 200 15-20 S -
., Pohane svjeze tikvice oy 400 g Da 200 15-20 — 2
= s
% Domaci przeni krumpirici I==1 300-800¢g Da 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
a als

Mijesano povrée = 300-800¢g Da 200 20-30 % L

Pile¢a prsa oy 1-4cm Da 200 20-40 — 2
< [
2 Pile¢a krilca =y 200- 150049 Da 220 30-50 EEéE - 2 r
©] . v 4 2
Y Pohani kotlet = 1-4cm Da 220 20-50 S N -
= L pes g P 4 2

Riblji filet == 1-4cm Da 220 15-25 T -

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola preporu¢enog vremena kuhanja.

%
FUNKCIJE ==
Air Fry
T al=—r -
DODATNI PRIBOR ", . Plitica za pecenje ili plitica Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili
Plitica za przenje na zraku Yo " . Y
za tortu na resetki plitica za pecenje na resetki
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U] TABLICA KUHANJA NA PARI + ZRAKU

RECEPT NIVO PARE* zacRuAvANJE | TEMPERATURA TR(‘,\\AJ&':JE POLICA | PRIBOR
Kolacici/keksi 1 DA 140 - 150 35-55 L
Mali kolaci/Mufini 1 DA 160-170 30-40 ;
Kolac¢i od dizanog tijesta 1 DA 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Biskviti 1 DA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia 1 DA 200 - 220 20-40 1;,
Struca kruha 1 DA 170 -180 70-100 L
Mali kruh 1 DA 200-220 30-50 1;,
Baget 1 DA 200 - 220 30-50 1;
Peceni krumpir 2 DA 200 - 220 50-70 ;
Janjetina/govedina/svinjetina 1 kg 2 DA 180 - 200 60 - 100 L
Teletina/govedina/komadi 2 DA 160 - 180 60-80 1;
Govedina, slabo pecena 1 kg 2 DA 200 - 220 40 -50 1;,
Govedina, slabo pecena 2 kg 2 DA 200 55-65 L
Janjedi but 2 DA 180 - 200 65-75 i,
Pirjana svinjska koljenica 2 DA 160 - 180 85-100 ;
Pile/biserka/patka 1 - 1,5 kg 2 DA 200 -220 50-70 xi,
Piletina/biserka/patka (komadi) 2 DA 200 - 220 55 -65 L
(raiice. thkuice patidzany 2 oA 180200 240 —
Riblji filet 3 DA 180 - 200 15-30 L

*U sluc¢aju odabira funkcije Steam Auto, ovu korelaciju morate preskociti. Pe¢nica ¢e automatski odabrati najbolju razinu
pare koja odgovara odabranoj temperaturi.

al=lr ~

DODATNI PRIBOR Plitica za sakupljanje viska tekucine/plitica za pecenje ili

Plitica za pecenje ili plitica za tortu na resetki . L L
plitica za pecenje na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA |ZAGRIJAVANJE| TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR

— 2
- Da 170 30-50 NP

Kolaci od dizanog tijesta / Biskviti &% Da 160 30-50 n...|-i._'..l-
%, Da 160 30-50 N e

Nadjevene pite % Da 160 - 200 30-85 1 3 r

(pita od sira, savijaca od jabuka, = ) 1

pita od jabuka) v Da 160 - 200 30-90 A o
_ Da 150 20-40 - 3 -
&) Da 140 30-50 R

Kolagici - 4 1
X Da 140 30-50 ~ s o
¥, Da 135 40 - 60 NI S
— Da 170 20 - 40 3
% Da 150 30-50 N

Mali kolaci / mufini
% Da 150 30-50 A
% Da 150 40 - 60 R T
— Da 180 - 200 30 - 40 N

Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 L 1;
s 5 3 1
¥ Da 180 - 190 35-45* [ N ol S
_ Da 90 110 - 150 '\ir

Poljupci £ Da 90 130150 |4, 1
s 5 3 1
XY Da 920 140 - 160 * . aF/F=F _ r
— Da 190 - 250 15 - 50 N

Kruh / Pizza/ Pogaca —
% Da 190 - 230 20-50 N S

5 2

Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 310 /-2 N

focaccia) % Da 220 - 240 25-50* I L
_ Da 250 10-15 1 3 r

Zamrznuta pizza % Da 250 10-20 -\r.él...p ;
s 5 3 1
koY Da 220 - 240 15-30 1 [ [~ r
Da 180 - 190 45-55 U=

Pikantne pite £ Da 180 - 190 45-60 - S

(pita s povréem, quiche)
& Da 180 - 190 45-70% R L

5
-\/ . -E -ﬁ (@34 é4 ECO =
FUNKCIJE XL COOK
Tradicionalno Kruzenje Zraka Konvekcijsko Pe¢enje  Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
Avvernn r A=r I — TS

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana redetka

Plitica za pecenje ili plitica
za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/plitica
pecenje ili plitica za pecnicu na resetki

Plitica za sakupljanje viska
tekucine/plitica za pecenje

Plitica za sakupljanje
sokova s 500 ml vode

Whj;lﬁool




RECEPT FUNKCIJA |ZAGRIJAVANJE| TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 N
Kosarice / hrskavci od lisnatog tijesta ';t Da 180 - 190 20 -40 4 N ! -
w Da 180 - 190 20-40% | amRas ~meme
Lasagne / vocne pite / zapecena — 3
tjestenina / cannelloni IZ‘ Da 190 - 200 4>-65 | S—
Janjetina / teletina / govedina / — 3
svinjetina 1 kg — ba 190 - 200 80- o L
Pecena svinjetina s hrskavom kozicom > 2
2k XL — 170 110 - 150 1 [
T o T — 3
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200 -230 50-100 1 [
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80 - 130 1 2 r
. . . . — 3
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40 - 60 1 r
Nadjeveno povice ~ Da 180 - 200 50 - 60 g
(rajcice, tikvice, patlidzani)
S~
Tost — 3 (visoko) 3-6 —\...5...n
File ribe / odresci N — 2 (srednja) 20 - 30 ** -\...4...,- &
Kobasice / raznjici / rebarca / aad 2 -3 (srednja - x 5 4
pljeskavice u visoka) 15-30 Tt e
Peceno pile 1-1,3 kg — 2 (srednja) 55 — 70 *** -\...2...,- '@-
g
Janjedi but / koljenica Py — 2 (srednja) 60 — 90 *** 1 3 r
. . = . 3
Peceni krumpir = — 2 (srednja) 35 — 55 *** 1 [
Zapeceno povrée — 3 (visoko) 10-25 1 3 [
Kolacid¢i c%)‘}( Da 135 50-70 -\ir n...4‘~—._'..r n...:s‘:'..r -\;r
Kolacici
. o 5 3 2 1
Pite COOK Da 170 50-70 N =P N T =T N ——V}
Pite
. 4 5 3 2 1
Okrugle pizze COOK Da 210 40 - 60 N ST N N
Pizza
Kompletno jelo: Vo¢na torta (razina 5)/ . 5 3 1
lasagne (razina 3)/ meso (razina 1) Da 190 40-120 e e 1
Kompletno jelo: Voéna torta (razina é4 5 4 5 1
5) / peceno povrce (razina 4) / lazanje COOK Da 190 40-120* T, v s A, -
(razina 2) / mesni odresci (razina 1) Menu
L o 4 1
Lazanje i meso 33 Da 200 50-100*% aF=e f
Meso i krumpiri o Da 200 45 -100 * -\;:..ii...q,- 1 ! f
Riba i povrce ks Da 180 30-50*% NS
Punjena pecenka ECO — 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO J— _ *
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0 - 100 j—
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o Zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
*** Okrenite namirnice na dvije trecine pecenja (po potrebi).
) i
| & = = B o
Tradicionalno KruZenje Zraka Konvekcijsko Pe¢enje  Grill Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Ciklus ECO Pizza
Aveeren ~ A== | — TS

DODATNI PRIBOR Plitica za pecenje ili plitica

za tortu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/plitica
pecenje ili plitica za pe¢nicu na resetki

Plitica za sakupljanje viska

Zi¢ana resetka . . _
tekucine/plitica za pecenje

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 pec¢eno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po mogucénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pecenje.
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
Cistace.

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdZenta. Dovrsite suhom krpom.

- Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

+ Nakon svake upotrebe ostavite pe¢nicu da se ohladi
i zatim je ocistite, po moguénosti 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
¢iS¢enje unutarnjih povrsina. (Samo na nekim
modelima).

- Staklo vrata Cistite odgovaraju¢im teku¢im
deterdZzentom.

- Radi lak$eg Ciscenja, 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.

ODRZAVANJE LADICE ZA VODU

Oprez: Ladica za vodu ne smije se prati u perilici
posuda: moze doc¢i do ostecenja!

Po zavrsetku svakog ciklusa kuhanja parom, nakon
priblizno 30 min, peénica automatski provodi ciklus
ispustanja koji traje oko jedne minute, prebacujudi
svu vodu iz sustava u izvlacivu ladicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od
dva dana.

Nemojte upotrebljavati

celi¢nu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciscenje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz
napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Kako biste potpuno uklonili vodu iznutra ili ocistili
unutarnje povrsine, mozete otvoriti ladicu za vodu:

( 1. Gurnite prema vrhu

i — straznji poklopac kako biste
\ ~¥ uklonili gornji poklopac

ladice za vodu.

2. Nakon $to je CiSc¢enje
zavrseno, mozete zatvoriti
ladicu tako da umetnete
dva prednja poklopca u
prednje otvore i gurnete
straznju stranu prema dolje.

Upotrebljavajte isklju¢ivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vru¢a bi voda mogla
utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte iskljucivo
pitku vodu.

KOTAO

Kako biste bili sigurni da pecnica uvijek radi najbolji
nacin i pomogli u sprje€avanju stvaranja kamenca
tijekom vremena preporucujemo redovitu upotrebu
funkcije ,Otklanjanje kamenca”. Nakon $to se

dulje vrijeme nisu upotrebljavale funkcije ,Pare”
preporucujemo da pokrenete ciklus kuhanja s
praznom pecénicom i punim spremnikom.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za ru¢ku.

Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore
dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicuci ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4, Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov pocetni polozaj: provjerite
jeste li ih do kraja spustili.

Lagano pritisnite kako biste provjerili jesu li Sarke u
ispravnom polozaju.

5. Pokusajte zatvoriti vrata i provjerite jesu i
poravnata s upravljackom plo¢om. Ako nisu, ponovite
gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti ako
ispravno ne rade.

ZAMJENA ZARULJE

Za zamjenu Zarulje obratite se sluzbi za narudzbe i informacije.

Whj;lfa?ool



RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F*
iza kojeg slijedi broj.

. Funkcija kuhanja 6th
- Sense zavrsava bez prikaza
- odbrojavanja. Kuhanje zavrsava

Pecnica se ne zagrijava.

Svjetlo se iskljucuj.

Vrata se ispravno ne zatvaraju.

IskljuCuje se napajanje u kudi.

- Ciklus kuhanja sa sondom ; §
- Sonda za hranu nije ispravno
, - prikljucena. :
- pogreska F3E3.

- zavrsio je bez jasnog uzroka
- ili se na zaslonu prikazuje

Mogucdi uzrok

Nestalo je struje.
Doslo je do iskljucenja iz

- mreze.

Softverski problem.

- Koli¢ina hrane razlikuje od
prepowéene. Otvorgna
 prije kraja odbrojavanja. vrata tijekom kuhanja.

' Kada je uklju¢en nacin rada

,DEMQ" sve su komande

- aktivne i izbornici su

dostupni, no pecnica se ne

- zagrijava.
- Poruka DEMO prikazuje

se na zaslonu svakih

60 sekundi.

- Ukljucen je ekonomicni
: nacin rada.

- Poluge za sigurno
. zaustavljanje nalaze se u
. nepravilnom polozaju.

Pogre$na postavka snage.

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 nac¢inu rada ,DEMO" iz ,POSTAVKE" i
% odaberite ,Off" (Isklj).

Pristupite nacinu rada ,EKO" iz ,POSTAVKI" i

odaberite ,Off” (Isklj.).

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 priklju¢ak sonde za hranu.

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Upotreba QR koda na proizvodu

Posjetite nase web-mjesto docs.whirlpool.eu

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate
nasem postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.
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Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

ZNACKY WHIRLPOOL
Prejete-li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

ABYSTE ZISKALI VICE

INFORMACI, NASKENUJTE
PROSIM QR KOD NA VASEM

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.
1. Ovladaci panel
L - D > 2. Kruhové topné téleso
- — — > (nenf vidét)
( ) 6 3. Vodici mfizky
2. LS YE— gz"“ 777 T 1T (Uroven je vyznacena na pfedni
5 \\ @/ o 7 strané trouby)
4. Dvirka
14 | 5. Zasobnik na vodu
AT O s H o 6. Horni topné téleso / grill
34l | HH 2T 7. Zarovka
1 HT] |
> < 8. Identifika¢ni stitek
........................ Y O PO 1
A \/) A J (neodstrafiujte)
a 54 9. Spodni topné téleso
/// \\\ (nenf vidét)
OVLADACI PANEL
6 % [ e o /R CNOF
B E 7 E O &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON/OFF 4. ZPET 7. NAVIGACNI TLACITKO SE

Zapnuti nebo vypnuti trouby
a preruseni nebo vypnuti aktivni
funkce.

2. FUNKCE RYCHLEHO
PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim

a nabidce.

3. NAVIGACNI TLACITKO SE
ZNAMENKEM MINUS

Pro prochazeni nabidkou a snizeni
parametr( nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziuje zménit nastaveni
v pribéhu vareni.

5. DISPLE)J

6. POTVRZENI

Pro potvrzeni vybrané funkce nebo
nastavené hodnoty.

ZNAMENKEM PLUS
Pro prochazeni nabidkou a zvyseni

parametrd nastaveni nebo hodnot
dané funkce.

8. MOZNOSTI/FUNKCE
RYCHLEHO PRISTUPU

Pro rychly pfistup k funkcim, dobé
trvani, nastaveni a oblibenym
polozkam.

9. START

Pro spusténi funkce pomoci
specialniho nebo zdkladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

ROST

)

. ODKAPAVACI PLECH

|

| PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY*

. Pouziti: jako plech pro
: Ucely peceni masa, ryb,
: zeleniny, chlebového

: peciva typu ,focaccia”

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

. Pouziti: k pec¢eni chleba
: a peciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

: Pro usnadnéni vkladani
: a vyjimani pfisluSenstvi.

nadobi. ¢ atd. nebo k zachycovani
. uvolnujicich se stav, je-li
: umistén pod rost.

PLECH HORKOVZDUS.

SMAZ. *

T

Pouziva se pfi pfipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz., kdy
je pecici plech umistén
se zachytily pfipadné
drobky a kapky. Lze jej
myt v mycce nadobi.

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objedndavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVi

Vlozte mtizku horizontélné zasunutim do vodicich
rostQ, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otocena nahoru.

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

DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH ROSTU
- Pfejete-li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte
je a zatdhnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven
z usazeni: Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

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

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante boc¢ni

vodici mfizky a z posuvnych

drazek ochranné félie.

Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici mfizce

» a sunite ji po celé délce az

! na doraz. Druhou sponu

¢ posunte smérem dolq,
dokud nedosahne spravné

polohy.

Aby byla vodici mrizka dobfe
zajisténa, zatlacte pevné
spodni ¢ast spony oproti
vodici mrizce. Ujistéte se, ze
drazkami Ize volné
pohybovat. Postupujte
stejné i na druhé strané
vodici mfizky v ramci stejné
vyskové Urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.
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FUNKCE

6 6TH SENSE

Umoznuje automatické peceni vsech druh jidla
(lasagne, maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané
kolace, chléb, pizza). Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

N

** |PARA + VZDUCH

Tato funkce kombinuje vlastnosti pary s vlastnostmi
nuceného vzduchu a umozniuje pripravit pokrmy na
povrchu pfijemné kifupavé a propecené, ale zaroven
uvnitf kiehké a stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkl vareni doporucujeme pro pripravu ryb zvolit
stupen pary 3, pro maso stupen pary 2 a pro chléb a
moucniky stupen 1.

Dalsi informace o ru¢nich cyklech vareni v pare a
horkém vzduchu naleznete v tabulce ,Para + vzduch”.

=

GRILL
Ke grilovani steakd, kebabt a uzenin, k zapékani
¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.
K zachyceni uvolnujicich se $tav pri grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapdvaci plech: Plech umistéte
na kteroukoli Uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

D_

0= TRADIENI FUNKCE

« TRADIC. PECENI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

- COOK4
Slouzi k souc¢asné pripravé nékolika rliznych jidel,
ktera vyzaduji odlisnou teplotu peceni, na ¢tyfech
Urovnich. Tato funkce se pouziva k peceni susenek,
kolacd, kulaté pizzy (i mrazené) a k pfipravé
kompletniho pokrmu. Pro dosazeni nejlepsich
vysledku se fidte pokyny v tabulce peceni.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbifd, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.

« ZMRAZENA JIDLA

Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 riznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba pfedehfivat.

« ZVLASTNIi FUNKCE
» PIZZA

Tato funkce vdm umozni pfipravit skvélou
domaci pizzu za méné nez 10 minut jako v
restauraci.

Specialni cyklus peceni pracuje pfi teploté nad
300 °C, takze pizza je uvniti mékka, na okrajich
kfupava a dokonale rovhomérné propecena.
Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza
Stone WPro a predehtivanim po dobu 30 minut

|ze pizzu upéct za 5-8 minut.

(S objedndvkami nebo zadostmi o informace
se obratte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.)

» HORKOVZDUS.SMAZ.

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,
kufeci nugety a dal3i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kifupavé.
Vyhfivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledk( peceni Ize dosahnout
pouze pfi pouziti plechu Horkovzdus$.smaz.
(dodava se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus$.smaz. v jedné vrstvé a postupujte
podle pokyn( v tabulce pro ptipravu pokrmu
Horkovzdus.smaz. Nepouzivejte vice nez jeden
plech, aby nedochazelo k nerovhomérnému
peceni.

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

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» ROZMRAZOVANI

Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni urovné
drazek. Jidlo ponechte v piivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO” aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.
Pfi pouziti cyklu ,EKO’ tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvirka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.
» MAXI VARENI
Tato funkce automaticky vybere nejlepsi rezim
peceni a teplotu k upeceni velkych kusti masa
(pfes 2,5 kg). BEhem peceni maso obracejte,
aby rovnomérné zhnédlo po obou stranach.
Doporucujeme maso obcas podlit, aby se pfilis
nevysusilo.

TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

% HORKY VZDUCH

Pro pfipravu rliznych druh jidel, které vyzaduiji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi

k vzajemnému prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.
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2 I N
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.
<i<>-c“|§TEN|’

- PYRO

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

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

« SMARTCLEAN

Plasobeni pary, kterd se uvoliuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umozniuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.

« ODVAPNENI

Slouzi k odstranéni vodniho kamene z nadrzky.
Doporucujeme pouzivat tuto funkci pravidelné.
Pokud tak neucinite, na displeji se objevi zprava, ktera
vam pfipomene, ze je tfeba troubu vycistit.

D osLigent

Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

03 )
{0}" NASTAVENI

Pro pfizpGsobeni nastaveni trouby. Je-li aktivni
usporny rezim ,ECO” jas displeje se za ucelem

uspory energie ztlumi a svétlo po uplynuti 1 minuty
zhasne. Pfi kazdém stisku tlacitka se automaticky
znovu aktivuje. Je-li zapnuta funkce ,DEMO”, aktivni
jsou vSechny ovladaci prvky a nabidky, trouba

vsak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI” polozku ,DEMO” a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotrebic vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotfebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”.

CESTINA
K prochazeni seznamem dostupnych jazykl stisknéte
-+ nebo — aznich vyberte ten, ktery poZadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornéni: Jazyk Ize nasledné zménit vybérem polozky

,,JAZYK” v nabidce  NASTAVENI" kterd je dostupna po stisknuti
&

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

VYKON

Stisknéte + nebo — pro vybér moznosti 16
Vysoky” nebo 13,Nizky” a pro potvrzeni stisknéte
v

3. NASTAVENI CASU

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

é__\\

HODINY

Stisknéte + nebo — nastavte spravnou hodinu a
stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas mlize byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajent. V nabidce ,NASTAVEN" v%/berte polozku
,HODINY", kterd je dostupna po stisknuti ¢

4. NASTAVENIi UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pripadé potieby pravidelné vyzve uZivatele

k provedeni cyklu odvapnéni, je dulezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlacitka [©], stisknéte
tla¢itko & a pomocinavigac¢nich tlacitek + a

— vyberte polozku ,TVRDOST VODY". Stiskem .~
potvrdite. Pomoci navigacnich tla¢itek + a —
vyberte spravnou Uroven pro vodu ve vasi oblasti na
zakladé nasledujici tabulky:

TABULKA UROVN| TVRDOSTI VODY

dH Franfc|—<|)uz— Clark
Stupen Néméina | " Cestina
stupnd stupi stupnd

1 | Velmi mékka 0-6 0-10 0-7

2 Mékka 7-11 11-20 8-14
3 Stredni 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5| Velmitvrda 35-50 61-90 43-62

Stiskem . potvrdite.

Pro uroven tvrdosti vody je pfednastavena hodnota
Lvrda”.

5. ZAHRATI TROUBY

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

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

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

Upozorneni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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BEZNE POUZIVANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni nabidka.
Funkce Ize vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupna polozka) stisknéte | nebo — azvolte
pozadovanou polozku. Pro potvrzeni stisknéte ./ .
2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mlzete ménit po provedeni vybéru
pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,
které lze postupné ménit. Predchozi nastaveni lze
opétovné zménit stisknutim <<

TEPLOTA / GRILL-UROV.VYK. / UROVEN PARY

SN Sk bl= |

TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte |+ nebo — pro provedeni zmény a poté

pro potvrzeni volby stisknéte ./ a pokracujte s
nastavenimi, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu:

Pro grilovani jsou definovany tfi urovné vykonu:

3 (vysoka), 2 (stfedni), 1 (nizka).

U funkce ,Horky vzduch + para” mizete volit mnozstvi
pary z nasledujicich moznosti: PARA 1, PARA 2.
Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci -+ nebo — .

DOBA TRVANI
— j@/

7 X

Tl mie
Nz

DOBA TRVANI

Kdyz ikona (& blika na displeji, stisknéte —+

nebo — pro nastaveni pozadované doby pfipravy
a poté pro potvrzeni stisknéte . . Dobu peceni
nemusite nastavovat, pokud si pfejete peceni ridit
rucné (bez pouziti ¢asovace): Stiskem . nebo [ > ]
potvrdite a spustite funkci. V tomto rezZimu nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem pecent,
mUzete nastavit stisknutim () : stisknéte -+ nebo —
pro zmeénu a poté stisknéte ./ pro potvrzeni.

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim ¢asu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.

K nastaveni pozadovaného ¢asu ukonceni pfipravy
stisknéte + nebo — a potvrzeni a aktivaci funkce

provedte stiskem . .VloZte pokrm do trouby

a zavrete dvirka: Funkce se spusti automaticky po
urcité dobé, kterd byla vypoctena tak, aby priprava
pokrmu byla dokoncena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spustenti
odloZzeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, Zze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. BEhem
cekaci doby mUzete stisknout + nebo — zménit
naprogramovany c¢as ukonceni nebo stisknéte <I</pro
zménu dalsich nastaventi. Stiskem (@ je za G¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

. 6™ SENSE

Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodnéjsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.

Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.

KILOGRAMY

HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

Chcete-li funkci spravné nastavit, postupujte podle
pokyn( na displeji a po vyzvé stisknéte - nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty a poté stisknéte
.~ pro potvrzeni.

STUPEN VARENI / ZLATNUTI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

N 7
4 N

i o
STUPEN VARENI
Po vyzvani stisknéte -+ nebo — a zvolte si

pozadovanou uroven od rare (-1) po well done (+1).
Stiskem .~ nebo [ > ] potvrdite a spustite funkci.

Stejny zpUsobem je u nékterych funkci 6" Sense
mozné nastavit Uroven zezlatnuti, a to od nizké (-1)
po vysokou (+1).

. VARENI V PARE

Vybérem ,Para” nebo ,Horky vzduch + para” v
ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika
specialnich receptl 6" Sense je mozné uvafrit jakykoli
druh jidla diky pouziti pary. Para se pokrmem Sifi
rychleji a rovnomérnéji nez horky vzduch typicky
pro konven¢ni funkce: diky tomu se zkracuje doba
pfipravy, v jidle zistanou zachovany vzacné Ziviny,
a vy dosahnete vynikajicich, chutnych vysledkd

u vsech receptu. Po celou dobu trvani vafeni v pare
musi zUstat dvitka zaviena.

Pred vafenim v pare je nutné naplnit nadrzku uvnitf
trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim
panelu.
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Kdyz se na displeji objevi pokyn ,PRILIJTE VODU”,
vyjméte zasuvku, oteviete viko zasuvky a naplnite ji
vodou az na uroven pozadovanou na displeji. Zavrete
zasuvku tak, ze ji budete opatrné tlacit smérem

k panelu, dokud se kompletné nezavre. Po vloZeni
zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte ve
varném cyklu. Zasuvka musi za viech okolnosti zUstat
uzaviena, pouze s vyjimkou doplriovani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delich cykld peceni,
jakmile dojde voda, mlze byt nutné ji znovu pfidat,
aby se cyklus dokoncil: trouba vas k tomu v pripadé
potfeby vyzve.

3. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popfipadé jakmile provedete poZzadovand nastaveni,
stisknéte @ a kdykoli funkci aktivujte.

B&hem faze odlozeni se po stisku [ > ] trouba dotaze,
zda si prejete tuto fazi preskocit, a okamzité spusti
funkci.

Upozornéni: Po provedeni vybéru funkce se na displeji
zobrazi doporuceni nejvhodnéjsi Urovné kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [©].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Muzete zvolit jinou funkci nebo poc¢kat na iplné
ochlazeni.

4. PREDOHREV
Nékteré funkce maji fazi predehftati trouby: Po

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

@ .
PREDOHREV
Po ukonceni této faze zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat dosazZeni nastavené teploty
a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku otevrete dvitka, vlozte pokrm do trouby,
zaviete ji a stiskem . nebo Efzahajte peceni.

Upozornéni: VloZenf jidla do trouby pfed dokoncenim

pfedehfivani mdze mit negativni vliv na konec¢ny
vysledek pfipravy pokrmu. Otevienim dvefi béhem faze
pfedehfati se tato faze zastavi.

Cas peceni fazi predehrati nezahrnuje. Pomoci
nebo — muzete vzdy pozadovanou teplotu zménit.
5. OTACENi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.
LM e

{ 1 Fund 180

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Oteviete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzavrete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

Stejnym zpusobem vas 10 % doby pfed koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
1Z11ec

Tuly!
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ZKONTROLUJTE JIDLO
Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka
a pro pokracovani v pfipraveé stisknéte .~ nebo
Upozornéni: Pro pfeskoceni téchto akci stisknéte

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude
po uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.
6. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > ] budete pokrac¢ovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim — prodlouzite
dobu vareni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZLATNUTI

Nékteré funkce trouby umoznuji zlatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.

) S
- —t— - 1(2171°C
@ 2o

STISKNETE v PRO ZAPEKANI

Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pripadé
potieby stisknéte . pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [ O ].
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. OBLIBENE

Po ukonceni ptipravy vas displej vyzve k uloZeni funkce
na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1 az 10.

R =
PRIDAT OBLIBENE?
Prejete-li si ulozit funkci jako oblibenou a uchovat
aktudlni nastaveni pro pouziti v budoucnu, stisknéte
.V opacném pfipadé tento pozadavek ignorujte
stisknutim <I<J.

Po stisknuti .~/ zvolte stiskem -+ nebo —
¢iselnou polohu a pro potvrzeni stisknéte /.
Upozornéni: Je-li pamét plna, nebo pokud je zvolené
¢islo jiz obsazeno, trouba se vas dotaze na potvrzeni
pfepsani pfedchozi funkce.

Pro vyvolani funkci, které jste ulozili naposledy,
stisknéte ) : Na displeji se zobrazi seznam vasich
oblibenych funkci.

Pro vybér funkce stisknéte -+ nebo — , potvrdte
stiskem " a poté, pro aktivaci, stisknéte &

. CISTENI
. PYRO

Béhem cyklu pyrolytického ¢isténi se trouby
nedotykejte.

Béhem pyrolytického cisténi a po skonceni cyklu
udrzujte déti a zvirata v bezpecné vzdalenosti od
trouby (dokud neni dokoncen cyklus vétrani).

Pred aktivaci této funkce vyjméte z trouby veskeré
prislusenstvi, véetné bocnich vodicich mrizek.

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou deskou,
zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho cyklu
vypnuté hofaky ci elektrické ploténky. Pro dosazeni
dokonalych vysledki ¢isténi odstrante vihkou
houbickou pred zapnutim funkce pyrolytického ¢isténi
nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolnuji nepfijemné
pachy, doporucujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi.

Stisknéte {.¢], aby se na displeji zobrazila polozka,,Pyro*

Pyro

Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile

jste vybrali cyklus, mizete stisknout - nebo

— a nastavit ¢as ukonceni (odlozZeni startu). Poté

potvrdte stiskem .

Podle pokynu vycistéte dvitka a vyjméte veskeré
fislusenstvi. Po dokonceni dvirka uzavrete a stisknéte

: Trouba spusti samodistici cyklus a dvitka se

automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav prabéhu cyklu.

Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zGstanou zamknut3,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpelnou urover.

« SMARTCLEAN
Stisknéte {.+] pro zobrazeni,Smart Clean”.

G

Smart clean

Funkci obnovite stisknutim [ > ]: Displej vas bude
informovat o vSech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi:
Ridte se témito pokyny a po jejich . dokonceni
stisknéte. Po provedeni viech krokl spustte cyklus
gisténi stisknutim tlacitka [ > .

Upozornéni: Béhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvifka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cisténi.
Jakmile cyklus skon¢i, na displeji zacne problikavat
pfislusnd zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitiek vytrete

a vysuste.

VYPOUSTENIi vODY

Funkce vypousténi umoznuje vypustit vodu, aby
nezUstavala v nadrzce. Tento vyrobek byl vyvinut za
ucelem automatického spusténi cyklu vypousténi po
zastaveni/ukonceni vafeni.

PFiblizné 30 minut po zastaveni/ukonceni vafeni
trouba automaticky vypusti systém a precerpa
zbytkovou vodu do zasuvky (davejte pozor, abyste
zasuvku po vafeni nevyndali). Po dokonceni Ize
zasuvku vyjmout a vyprazdnit. Zasuvku
doporucujeme vyprazdnit ihned po dokonceni
vypousténi.

.ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoziuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynt zobrazenych na displeji.
Primérné trvani kompletni funkce je asi 140 minut.
Odstranovani vodniho kamene muze uZivatel kdykoli
spustit z nabidky Cisténi. Na displeji se objevi pokyn
pro spusténi cyklu odvapnéni (viz tabulka nize).

§<ODVA'PNIVENI'DOPORUCVENO>§ Doporucuie se provést cvklus
i Objevi se zhruba po 15 hodi- : P J€ 5€ provest ¢y
H . . o H odvapnovani. H
nach parnich cykla* H

<ODVAPNENI NUTNE> Odvapnéni je povinné. Dokud
Objevi se zhruba po 20 hodi- nepfrovedete odvapnerjl, B}
i néch parnich cyklo* i parni cyklus nebude mozné
H zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrda) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
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nez se zobrazi zprava o odvapnovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstranovani vodniho kamene lze provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel pfeje vycistit vnitini
parni okruh dukladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebic¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachazi zbytkova voda,

a v pfipadé potieby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.

Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studeng,
tento ukon neni mozné provést diive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic pfipojen k napdjeni). BEhem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlasenti
VODA JE HORKA"

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapnovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme nadrzku
napustit roztokem 75 g produktu WPRO a 250 ml pitné
vody. Odvéapnovac WPRO je profesiondlni vyrobek
doporuceny pro zachovani maximalni ucinnosti funkce
pary v troubé. S objednavkami nebo zadostmi

o informace se obratte na poprodejni servis nebo
www.whirlpool.eu.

Spole¢nost Whirlpool nenese zadnou odpovédnost za
Skody vzniklé pouzitim jiného Cisticiho prostfedku
dostupného na trhu.

=759

Po naliti odvadpnovaciho prostfedku do zasobniku
stisknéte [ > |pro spusténi odvapnovaciho procesu.
Odvapnovaci proces nevyzaduje vasi pfitomnost

u spotrebice. Po dokonceni jednotlivych fazi zazni
zvukovy signdl coby zpétnd informace a na displeji se
objevi pokyny pro pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nadrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDEJTE 0,25 L VODY>, napliite
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte .Troubu nevypinejte,

dokud nebyly dokonceny viechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornéni: v pfipadé potreby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitini prostor od potencialnich zbytkd vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Upozornéni: Béhem cyklu odvapnéni je pfip. slyset
urcity hluk, protoze pro optimalni i¢innost odvapnéni
jsou aktivovana cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotfebic.

Upozornéni: Poté, co se naddrzka napIni odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi,ODVAPNENI FAZE
172", nesmi byt cyklus pferusen, jinak se musi cely
cyklus odvapniovani opakovat, nez bude mozné spustit

jakoukoli parni funkci.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony () . K nastaveni
pozadovaného ¢asového useku stisknéte -+ nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

0
5

Bl
(M
MINUTKA

Po ukonéeni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
pecent.

Minutku Ize aktivovat i pii spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (Y ), kterd bude pokracovat
v odpocitadvani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mUzete stisknout ikonu (5 a nastavit ¢as pomoci
tla¢itka -+ nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrugit, stisknéte ikonu (5 a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazf ¢as,—:--"
Stiskem " potvrdite.

. ZAMEK KLAVES
Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <I<]. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

®

, Lol 1|0
ZAMEK KLAVES

Upozornénf: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich dlvodu Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim [ ].
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POZNAMKY

«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou félii.

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

« Nepokladejte na dvefe tézka zavazi a nedrzte se
jich.

« Vzhledem k vy3si teploté cyklu Pizza se ocekava
mirné vy33i hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, prislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druh(
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehrevu (je-li nutny). Teploty
a doby peceni maji pouze orientac¢ni charakter,
nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého
hodnoty a neni-li jidlo dostate¢né propecené,

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

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” m{izete najednou
péct rlznd jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(naptiklad: ryby a zeleninu), na rdznych drovnich
drazek. Jidlo vyZzaduijici kratsi dobu peceni vyjméte
drive a jidlo s delsi dobou peceni ponechejte jesté

v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu

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

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tfetinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat para.
Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pUl litrem pitné vody. V pfipadé
potieby vodu dolijte.

DEZERTY

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

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

Potiebujete-li zjistit, zda je kola¢ jiz upeceny,
zapichnéte do jeho stfedu paratko. Pokud je
vytadhnete Cisté, moucnik je dopeceny.

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

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

U moucniku s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné koladce) pouzijte funkci,Tradi¢ni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacens,
snizte rost a pred vlozenim naplné do kolace

posypte dno kolace strouhankou nebo nadrobenymi
susenkami.

KYNUTI

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

y . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVi STUPEN UROVEN (Z DOBY UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Hovézi 3 4
Burger 1,5-3 cm 0 - 3/5 Aarenn 1 f
Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Vepfové [ 4
MASO Parky & wurstel 1,5-4 cm - - 2/3 A A Y
Kure Pecené 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e -&{
Drubez & i
Kebaby jedna mfizka - - 1/2 Al A f
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- -\WLN{
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - Aueleen A S
Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecend zelenina : PInéna zelenina 0.1-0,5 kg - - - - 3 -
(kus)
Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinované iaden plech B B B 3
brambory. J P N
ZELENINA Gratinovand raj¢ata | jeden plech - - - -\%u-
. . . 3
Gratinovana Zapecené papriky jeden plech - - - N
zelenina Zapecena brokolice | jeden plech - - - -\%u-
Gratinovany kvétadk | jeden plech - - - -\%u-
Gratinovand iaden plech B B B 3
zelenina J P =
Slany kolac 0,8-1,2 kg - 0 - -\...i—...n
Rohliky {1 60-150 g kus - - N
i\degdwcovy chléb 0,4-0,6 kg kus B B B -\...21—_.7.,-
Chléb < 5
Velky chléb S0 0,7-2,0 kg - - S N
Bagety O 200-300 g kus - - - 3
SLANE . , ) 2
PECIVO Pizza (kulatad) Kulaté - - - NP
Silnd pizza zasobnik - - - ;2”_,
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - = r
Pizza [mrazend] & 3 i
*
3 vrstvy - - - AFAr AR o -
4 vrstvy* - - - -\...i—...;- -\...i—...;- -\...zl;u- - ! -
* Doporucené mnozstvi
Aenenn AFn A oS

PRISLUSENSTVI

Plech do trouby / Plech na kolace /
Kulaty plech na pizzu na draténé polici

Odkapévaci plech / plech na peceni Odkapavaci plech s 500 ml vody
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O TABULKA TEPELNE UPRAVY

KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN ?zTé%EB'\\‘([ UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECEN()
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - \%ﬁ
Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - '\ir
SLADKE  Zakusky z odpalovaného tésta jeden plech * - - - jir
PECIVO  y515¢ 0,4-1,6 kg - - N e
Zavin 0,4-1,6 kg - - - L
Ovocny kola¢ 0,5-2 kg - - - -\néu-
* Doporucené mnozstvi
N e A | SSSS)

PRISLUSENSTVI
Plech do trouby / Plech na kolace /

Odkapavaci plech / plech ¢eni  Odkapavaci plech s 500 ml vod
Kulaty plech na pizzu na draténé polici apavaci plech / plech na peceni apavaci plech s ml vody
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2| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE 5 " DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE 9 ) ° . .
MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
> . = 4 2
Z Mrazené hranolky = 650-850¢g Ano 200 25-30 S -
Z
o T = 4 2
5 Mrazené kufeci nugetky I==1 500 g Ano 200 15-20 - -
a
L bty 4 2
Z Rybi tycinky = 5009 Ano 220 15-20 T A r
N
= - - 4 2
= Cibulové krouzky = 5009 Ano 200 15-20 e 4 ,
< Cerstvé obalend cuketa 2 400 g Ano 200 15-20 Eﬁm A 2 -
Z  Domaci hranolky By 300-800 g Ano 200 20-40 — 2
—
o 2
N Michana zelenina = 300-800 g Ano 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 -
. Kufeci prsa 2 1-4 cm Ano 200 20-40 & N 2 -
) =
& Kutecikidla =3} 200-1500 g Ano 220 30-50 E;'E 2
<
o . 4 2
Pl Obalovand kotleta I==1 1-4cm Ano 220 20-50 I A -
= e 4 2
Rybi filé I==1 1-4 cm Ano 220 15-25 e A -

Pfi pfipraveé cerstvych nebo domacich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby vareni.

FUNKCE

1==I

Horkovzdus.smaz.

PRISLUSENSTVI

T

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

Plech horkovzdus. smaz.

na rostu

—r

plech na peceni

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

na rostu
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U] TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCI PARA + VZDUCH

RECEPT UROVEN PARY* PREDOHREV TEPLOTA (°C) Doi:\mTS\)/AN[ ROST A PRISLUSENSTV(

Jemné pecivo / Shortbread (linecké pecivo) 1 ANO 140-150 35-55 ;
Small cake (Maly mouc¢nik) / Muffin 1 ANO 160-170 30-40 ;
Kynuté kolace 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskot 1 ANO 160-170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia 1 ANO 200-220 20-40 1;,
Bochnik chleba 1 ANO 170-180 70-100 ;
Maly chléb 1 ANO 200-220 30-50 1;,
Baguette (Bageta) 1 ANO 200-220 30-50 1;,
Pecené brambory 2 ANO 200-220 50-70 ;
\k/gal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 1 2 ANO 180-200 60-100 ;
\k/ce;'alsﬁ)l?eef/ Pork (Teleci/hovézi/vepiové) 2 ANO 160-180 60-30 L
Krvavy rostbif 1 kg 2 ANO 200-220 40-50 L
Krvavy rostbif 2 kg 2 ANO 200 55-65 ;,
Jehnéci kyta 2 ANO 180-200 65-75 1;,
Dusené veprové koleno 2 ANO 160-180 85-100 1;,
O e oy k(e z L
Chien e ook (e 2 L
R z =
Rybi filé 3 ANO 180-200 15-30 3

*Vezméte prosim v Uvahu, Ze v pfipadé volby funkce Para Auto musi byt tato korelace vynechéna. Trouba automaticky

zvoli nejlepsi Uroven pary vhodnou pro zvolenou teplotu.

PRISLUSENSTVI

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni na rostu

—r

Odkapavaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu

Whj;lfa?ool




TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TEPLOTA (°C) DOB(:n'II':‘\)IANi ROST A PRISLUSENSTVI
I;‘ Ano 170 30-50 n...2|-—._'..ﬁ
Kynuté kolace / Piskot & Ano 160 30-50 iy
Bl Ano 160 30-50 A
PInéné mou¢niky £ Ano 160-200 30-85 \if
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) = 4 1

-

Ano 160-200 30-90

1
[w

Ano 150 20-40

3 Ano 140 30-50 A

Jemné pecivo — 4 1
% Ano 140 30-50 — -
& Ano 135 40-60 R S
— Ano 170 20-40 . 3 ,
& Ano 150 30-50 A

Kolacky/muffiny —
% Ano 150 30-50 L ;
& Ano 150 40-60 R S
— Ano 180-200 30-40 wir

Odpalované petivo & Ano 180-190 35-45 L ;
s 5 3 1
s/ Ano 180-190 35-45* A~ r al=/; s
— Ano 90 110-150 3

Pusinky & Ano 90 130-150 AT
s 5 3 1
s Ano 90 140-160 * A r A=/ s
— Ano 190-250 15-50 wir

Pizza / chléb / chléb ,focaccia” —
% Ano 190-230 20-50 L -u:-.i-.-.:u- ;
)
Ano 310 7-12 -\sé..,-

Pizza (tenka, silna, focaccia) — 5 3 1
% Ano 220-240 25-50 * e ——— P
— Ano 250 10-15 1 3 r

Mrazen4 pizza W Ano 250 10-20 e

LN

Oy
w
w
-

& Ano 220-240 15-30 1 R R —
Ano 180-190 45-55 N
Slané kolace & Ano 180-190 45-60 e S

(zeleninové, quiche)

% Ano 180-190 45-70 * A AEs

(9]
w
—_

S R - R e B -1 [ " S

FUNKCE
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
[ ~ ==~ | — |
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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RECEPT FUNKCE | PREDOHREV | TEPLOTA (°C) DOB(;IT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Pecivo z listového tést & Ano 180-190 20-40 1 4 f ;
w Ano 180-190 20-40 * e L
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny — 3
/ cannelloni — Ano 190-200 45-65 1 f
Jehnéi/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 r
Vepiova pecené s ki 2 kg e - 170 110-150 T,
Kuie/kralik/kachna 1 kg — Ano 200-230 50-100 1 3 r
Husa/krocan 3 kg — Ano 190-200 80-130 1 2 r
Pecena ryba / v papiloté (filety, vcelku) — Ano 180-200 40-60 1 3 r
PInéna zelenina o 2
(raj¢ata, cukety, lilky) = Ano 180-200 >0-60 e
<=
Topinky/toasty - 3 (vysoké) 3-6 n...s...r
<~ 4 3
Rybi filé / fizky - 2 (stfedni) 20-30 ** Aeenn LRV
<= — ¥ —
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery - 2 ?/\(/SSZE:)N 15-30 ** -\...5...:- '\WLN[
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stfedni) 55700 |t Wl
g
Jehné&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90 %+ |1 > ¢
T~ 3
Pecené brambory = - 2 (stfedni) 35-55 *** 1 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Jemné pecivo (§>4K Ano 135 50-70 '\—rs -....4|—;:Ln -\...3|~—:u- '\—r1
Jemné pecivo
. . . 4 5 3 2 1
Linecké kolace COOK Ano 170 50-70 = PN = T LN ——]
Linecké kolace
Kruhové pizzy QA'K Ano 210 40-60 -\r..;l...p -\r.?:l...:- -\r..ZZI...;- -\!‘..1:'...:-
Pizza
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven 1on % 5 3 1
5) / lasagne (Grrover 3) / maso (Groveri 1) Ano 190 40-120 AR A — |
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Uroven 5) / é4 5 4 5 1
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120 * AT, v A,
(droven 2) / porce masa (Uroven 1) Menu
a%s N 4 1
Lasagne a maso o Ano 200 50-100 aF=s f
Maso a brambory E Ano 200 45-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Ryby a zelenina = Ano 180 30-50 * s 1 g
Nadivané maso ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Naporcované maso ECO - -100 * 3
(kralici, kufeci, jehnéci) 200 >0-100 L
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytahnout, zaleZi na vasich pozadavcich.
pripravy y Kay Yy P
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby pecenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
s s v g |—_|@ é 5
FUNKCE E = | ‘ L2 XL COO4K FCo
Tradi¢ni Horky vzduch Tradi¢ni peceni Gril Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Cyklus Eco Pizza
» . ) Auveren ~ ~=s T f — oS
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy Hluboky plech / plech na Odkapavaci plech / plech Odkapavaci plech s 500 ml
0% plech na peceni na rostu peceni na rostu na peceni vody
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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rdznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vlozZeni jidla do trouby bez doby pfedehievu (je-li nutny).
Teploty a doby peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané prislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni cistice. spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

- Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostfedky.
Jestlize se tyto prostfedky prfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény
povrch otrete vihkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idealné v dobé, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvorfeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni cisténi vnitinich povrchi aktivujte
funkci snadného ¢isténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

« Pro usnadnéni ¢isténi lze dvitka vymontovat z pantu.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchynské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym kartackem nebo houbickou na nadobi.
Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k
dispozici) nemyjte v mycce nadobi.

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

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz
se veskera voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

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

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

Poznamka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.
Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitfni povrchy, miiZzete otevfit zasuvku na vodu:

( 1. Zatlacte na zadni klapku
e — — smérem nahoru a sejméte
N “¥ horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni cisténi
muzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou pfednich
klapek do prednich otvor(
a zatlacenim zadni strany
dold.

Pfi pInéni zadsuvky na vodu pouzivejte pouze vodu
pokojové teploty: horka voda muze ovlivnit provoz
parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.
NADRZKA

Z ddvodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.
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DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

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

2. Dvitka dobte uzaviete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.

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

z usazeni. Odlozte dvitka na stranu na mékky povrch.

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

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

otevrete.

Posunte zapadky smérem dold do jejich plvodni

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

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

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

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”

nasledovane C|slem

§ Funkce vareni 6th Sense konC|

. bez zobrazeni odpocitavani.
- Vareni skon¢i pred koncem

- Trouba se nezahfiva.

- Svétlo se zhasne.

Dvitka dobfe nedoviraji.

Dojde k vypadku elektrické
- energie vdomé.

Cyklus vareni se sondou skoncil
bez zjevné pficiny nebo se na

- obrazovce vypise chyba F3E3.

- odpocitavani.

Mozna pficina

PreruSeni napdjen.

- Odpojeni od elektricke sité.

Softwarovy problém.

: Mnozstvi jidla se lisi od
: doporuc¢eného rozmezi.
¢ Dvitka jsou béhem vafeni

otevrena

- Je- || zapnuta funkce ,,DE!\/\O“,
. aktivni jsou vsechny ovladaci :
. prvky a nabidky, trouba vsak !
. nehfeje.

Kazdych 60 sekund se
. na displeji zobrazf napis
,,DE!\/\O”

Uspomy rezim ,,ECO”Je
Zap"

Bezpecnostni zarazky jsou
- v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
spravne pripojena.

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjent.

. Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda
. porucha pretrvava.

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

- Oteviete dvitka a zkontrolujte propec¢enost
. potravin. V pfipadé potfeby dokoncete vafenti
- vybérem tradi¢nf funkce.

- V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost
. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,EKO”

a zvolte ,Off",

: DodrZte nasledujici pokyny pro demontaz

- a opétovneé nasazeni dvitek, které jsou uvedené
: v oddile ,Cisténi a udrzba’, a ujistéte se, ze se

. bezpecnostni zardzky nachazeji ve spravné

. poloze.

Zkontrolujte, zda je zatiZitelnost domaci sité

alespon 3 kW. Pokud neni, snizte vykon na

- 13 ampérd. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte
moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby”.

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy.

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kddu na vasem vyrobku

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu,

pfipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu.
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Eyxeipibio 161oKkTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

la va Aafete mAfjpn TEXVIKN UTTOOTAPLEN,
TIOPOKAAOUUE VA KATAXWPICETE TN CUCKEUN GOG OTNV
1otooeAiba www.whirlpool.eu/register

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG YIa TNV AGPANELN TPOCEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

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

NEPIFTPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2. AVEUIOTAPAC KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatry)

3. Odnyoi pagiov
(to enimedo vmodelkvUETal OTN
UITPOOTIVH TTAEUPA TOU pOUPVOU)

. [Mépta

. 2UPTAPL VEPOU

. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Aauntipag

0 N & U bh

. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeitan)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

la to dvapua i To of3ficiuo Tou
(OoUPVOU Kal yla TNV mavon n tn
dlakomn Aeltoupyiag.

2. AMEZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfacn oTIC
AEITOVPYIEC Kal TO pEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHX MEION
la KOAIoN Tou PeVOU Kal peiwaon
TWV PUOUICEWY 1} TWV TIHWV JIAG
Aertoupyiag

6w = - [ e E R RNGE
L lE B =« v/ ] O &
i 2 3 3 5 7 8 9

4.NIxQ

la emoTpo®n oTnV Mponyouuevn
006vn. Katd tn didpkela
MAYEIPEUATOC, EMITPETEL TNV
aAayr Twv pubuicewv.

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

Na empPefaiwon tng emMAOYN¢ piag
A&lToupyiag f Hag EMAEYUEVNG
TIPAG.

7. KOYMMI NAOHINHZHZ YN
la KOAIoN Tou PEVOU Kal avénon
TWV PUOUICEWY ) TWV TIMWV HIAC
Aeltoupyiac.

8. ENMINOTEX / AMEXZH
NMPOXBAZXH XE AEITOYPTIEX
la ypriyopn mpdéof3aon oTi¢
Aertoupyieg, Sidpkela, pubuioeig
Kal Ta ayamnuéva.

9. ENAP=H

MNa va ekiviioeTte pia Aettoupyia
XPNOIMOTIOIWVTAG TIG EI0IKEC iy
Baoikéc puBuioelc.
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A=ZEZOYAP

2XAPA

)

AINMOXYAANEKTHXZ

|

TAY| WHZIMATOX*

KINHTOI OAHIOI*

Xpnotuororjote tougylato : fia Xpron we tagi yia to : NMa va YAvete Ywpi kaumiiteg : Mo va Balete kaiva Byalete
YAOILO TOU GaynToU A Yla HAYEIPEUA KPEATOG, Paplwy, : aAAA Kal Kpéag, Papl os : e0koAa e€apTrUATA.

TN OTAPIEN OKEVWVY, TAPIWV  : AQXAVIKWY, (POKATOLA, K.ATT.

KEIK KOl AANWV OKELWV

: NabOKOANa K.ATL
:  yla TormoBetnon kdtw ano

KATAAMNAwV yia xprion oto T oxdpa yla tn cuhhoyn
poupvo. © TWV XUUWV PAYEIPEUATOG,
AIZKOXZ THrANIX. ME

AEPA*

T

Na xpnotpomnoleital

OTaV HaYEIPEVETE

PaynTd Ue Tn Asttoupyia
TNYaviopaToq e aEpQ, e

éva tayi tonoBetnuévo oe
XAUNAOTEPO emimedo ylava
OUA\éyel mBavd Yixouha kat :
oTtayovec. Mmopei va AuBei :
OTO TTALVTAPIO TIATWV. :

O apBudC kal o TUMOC TWV €€aPTNUATWY UMoPEl va Slapépel avaloya JIE TO UOVTENO TTOU ayoPACaTE.
AN aégooudip UmopolV va ayopaoTouV XWPLoTAL. YA TTApAYYENEG KAt TTANPOPOPIES ETIIKOIVWVIOTE UE TNV UMTNPECIA

€€UTTNPETNONG TIEATWV.
* AlotiBeTan pdvo o€ oplopéva JoVTEND

TOMOGETHZH THXZ ZXAPAX KAIANAQN
EEAPTHMATQN

TomoBetroTe TN OYAPa 0pIlOVTIA CUPOVTAG OTOUG 08NYOUG
TOU pa@lov Kal BeBaiwbeite 6T N MAELPA E TO AVUPWEVO
AKPO Eival YUPIOUEVN TIPOG TA ETTAVW.

Ta dA\a a&gooudp, OTTwE 0 AITOCUANEKTNG Kall TO Tai
Ynoiuatog, tomoBetouvTal opildvTia e Tov idlo Tpdmo énwg
n oxdpa.

AQAIPEXZH KAI ENANATOMNOGETHXH OAHIQN
PAO®IOY

« [ia va agpalpéoeTe Toug 0dNyoUg TwV PaAPLWV, CNKWOTE Ta
Kal TpaPnéTe Tig KATw MAEVPES £Ew amo TIG UTTOOOXEG TOUG:
Twpa propeite va agapéceTe Toug 08nNyoUS PAPIWV.

« [la va tonoBetrioeTe {avd Toug 0dnyoug pagiwy, mTPWTa
TomoBEeTAOTE TOUC TNV Avw uTTodoxr. KpatwvTag Toug
ONKWHEVOUC, CUPETE Uéoa 0To BANaLI0 PNoiaTog Kalt
KateaoTe Toug 0N B€0n Toug OTIC KATW UTTOSOXEC.

EOAPMOIH TQN KINHTQN OAHIQN

Agaipéote Toug 0dnyoug
PAPIWV aTTO TO POUPVO KAl
QPAIPECTE TO MIPOOTATEVTIKO
TTAQOTIKO ATTO TOUC KIVNTOUG
-} odnyouc.

Y Z@i&te TO Avw KAIT TOU KIvnToU
! 0dnyoL oTov 0dNyd paglov
¥ Kal OUPETE TOV PEXPI TEPUOAL.
[ KateBdote 1o AANO KAIm o)
Béon Touc.

MNa va acalioel o 0dnyoc,
TMEOTE TO KATW TUAMA TOU KNI
TIPOG TOV 00NYO PAPIOU.
BeaiwBeite 6T o1 KivnTOI
odnyoi urmopouv va KivnBouv
eNeLBepa. EmavaldPete Ta
Bruata otov AANo 0dnyd
pa@ioL oo idlo emimedo.

> nueiwon: O kivntol 0dnyol prmopotv va tonoBetnBoly oe
omolodnoTe PAPL.
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AEITOYPTIEX

o O6TH SENSE

AuTh n A&lToupyia EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO
Yoo yia 6Aa ta gayntd (Aalavia, Kpéag, Yapy,
Aaxavikd, Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa).
Ma To KAOAUTEPO ATTOTENECUA UE AUTAV TN AElTOLpPYIQ,
OKOAOUBNOTE TIG 00NYieG OTOV OXETIKO TTivVaKA
MaYEIPEUATOC.

N

¥ | ATMOS + AEPAS

Zuvdudalovtag TIC IOIOTNTEC TOU ATUOU E EKEIVEC

TOU €€QVAYKAOUEVOU a€PQ, N AelToupyia auth

O0G EMTPETIEL VA PAYEIPEVETE TpAyavdA MATA KAl
POSOKOKKIVIOPEVA EEWTEPLIKE, AANA TAUTOXPOVA
TPUPepa Kat {oupepd péoa. Na va emTUXETE TA
KAAUTEPA ATTOTEAECUATA OTO YAOIUO, OOC CUVIOTOUME
va emAéEete EMIMEAO 3 atuoU yia Yricipo Yaplwy,
EMIMEAO 2 yia kpéag kat EMIMEAO 1 yia pwpi kat
emoopmia.

Ma mEPIOCOTEPEC TTANPOPOPIEC OXETIKA HE

TOUG XEIPOKIVNTOUG KUKAOUG HAYEIPEUATOG UE
e€avaykaouévo atud + aépa petafeite otov mivaka
payelpepatog "ATuog + Aépac'.

S~

FKPIA
a va Yroete oto YKPIA umptl{dAeg, couPAdKia,
AoUKAVIKa, Aaxavikd oykpaTéy, KaBwg Kal yia va
@puyavioete Pwpi. Otav PAveTE KPEAC OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIMOTIOLEITE TOV AIITOGUAANEKTN Yia
TN cUANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeThoTE TOV
Oioko o€ omolodnmoTe eMimedo KATW Ao TN oXApa Kal
npocBéote 500 ml moéGIHO vEPO.

D_

5= MAPAAOXIAKES AEITOYPFIES

e XYMBAT. YHZIMO

MNa 1o Yrotpo onotoudnmote €idoug payntou oe
€va Hovo paoL.

+ COOK4
a 1o payeipepa S10QOPETIKWY PAyNTWY TTOU
amaitolv TNV idla Bepuokpacia payelpEépatog
o€ 1é00gpa enineda Tautoxpova. AUTA n
Aettoupyia pmopei va xpnotpormotnOsi yia va
PAOETE UMIOKOTA, KEIK, OTPOYYUAN Titoa (Kat
KATePUYUEVN) KAl VO TIPOETOIPACETE €va TARPEC
yeUPa. AKOAOUBOTE TOV TTivaKA PAYEIPEUATOC Vi
va €XETE KAAUTEPOA ATTOTEAECUATA.

+ TURBO GRILL
MNa va PAoeTe HeyAAa KOUUATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOCT PTTIP, KOTOTTOUAO). ZUVIOTATAL VA
XPNOIUOTIOLEITE TO MITTOGUAANEKTN Yla TN GUAAOYR
TWV UMWV Pnoipatoc: Tomobetiote 10 TaYi O€
omotodnmote eminedo kKATw amd Tn oxdpa Kat
npooBéote 500 ml méoipo vepod.

»  WYHX. KATEW.

H Aettoupyia auth emAéyel avtopata tnv 18avikn
Beppokpacia kat Asttoupyia Ynoipatog yia

5 1a@opETIKOUC TUMTOUC RON KATEYUYUEVWV
@ayntwv. Aev xpelaletal va mpoBePUAVETE TO
poupvo.

- EIAIKEXZ AEITOYPTIEX

»

»

MNITZA

AuTn n A&lToupyia oag eMTPEMEL va
HayEelpEPETE UTTEPOYXN OTIITIKN TTTOA,

o€ Atyotepo anmod 10 Aentd, 6w o€ éva
€0TIATOPIO.

O €161KOC KUKAOC HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
emimedo Beppokpaciag dvw Twv 300 Babuwv
Kehoiov, mapéxovtag mitoa paAakn oTo
EOWTEPIKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMOIOHOPPO POSOKOKKIVIOUA.
Juvdudadlovtag autr Tn Aeltoupyia Ue

1o aeoovdp Pizza Stone WPro kal
npoBepuaivovtag yia 30 Aemtd, pmopeite va
PAOETE pla Titoa o€ 5-8 AemTd.

(Ma mapayyeAeg kal TANPOPOPIEC ETIIKOIVWVHOTE
E TNV urnpeoia e€UTTNPEETNONG TTEAQTWV
uetaleite otnv 1otooeAiba www.whirlpool.eu.)

THIFANIZMA XTON AEPA

AuTn n AelToupyia odg EMTPETEL va PHAVETE
TNYAVITEC TATATEC, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAAG
AA\a xpnotpomolwvtag Atyotepo AAdL, ue
amoTéAECUA va gival euxAPLOTA TPAYAVEC.

O1 avTIoTAOoEIG AEITOUPYOUV KUKAIKA yia

va Beppdvouv owoTd ToV PoUPVo, EVW O
AVEULIOTAPAC KUKAOYOpEi (0T aépa. Ta
KOAUTEPA AVAPEVOUEVA ATTOTEAECUATA
YNnoipatog Umopouv va emteuxbolv pévo e
N Xprion evog Siokou Tnyaviopatog pe aépa
(mapéxetal o oplopéva povtéla). TomoBetriote
TO @aynté otov 6ioKO TNyaviopaTog P
aépa o€ pia oTpwon Kal akoAouBNoTE TIg
odnyiec Tou Mivaka Tnyaviopatog e aépa
yla KaAUTepeC embOoeIC. ATTOQUYETE va
XPNOIUOTIOIEITE TEPLOOOTEPOUC ATIO Evav
S6ioKOUC Y1a va aTO@UYETE TO AVOUOIOPOPPO

Yroiuo.
OOYIKQMA

MNa 1o 16avikd @oUoKWHA YAUKIAC i} AAMUPNAC
QOunc. Na va e€aocpalioete TNV moloTNTA
(POUOKWHMATOG, UNV EVEPYOTIOIEITE TN
A&lToupyia av o eolpPvoC gival akoun (eoTtog
META amd évav KUKAO Pnoipatod.
AIATHPHXH ZEXTO

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

ZENATQMA

MNa va emrtayxOveTe TNV amoPuén Twv TPOPWV.
TomoBetioTe TO PaAyNnNTO 61O Hecaio emimedo
OXApPag¢. ZUVIOTATAL VA AQAVETE TO paynTo
OTn CUOKELAOIa TOU, WOTE va PNV Eepabei
eEwtepika.

KYKAOZ ECO

la 1o YOO YEUIOTWY KOUUATIWY Kal
PINETWV KpEaToC O€ éva povo paol. Otav
Xpnotuorolgital o oikovouikég Kikhog ECO,

Whj;lfa?ool



TO QWTAKI Ba mapapeivel ofNoTto Katd
Sldpkela Ynoipatod. MNa va xpnoiIomnolnoeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovouikd) Kat Katd cuvémela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TOPTA TOU POoUPVOU deV TIPETIEL VA AVOIEEL EwG
OTOU TO PayNnTo va €ival EVTEAWG HAYEIPEUEVO.

»  WHZIMO MAXI

H Aeitoupyia emAéyel avtopata tnv

KaAUTEPN AElTOUPYia PaAYEIPEUATOC KAl TNV
KataAAnAotepn BepuoKpaaia yia To payeipepua
MEYAAWV KOUMATIWV KpéaTtog (mavw amo 2,5
KIAQ). MNa opotdpop@o podOKOKKIVIOUA Kal OTIG
OU0o MAEVPEC, OLUVIOTATAL VA YUPIOETE TO KPEAC
Katd to Yriotpo. Eival kaho va mepiyUveTe T0
Kp€ag pe (wuod o€ TAKTA XpovIKA Slaotipata
yla va pn OTEYVWOEL.

2YMBATIKO

la to Yriotpo omoloudnmote €idoug payntou o€ €va
povo pdol.

% EZANATK. AEPAX
la YAo1po S1aQOoPETIKWY TPOPIUWY TTOU ATTAITOUV TNV
idla Bepuokpacia os Sla@opeTikd emimeda (Uéyloto
Tpia) TauTtdxpova. Auth n Asttoupyia pumopei va
XpnotpomotnOsei yia tTo Yoo Sla@opETIKWY @aynTwy
x(;\))p\)ic VO LETAPEPOVTAL OCMEG aTd TO £va AyNnToO OTO
AaAlo.

PaN
:£ FPHFOPH MPOOGEPMANZH
la ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou goupvou.

@ YNENO. AENTQN

Ma ™n dtlatripnon Tou XpoOvou Xwpig TNV evepyoTmoinon
piag Asitoupyiac.

Yo KAGAPIZMOX

« PYRO

MNa Tov KaBapiopo Twv akabapoiwv mou mapdayovTal
and payesipepa pe €vav KUKAO TOAU UPNARG
Beppokpaociac. Yrapyxouv diabéatpotl 800 KUKAoL
avtokaBapiopov: Evag mArnpng KUKAoC (MYPOAYZH)
Kal évag mo ouvTouog KUKAoG (MYPOAYZH ECO).
ZUVIOTOUUE VA XPNOIMOTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO
yla va €XeTe TNV KaAUTePN anddoon kabaplopou.

+ SMARTCLEAN

H dpdon Tou atpou mou ameAevBepwveTal KATA TOV
€161K0 KUKAO KaBaplopou pe xapunAn Bepuokpacia,
ETTPETEL TNV EVKOAN agaipeon TNES PPwHIAC Kal TwV
UTTOAEIMUATWY TPOo@ipwv. Pi€te 200 ml moécipo vepd
0TNV KATW EM@PAVELA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOIAOTE
N A&lToupyia 6Tav 0 YoUPVOC KPUWOEL.

« AQAANATQZIH

MNa tnv agaipeon Twv aAdtwv and tov Bpacthpa.

S UOTAVOUE va XpNnOoLUoTIOLEiTE AUTH TN AElToupyia o€
TAKTIKA StaoTtrpaTa. Ala@opeTikd, otnv 006vn Ba
EU@AVIOTEL éva privupa umrevBupilovtag OTL TPEMmeL va
kaBapioete TOV poupvo.

@ ATAMHMENA

Ma ep@dvion tng AMiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYLWV.

03
&7 PYOMIZEIX

Ma mpocappoyn Twv pubuicewv Tou poupvou. OTav
eival evepyn n Aetitoupyia “ECO”, n wTEIVOTNTA

NG 006VNC HEIWVETAL KAL TO PWCE OPAVEL PETA aTTO

1 Aem16 yia e€oikovounon evépyelag. H 086vn
evepyormoleital {avd avutopata étav natnOei kamolo
ano ta koupmid. Otav gival evepyomnoinuévn “On”

n Aetitoupyia “AOKIMH” 6Aa ta xelplotnpla ivat
gvepyomolnpéva Kal Ta pevou diabéotpa ard o
@oupvoc dev BeppaiveTal. Na va amevepyomolioeTe
auTh TN AelToupyia, amokTAoTE Mpocofacn otn
Aettoupyia “AOKIMH” and 1o pevou “PYOMIZEIZ” kat
emAé€Te “Off”. EmAéyovtag “EMANAQ®. EPTOXT., To
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOLEITAL KAL OTN CUVEXELD ETTIOTPEPEL
otnv Npwtn evepyomoinon. OAeg ol pubuioelg
SlaypdgovTal.
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NMPQTH XPHZH

1. EMIAEZTE TNQXXA

Oa xpelaoTei va pubuioeTe TN YAwooa Kal TV wpa
OTAV aVAYPETE TN CUOKEUN Yla TPWTN pOpPA: 2TNV
006vn gpgaviletal n évdeien «English».

EAAHNIKA

Matote + 1 — yia va KUAAOETE TN AioTa e TIC
O100é01peg YAwooeg Kal eMAEETE auTrv Tou O€AeTE.
Méote . ya emPePaiwon Tng emMAOYNC.

2 Nueiwon: H aAAayr TnS YAWooag umopei va yivel kal otn
ouvéxela emiéyovtag TAQY > A" oto pevou “PYOMIZEIY, ou
eivat Stabéoipo matvtag o @

2. PYOMIZTE THN KATANAANQZH ENEPTEIAZ

O poUupvoC¢ ival TPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVAAWVEL

NAEKTPIKN EVEpYELQ O€ eMiMeSO CUUPATO PE TO OLKIAKO

OikTuO e 1oxL peyalutepn amo 3 kW (16): Av otnv

olkia oag xpnotpomoleital xaunAotepn 1oxLg, Oa
PELOOTEL VA TNV YEIWOETE TNV oYL (13).

2XY2
Matote + 1 — yia va emAé€ete 16 “High” (YPnAn)
N 13 “Low” (XapnAn) kat matnote .~ empPePfaiwon.
3. PYOMIXTE THN QPA

Metd TnVv emAoyn TnG YAwooag, Ba xpelaoTei va
puBuioeTe Kal TNV TPEXOLVOA WPa: TNV 006vN
avafoofrivouv Ta dUo Yneia yia tnv wpea.

Y —/— -
N uln

o
s >

POAQI

Matote + 1 — yia va pubuiceTe TN CwOTH

wpa Kal mMéote @ XTnv 006vn avaBoofrivouv ta
800 Yneia ya ta Aentd. Matrote + 1B — yava
puBuioste Ta AemTd Kal méote . yla emPePaiwon.
> nuelwon: Evoéxetal va xpelaotel va pubuioete Eava Tnv
Wpa £merta anod SIAKOTEG PEVHATOC PEYAANG SIAPKEIQ,
EmAé€te "POAOI" oTo pevou "‘PYOMIZEIY, Tou eival diabéoipo
TATWVTac 1o &

4. PYOMIZH TOY EMIMNEAOY ZKAHPOTHTAZ TOY
NEPOY

Ma va umop€cel 0 oUPVOoC va AEITOUPYEL
ATTOTEAECUATIKA Kal va S1lac@aNOTEl OTI TPOTPEMEL
TOKTIKA TOV XPAOTN vVa €KTEAEL TOV KUKAO a@aipeong
aldTwyv oTav xpetdletal, ivat onUavTiko va pubuioste
TO OWOTO emimedo OKANPOTNTAG VEPOU. la va Tn
puBuioeTE, EvEPYOTTOIAOTE TOV POUPVO TTATWVTAG
, matnote @ PuBuioelg kal xpnolpomoote ta
KouuTId TAoynonNg -+ Kat — yia va emAEEeTe
">KAHPOTHTA NEPOY". Méote . yia emPePaiwon.
XpNOIUOTOINOTE Ta KOUUTMIA TAorlynong + Kkat —
yla va emA&EeTe TO OwOoTO emimedo yla To VEPO TNG
TEPLOXNAG 0ag, Pe BAon Tov MapaKATW Tivaka:

MINAKAX ENINEAQN >KAHPOTHTAX NEPOY

°dH °fH °Clark
Enimedo leppavika [ TaA\ikd | English
Hoipeg Hoipec | poipeg

| MoNo 0-6 0-10 0-7

MOAQKO

2 MaAakd 7-11 11-20 8-14
3 Metpla 12-16 21-29 15-20
4 | Yy 17-34 30-60 21-42
5 OE}(\):]\:(,) 35-50 61-90 43-62

Méote . yia empPePfaiwon.

MNa to emimedo okANPOTNTAG VEPOU N TIPOEMIAOYN gival
“SKANPS”.

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag katvoUpylog @oUpvoC UMTOPEL va EKAUEL OOUEC
TTOU €XOUV TTapapeivel amd Tnv S1adikacia KATAOKEUAG:
AuTo ival amoAUTa QUOIOAOYIKO.

Mpiv EeKIVAOETE TO YAOIUWO QaynToU, CUVICTATAL

va (eoTaiveTe TO POUPVO ABELO £TOL WOTE Va
ATTOMAKPUVOOUV TUXOV OCUEC. AQAIPECTE TA XAPTOVIA
1 TUXOV TTAQOTIKO QIAM ATTO TO OUPVO KAl APAIPECTE
and péoa ta e€apTAUATA. OEPUAVETE TO YOUPVO
otoug 200 °C yia mepimou pia wpa, XPNOIHOTIOIWVTAG
KaAUTEPQA TN AelToupyia KukKAo@opiag agpa (m.x.
"E€avayk. agpac” n “Zuup. Ynouo”).

2 NUEiwonN: 2uvIoTATAL VA AgPICETE TO XWPO LETA TN XPNon
NG OUCKEUNG YIa TTPWTN QOPA.

Whj;lfa?ool



KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

Matiote t0 yla va avAayete Tov @oupvo: TNV
006vn epgaviletal n TehevTaia KUPLA AEITOVpYia TTOU
XPNOIMOTTOIRONKE 1} TO KUPLO HEVOU.

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOVPYIEC TTATWVTAC

TO €1KOVidl0 yla pia amd TIC KUPIEC AEITOUPYIEC 1

ME KUALoN Tou pevou: MNa va emAéEeTe éva oTOIXEIO
amd To uevou (otnv 086vn gugavileTal To TPWTO
S1a6éo1po oTolxEio), MaTAOTE n — ylava
emMAEEeTe TO eMOLPNTO, HETA MATAOTE . YA
empBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AoV emé€eTe TN AelToupyia Tou BEAETE,

umopeite va al\a&ete TI¢ puBpuioelc. tnv 086vn Ba
EU@AVIOTOUV Ol puBUioEIC TTOU urTopoUV va aAAd&ouv
Stadoyika. MéCovtag 1o << pmopeite va aANdete
TNV mponyouuevn pLuBuion Eava

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL / ENINEAO
ATMOY

g
OEPMOKPAZIA

‘Otav n TR apxioet va avaBooPrvel otnv 06dvn,
TTATAOTE N — yla va TNV aANAgeTe, 0TN OUVEXELD
matiote o yla empBePaiwon Kat yla va cuvexioete
o€ aAayn Twv puBuicewv mou akoAouBouv (epdoov
givat duvato).

Tov (610 TpdTO, umopeite va pubuicete To emimedo Tou
YKpPIA: Yrdpxouv mpokaBopiopéva emimeda 1oxV0og yia
TO YAOIPO 0TO YKPIA: 3 (UPNAG), 2 (ueaaio), T (xapnAo).
21N Aettoupyia “E€av. aépag + ATudC”, umopeite va
EMAEEETE TNV MOCOTNTA ATUOU ATTO TIC AKOAOUOEC
TIHéEG: ATMOZ 1, ATMOZ 2.

Y nueiwon: MoOAI¢ evepyorolinBel n Aettoupyla,

urnopeite va ah\aéete tn Bepuokpaocia/emnimedo ykpIA
XPNOOTIOIWVTAG TO ntwo —.

AIAPKEIA

7
o

N1z

C
1
3

AIAPKEIA

'Otav avaBoopPrivel 1o eikovidio (5 otnv 086vn, matriote
N — ylava pubuioeTe To XPOVO TTov emMBUEiTe
Kal, 0Tn OUVEXELD, TATACTETO  yla emPBePaiwon. Agv
xpetadetal va pubuiosTe To XpOvo Ynoipatog av BéNeTe
va SIAXEIPIOTEITE TO YOO PN auTopaTa (Xwpig Xpdvo
Ynoipatog): Natiote 1 yla emBePaiwon kat
évapén Tng Aertoupyiac. EmA&yovtag autriv Tn Aertoupyia,
MTTOpEiTE va TIpoypappatiosTe kaBuotepnpévn évapén
NG Asttoupyiac.
> nueiwon: Mmopeite va mpooapuodOoETE TO XPOVO
Hayelpéuatog mou pubuiotnke katd tn Sidpkela
vayelpépatoc mélovtacto (U : matrote n — yua
Va TNV TPOTIOTIOINOETE Kal, 0T OLVEXELQ, TTATAOTE
yla emBePaiwon.

TEAOX XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHX)

Y& MOANEG Aettoupyieg, HOAIG puBpiceTe TO Xpdvo
HAYEIPEUATOC UTTOPEITE va KaBuoTEPrioETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappatifovtag to Xpoévo téAoug.
>tnv 006vn gpgavifetal n wpa oOAOKARPWONG EVW TO
elkovidlo (&, avaPoofnvel.

SLZ ()
S l_l'lil l_l
QPATEAQOYZ

Matiote + A — Yyla va puBUICETE TNV WpPa TTOU
BENETE VA TENEIWOEL TO HayEipepa Kal TATAOTE
yla emBePBaiwon kal evepyomoinon TN Aeltoupyiac.
BdaAte To @payntd oto poUlpvo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aeitoupyia Ba ekivioel autdpata YETA amd TO
XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKELUEVOU Va
TEPMATIOTEL TO payeEipEPA OTO XPOVO TTOU EMAEEATE.

Y nueiwon: O TpoypAUMUATIoNOC XpdVou KaBuoTépnong
EVAPENC LAYEIPEUATOC ATIEVEQYOTTOIEl TTAVTA TNV PAON
npoBépuavong Tou eoupvou: O povpvoc Ba TAoEL
oTtnV emBbuunTr Bepuokpacia Babuiaia, KATL TOU
onuaivel 0Tt ol Xpdvol payelpéuatog Ba ival ehappwe
HeyaAUTEPOL ammd auToUG TTOU avaypA@ovTal OToV
miivaka payelpépatoc. Katd tn didpkela Tou Xpdvou
QVAUOVNAC, UTTOPE(TE va TTaTHoeTe n — yava
TOOTIOTIOINOETE TNV TTPOYPAUUATIONEVN WPEA ANENG

r va matioete << yia va ala&ete aMeC pubuioelc.
NatwvTag to , YIA EUPAVION TTANPOPOPIWY, UTTOPE(TE
va aANGEeTe peTa TEAOUC Xpdvou Kal SIAPKEIAC.

. 6™ SENSE
AUTEC Ol AelToupyieg eMAEYOUV AUTOUATA TOV
KAAUTEPO TPOTIO PAYEIPENATOC, TN BEpUOKpaaTia Kal
N S1ApPKELA HAYEIPEPATOC ) PNOipaTOC yia OAa Ta
Slabéoipa paynta.
Otav amartteital, anmAd uodeiTe Ta XapaAKTNPIOTIKA
TOU QAYNTOU YA VA €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECUA.
STPOITYAOZ-AIZKOZ-XTPQXEIX

6

sssss

°C

XIAIOT PAMMA

MNa va puBuioete cwotd TN AeiToupyia, akoAouvBrioTe
TI¢ evdei€elc otnv 0006vn, 6TaV cag {nTnBei, Kat
TTATAOTE N — Yyld va puBUICETE TNV AMAITOUUEVN
TIMNA Kal, 0TN OLVEXELD, TatAoTe  yla emBePaiwon.

WHZIMO / POAOKOKKINIZMA

> & OplOMEVEC AelToupyieg 6 Sense umopeite va
puBuioete 1o eninedo Ynoipatoc.

N\ -/
[

PN

EMINEAO WHEIMATOS

‘Otav oag {ntnBei, matyote + R — ywava
emAé€ete To emOBLUNTS emimedo amd pico évo
(-1) éw¢ kKaAa Pnuévo (+1). Matote . 1 yla
empPePaiwon kat évapén tng Asitoupyiac.
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HE ToV (510 TPOTO, OTIOU ETTPEMETAL, OE OPIOUEVES
AelToupyieg 6" Sense, umopeite va pubuioete o
podokokkKivioua amod (-1) éwg (+1).

. YHXIMO ME ATMO

EmAéyovtacg “Atpuoc” i “E€avayk. aépag + ATuoc” amo
TIC N QUTOUATEC AEITOUPYIEC N Hia amto TIG TTOANEC
€101KEC ouvTayég 6 Sense UMTOPEITE va YPrioETE
omolodATIOTE PaynToO XAapn oTn Xprion Tou atupou. O
ATMOC CamAWVETAL TAXUTEPA KAL TTIO OUOLIOOPPa OTA
TPOQIUA O OUYKpLoN Ue Tov (E0TO aépa TTou €ival
XOPOAKTNPIOTIKOG TWV ZUUBATIKWV AEITOUPYIWV: AUTO
HEIWVEL TOUG XpOVOUG Pnaipatog, mayldevel Ta TOAUTIUA
BPEMTIKA CUCTATIKA TOU PAyNTOU Kal e€ac@ahilel
€CAIPETIKA, TTPAYHUATIKA VOO TIUA ATTOTEAECHATA IE ONEC
TIG OLUVTAYEG 00G. X€ OAN TN S1dPKEla YNOIPATOG YE ATUO
N TTOPTA TIPETTEL VA TIOPAMEVEL KAEIOTH).

MNa va ouvexioete To Yoo pe atud, Oa mpémnel va
YEuioeTe pe vepd Tov AéBnTa mou PpiokeTal Héoa oTo
@OUPVO XPNOILOTIOIWVTAG TO EAYOUEVO CUPTAPL OTOV
mivaka gAEyxou.

Otav {ntnBei otnV 006vn pe TI¢ evdeielc "ADD
WATER", BydAte 10 oupTdpl, avoite To KAmmdkl Tou
ouPTAPLOV KAl YEUIOTE TO UE VEPO PEXPL TN OTAOUN
mou {nteitat otnv 086vn. KAeiote To cuptdpl
OTIPWYVOVTAG TO TTPOOEKTIKA TIPOG TO TTAVEA HEXPL VA
KAgioel TeAeiwc. MeTd TNV TOmOBETNON TOU CUPTAPLOU,
nmatote START yla va cuvexioete TOV KUKAO
MOYEIPEPATOG. TO CUPTAPL TIPETTEL VA TTAPAUEVEL TTAVTA
KAEIOTO, EKTOC €AV YivVETAl TTARPWON VEPOU.

MeTd TO MPWTO YEUIOMA, O€ MEPIMTTWON PEYAAUTEPWV
KUKAWV PNoiHatoc, HOAIC TEAEIWOEL TO VEPO, UMOPEI va
XPElaoTel va To mpoobéoete avd, yia va oAoKANpwO«i
0 KUKAOG: 0 @oUpvocg Ba 1o {NTr o€l 0€ MEPITTWON OV
Ba xpelaoTel.

3. ENAP=H AEITOYPIIAX

> & oTOlaOATIOTE OTIYUN, AV Ol TIPOETIAEYUEVEC TIUEC
gival autég mou emOUUEiTE ] LOAIC EQAPUOTETE TIC
puBuioeic mou embupeite, MATAOTE TO yla va
EVEPYOTIOINOETE TN AElTOUPYIa.

Katd tn @don kabuotépnong, matwvtac [ > | o
@oUpvo¢ Ba {nTNoel av BENeTE va MAPAKAUPETE AUTAY
™ @don, eklvwvTag dueoa tn Aeltoupyia.

> nueiwon: MOAIC emAéEeTe pia Aeitovpyia, n o8dévn
Oa mpoteivel To kKataAAnAGTePO eninedo yia K&Be
AelToupyia. Mmopeite va oTauaTtrnoeTe TN Aeltoupyia
omolabAHMoTe OTlypA Tatwvtag To Kouumi [O ],

Edv o @oupvoc gival (eoTdC Kal N AelToupyia
QTTAITE Y10 CUYKEKPIPEVN PéYloTn Bepuokpaacia, Ba
EMPAVIOTEL éva prijvupa otnv 00ovn. Mmopeite eite
va emAé€eTe Hia SlaQopeTIKA AlToupyia gite va
TEPIMEVETE Yia TTARPN YUEN.

4. NMPOOGEPMANZH

Oplopéveg AelToupyieg €xouv pla @daon
nmpoBéppavonc: MoOAIC Eekiviioel N AelToupyia, N
0006vn b¢eixvel 0TI evepyomolnOnke n Aettovpyia
mpoBépuavonc.

[MPOGEPMANZH

MOAIC oAoKANPpwOEl autA n @don, ekméumeTal éva
NXNTIKO onua Kat otnv 086vn epgavietal n €voeién
0TI 0 POUPVOC EPTACE OTNV EMAEYUEVN BEpUOKpacia
kal Ba oag {ntnBei n "MPOZO. ®AHTOY". 10 Oonueio
auTo, avoifte TNV MOPTA, TOMOBETACTE TO PAYNTO

OTO (POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag N .

> nueiwon: H tomoBétnon tou gayntol 6To PoUEVO
TPV OAOKANPWBE( N TpoBEépuavon evdéxeTal va Exel
QAVETIBUUNTA ATTOTEAECUATA YIa TO TEAMKO payeipepa. To
AVOLYHA TNG TOPTAC KATA TN pdon mpoBépuavonc Ba
OTAPATAOEL TN AelTovpYia.

O xpovoc payelpépatog dev mepAauPAavel Tn @aon
npoBépuavone. Mmopeite mdvta va aANa&eTe TN
Bepuokpacia otnv omoia BéNeTe va @TACEL O POUPVOC
XPNOIMOTIOIWVTAG TO nto — .

5.TYPIZTE H EAET=TE TO OATHTO

Oplopéveg ouvtayég payelpépatog 6th Sense
ATAITOUV VA YUPIOETE TO GayNTO KATA TO YAOLIUO.

LY aee
(01 O [ 1
'YPIZMA GATHTOY
‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel
TNV €VEPYELA TTOU TIPETEL va Yivel. AvoifTte Tnv mopTa,
KAVTE TNV evépyela mou oag {NTnBnke otnv 066vn Kal
KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TTATAOTE yla va
ouvexioel To YPnoipo. Me tov idlo Tpdmo, oto 10% tou
XPOVOoU Tiplv and To TEAOG Tou PnaoipaTog, 0 Youpvog
oag {ntdel va eAéyEete TO @ayNnToO.

L)
Fiia
EAEMXOZ QATHTOY

‘Eva nxNnTiko onpa Ba nxnoel kat n 08ovn epgavilel
TNV eVEPYELA TTOU TIPETEL va Yivel. EAéyETe To @aynTd,
KAEIOTE TNV MOPTA KAl TTATAOTE N yla va
OLVEXIOTEL TO PriOLUO.

Ynueiwon: Matiote [ > ] yia va napakdupeTe auTég TIC
EVEPYELEC. AIAPOPETIKA, UETA ATTO €VA OUYKEKPIUEVO

C

12
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XPOVIKO SldoTnua xwpeic kauia evépyela, o poupvog Ba
ouvexloel To payeipeua.

6. TEANOXZ WHXIMATOX

Ekméumetal éva nxnTiké orjpa kal otnv 00dévn
ep@aviCetal n évdeln 6t1 To payeipeua
oAoKANPpwWONKE.

Natote [ > ] yia ouvéxion Tou Ynoipatog oe
XELPOKiIvNTN A&lToupyia (xwpic xpovo) A matiote —+
yla mapdtacn Tou XpOvou YnoipaTtog eMAEYOVTAG pia
véa Sldpketa. Kal oTic SU0 TEPIMTWOELG, Ol TTAPAUETPOL
payelpépatoc Ba diatnpnOouv.

POAOKOKKINIZMA

OpIoUEVEC AEITOUPYIEC TOU POUPVOU OAC ETIITPETTOUV
va POOOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVELA TOU QAyNnTOU
EVEPYOTTOIWVTAC TO YKPIA HETA TNV OAOKARjpwON TOU
MaYEIPEUATOC.

°C

g
MIEXTE A POA.

‘Otav TNV 086vVN EUPAVIOTEI TO KATAAANAO UAvVUuQ,
av amalteital maTAoTE To ./ yla va EEKIVAOEL €vag
KUKAOC pOOOKOKKIVIOPATOC TTEVTE AemTwV. Mmopeite
VA OTOUATHOETE TN AelTOUPYia OTTOIAOATIOTE OTIYUN
natwvtac | O Jyla va oBRoeTe To poupvo.

. ATAMHMENA

MOoALG oAokAnpwOei To payeipepa, n 066vn Ba oag
MPOTPEYPEL va anmoBnKeVoeTE TN AelToupyia oe Evav
aplOud and 1o 1 éwg 1o 10 0T AioTa ayamnuévwy.

g
MPOZ0. XE ArAll.;

Av BéAeTe va amoBnkeVOETE Hia AElToupyia oTta
ayamnuéva Kat va amoBnkeVOETE TIC TPEXOVOEC
puBUIoEIC yla HEANOVTIKN Xprion, MATAOTE
SIaQOPETIKA, yia va tTnv ayvoroete matiote <.
AgoU matioete ./, MATAOTE |+ 4 — yla va
emA&€ete TN B€on Tou aplBpoUL Kal, 0Tn CUVEXELD,
nmatnote  yla empBePaiwon.

> nueiwon: Eav n pvAun elvat yepdrn ry o emAgyuévoq
aplBuoc NN xpnotuormoleital, o eoupvoc Ba oag
(ntrioel va dlaypagel n mponyouuevNn Aeltoupyia yia va
amoBnKeuTel n véa.

lNa va eppaviosTte o€ PETAYEVEOTEPO XPOVO TIG
Aertoupyieg mou amodnkevoate, méote o ) : H 086vn
ep@aviCel Tn MoTa ayamnUéVwy 0ag AEITOUPYIWV.

1. 2YMBATIKO

Matote 1o + A T0 — TMATACTE A Yo va emAEEeTE

N A&tToupyia Kal em%sﬁaw’aora natwvtag . ,0tn
OUVEXELA TTATAOTE yla evepyomoinon.

. KAOAPIZMOZ
« MNYPOAYZH

Mnyv ayyi{ete T0 (poUpPVO KATA TOV KUKAO TTUpOAUGNG.

Awatnpeite Ta maidia kai ta {wa pakpida ano to
(OUPVO KATA TN SIAPKELA KAl HETA TOV KUKAO
MMUPOAUONG (WG 6TOV OAOKANPWOEI 0 E§agPIOOG
TOU XWPOU).

Agpaipéote OAa ta e€apTApaTa amod To YouPVOo TIPLV
EVEPYOTIOIOETE TN AelTOUpYia MUpPOoA. KaBaplopou
(kat Toug 0dnyou¢ palwv). Eav o polpvoc

eival TomoBeTnUéVoC KATW amd povdda €0TIWY,
BePBaiwbOeite 6TI OAOL O KAUOTAHPEC I Ol NAEKTPIKEC
€oTieg €xouv amevepyomolnBei katd Tn Aettovpyia
autopatou kabaptopol. MNa va éxete 1o BEATIOTO
ATOTENECUA KAOAPIOUOU, ATTOUAKPUVETE TN XEIPOTEPN
Bpoutd pe éva vwmo omdyyo PV XPNOIUOTIOIOETE
TNV MUPOAUTIKA A&lTOUpYia. ZUVIOTOUUE va
XPNOIUOTIOINOETE TN AElTOUpyia TupOAUCNG LOVO
€AV n oUOKeUN €xel SUOKOAEC Bpouiég i avaduel
Suocoopia Katd To payeipeua.

Natote f¢ yia va eppavioTei 1o “Pyro” otnv 086vn.

CL\/
cl
MYPOAYSH

Natote 1o | 0 — MMATACTE TO 1 TO yla val
emAEEeTE TOV EMOUPNTO KUKAO KAl TATAOTE TO
yla empeRaiwaon. MOAIg emAéEeTe TOV KUKAO, €AV TO
embupeite, matnote n — Yyla va pubpuiogte To
TENOC xpovou (évapén kaBuoTtépnong), LETA TATACTE
<y emBePaiwon.
KaBapiote tnv noépta Kal agaipéote OAa Ta agecovdp
MOAIC oag {NTNOE&i, ueTA KAEIOTE TNV MOPTA Kal
TIATAOTE otav oAokAnpwOei: O poupvoc Ba
&ekvioel Tov KUKAO auTtokaBaptopou kat n mépta
KAeWdwvel autopata: tnv 006vn spgaviletal éva
npogldomoinTikd privupa padi Ye tnv avtiotpopn
METpNnon mou SeiXVel TNV KATACTACN TOU TPEXOVTOC
KUKAOU.

MOoAIC oAokANPpwOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €wC 6TOU N BEPUOKPACIA OTO ECWTEPIKO
TOU @OUPVOU EMIOTPEPEL OE €va ATTOOEKTA ACPANEC
emimedo.

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

@
L
Smart clean

Natote [ > ] yia evepyomoinon tng Aettoupyiac: n
006vn Ba cag MPoTPEYPEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC
TTOU ATTAITOUVTAL YA VA €XETE TO KAAUTEPO
amoTéAeopa KabBaplopoL: AKOAoUBRoTE TIC 0dNYieg
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Kal 0TNn ouvéxela mathote ~ Otav OAOKANPwOEi.
‘Otav oAokAnpwBOoUV 6Aa ta Bripata, éTav analteital
TTATAOTE yla evepyoToinon Tou KUKAoOU
kaBaplopou.

Y nUeiwon: 2uvIoTATal vVa PNV avolteTe TNV moPTa KaATd
N SIAPKELQ TOU KUKAOU KABaPIOUOU yia va amo@UYETE
NV anmwAEla aTpoL ou Ba umopoloe va emnPEAOEL
APVNTIKA TO TEAIKO QTTOTEAECUA KABaAPIoUOU.

To kataAAnAo prvupa Ba apxiost va avapBoofrvel
otnv 086vn poAic oAokAnpwOei o KUKAOC. APrioTE TO
POoUPVO VA KPUWOEL KAL OTN OUVEXELQ OKOUTTIOTE Kal
OTEYVWOTE TIC EOWTEPLKEC EMPAVELEG UE €va TTaVi 1

opouyydpl.
LANOXTPAITIZH

H Aeltoupyia amootpdyylong EMITPETEL TNV
ammOOTPAYYLION TOU VEPOU TIPOKEIPEVOU VA aTTOPeUXOEi
n cuoowpevon otov AéBnTa. Auto To TIPOIdV €XEL
avantuxOei yla va ekteAei autépata €vav KUKAO
amooTPAyylong HOANG OTAUATACEL/TEPUATIOTEL TO
Vnotuo.

Mepimou 30 Aentd petd tn Stakomn/AAEn Tou
Ynoipatog, o polpvog Ba amooTpayyiocel autépata
TO CUOTNUA, LETAKIVWVTAC TO UTTOAOLTTO VEPO OTO
oupPTAp!L (MPOCEETE VA UNV APAIPECETE TO CUPTAPL
META TO YPAOLUO). MOAIG Yivel auTo, TO CUPTAPL UTMOPET
va e€axOei kal va adeldoel. ZuvioToUpe va adeldoeTe
TO CUPTAPL APECWC HOAIG ONOKANPWOEL N
anmootpdyylon.

« AODANATQZH

AuTn n €181KA Asttoupyia, 6Tav EVEPYOTIOLEITAL OE
TOKTIKA S1a0THHATA, 0a¢ EMTPEMEL va SlATNPEITE TO
KUKAwA aTpov otn BéATiotn Katdotaon. MOAIC
&ekiviioel n Aettoupyia, akohouBriote Ta Brjpata mou
euavifovtal otnv 086vn. H péon Sidpketa tng

AR pouC AelToupyiag eival epimou 140 Aemta.

H agpaipeon ahdtwv umopei va Eekivrioel ava maoca
OTIYUA amd Tov XprioTn amod to pevou Kabaplopou.
H 086vn 6a cag umodeifel moéTe eival wpa va

eKTENEOETE évav KUKAO apaldatwonc (deite Tov
TAPAKATW TTivaka).

MHNYMA AOANATQSH >HMAZIA
<ZYNIZTATAI AQAIPEXH
ANATQON> YUVIOTATal N EKTENEDN EVOC

{ Eugaviletal petd amd mepimou i KUKAOU apaipeonc ANATWV.

15 WPEC KUKAWV aTuoL*

| <AMAITEITAI ADAIPESH AAA- | O@OAdTwon elvat umoxpe-
TON> WTIKNA. Agv givat Suvati n

. . . Sie€aywyn evog KUKAOU pE
Eppaviletal petd amo nepimou ,E,Y YN Evoc o H
, . j atpo £wg 6tou Sie€ayOei évag
20 wpeg KUKAWV atpov* H
KUKAOC a@paipeong aAdTwv.

*?\auBQvovwc urtéYn TNV nposm?\eypevn Tiun (4 - Hard)
ToU emmédoL OkANEATNTAC TOL vepoU. O aplBudg Twv
WPWV KUKAWV ATUOU TTOU TIRETTEL Va TTEPACOULV TPV
EUPAVIOTOLV Ta PNvVLUPATA AQaAdTwong e€apTatal anod
10 eninedo okANPOTNTAC TOU VEPOU TTIOU €XEL OPIOTEL OTN
OuUOKeun.

H diadikacia kaBaplopov aAdTtwv Ymopei emiong va
EKTENEOTEI OTTOTE O XpNoTNG emOupei évav Babiutepo
KaBapIoPO TOU E0WTEPIKOU KUKAWMATOC ATUOU.

Mpiv amod TNV ekTéAeon TNG AoNC apaipeong aAdtwy,
n ouokeun Ba eNéyEel AV UTTAPXEL UTTONEITTOUEVO VEPO
otov AéBnta Kat Ba pmopovoe va mpayuatomnolnOei
€vag KUKAOG amootpdyylong, eav Xpetdletal. € autiyv
NV nepintwon, Oa mpémnel va adeldoete 1o cupTApL
META TOV KUKAO amooTpdyylong, TPV CUVEXIOETE E TN
@don agaipeonc aAATwv.

2 nueiwon: yia va dlac@alloTtel OTI To vepO gival kpuo,
dev gival duvatov va mpaypaTonoinBel autr n evépyela
mpoToU apéABouv 30 AemTd amd Tov TEAEUTAIO KUKAO
(N TNV TeEAeuTala POPA TTOL evepyoTTOINBNKE TO TTPOTOV).
Katd t Sidpkela Tou Xpdvou avapovig, otny o8ovn Ba
EU@aVIOTEl TO akdAovBo urvuua "ZEXTO NEPO"

»  @OAZH 1/2: AOANATQZH (70 AENTA)

Otav otnv 006vn epgaviotei n évdel§n <MPOXOEXTE
0,25 L AIAAYMATOZ >, pi&te T0o StdAupa
amopdkpuvong aAdtwv oTo cupTdpl. MNa kahlTtepa
amoTteAéoPATA AQPANATWONG CUVIOTOUUE va YeUileTe
™ de€apevn pe Stahupa amoteAolevVo amd 75 g Tou
ouyKkekpluévou npoiovtoc WPRO kat 250 ml moécipo
vePO. To kabBaploTiko addtwv WPRO eival to
TIPOTEIVOUEVO EMAYYEAUATIKO TTPOTOV YIa TN
Satripnon tn¢ BéATioTng amdédoong TnG Aettoupyiag
TOU aTHOU 01O PoUpvo. MNa mapayyeAieg kal
TTANPOYOPIEC ETTIKOIVWVAOTE UE TNV UTTNPECIA
egumnpétnong meAatwy | HetaPeite otnv 1IotooeAida
www.whirlpool.eu.

H Whirlpool dev umopei va BewpnBei umevBuvn yia
omoladnmote {NUIA TTOU PUMopPEi va TPOKANBEi amo n
xprnon aAwv mpoidvtwv kabaptopoL mou SiatiBevtal
oTnv ayopd.

=759

MOoAIg pi€ete To StdAUUa a@aldTwong 0To CUPTAPL,
natiote [ > Jyia va €gkiviioel n kOpla Stadikacia
agaipgong ahdtwv. Katd ti¢ @aoelg kabapiopov
aAdTwv dev Eival amapaitnTo va OTEKECTE UTTPOOTA
0Tn OUOoKeLN. Metd TnVv oAokArjpwon KdBe paonc, Ba
aKOUOTEl pla nXNTikA emPePfaiwon kat otnv 066vn Ba
EMPAVIOTOUV Ol 08NYIEC yla va TTIPOXWPNOETE OTNV
EMOUEVN PAON.

MOoAIG oAokAnpwOEei N pdon Kabaplopol Twv aAdTwy,
0 AéBntag mpémel va amootpayylotei: To didAuvpua
a@aldTwong mou Xpnolporoleital katd tn Sidpkela
auTAC TG @dong Ba xuBei oto e€ayouevo cuptdpt.
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»  OAZH 2/2: ZENAYMA (30 AENTA)

MNa va a@alpéoete Ta UTTOAEIUPATA aPaipeEoNC AAATWV
amd To CUPTAPL KAl TO KUKAWHA ATUOU, TIPETTIEL VA YiVEL
0 KUkAog Eemhbpatog. Otav epgaviotei otnv 006vn
<MPOXOEXTE 0,25 L NEPO> yepiote Tn de€apevn e
0,25 L moéo1po vepd Kal, 0Tn OUVEXELD, TTATHOTE ﬁ
yla va Eekivnoel o EEMAupa. Mnv amevepyomoleite
TOV oUpPVO HéXPL va ohokAnpwBouv 6Aa ta Brpata
TTOU amaltouvTal amod TN AElITovpyia.

Y nueiwon: av xpelaoTel and To cVoTNUA, Ba pmopovoe
va (ntnBel va adeldoel To cupTdp! Kal va emavaineOei
auTrh N Aeltovpyla.

‘Otav oAokAnpwOei n diadikacia agaipeong aldtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU poUpvVouL amod mbava
umoAgippata vepou. Twpa Ba pmopeite va
XPNOIUOTIOINOETE TIC AEITOUPYIEC ATHOV.

Y nueiwon: katd TN SIAPKEIa TOU KUKAOU agaipeong
AAATWY, EVOEXETAL VA AKOUOTE( K&TTolog B0puoc, Kabwg
Ol AVTAleC TOU POUPVOU Elval EVEQYOTIOINUEVEC YIa va
e€ao@aAloTel n BEATIOTN amddoon agaipeon ahdTwv.

MOAIC EeKIVIOEL O KUKAOC OUVTHPNONG, LNV a@alpe(te To
OLPTAPL EKTOC €dv (NTNOEl amd TN CLUOKELN.

2 nueiwon: Apou o AéPnTac yeuioel pe to didAupa
KaBaplopol aAdTwy Kal 0TV 06dvn eUEAVIOTEL N
évoelfn "DESCALING PHASE 1/2" o kUkAoG dev mpémel
va SlakoTel, S1apopEeTIKA TTPETEL va emmavain@Oei
OANOKANPOC O KUKAOC apaipeong aAATWY TPV UMOPEDEL
va evepyorolnBel omolacdmoTe AelToupyia atpou.
. XPONOAIAKONTHXZ AEMTQN
la evepyormoinon tng Asitoupyiag matrioTe To Ikovidlo
.Matnote 10 NTO — YlaVva pUBUIOETE TN XPOVIKA
SldpKela TTOL XPEIACETTE KAl OTN CUVEXELD TTOTHOTETO
Y10 VO EVEPYOTIOINOETE TOV XPOVOSIAKOTTTN.

&

YNENG. AENTQON

©a mapayOei éva nxnTtikd orjpa katl Ba umodelyOei otnv
006vn YOAIC N UTTEVOUUION AETTTWV OAOKANPWOEL TNV
avTioTpOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

>nuelwon: O peTpNTAC AEMTWY SeV EVEQYOTIOIEL KavEVaY
amod TOUC KUKAOUG UAYEIPEUATOC.

O ueTpNTAC AemTWVY UMopEil va evepyomotnBei emiong
OTav eKTEAEITAL MIa AglTOLPYIA.

O xpovodlakéntng Ba cuveyioel TNV avtiotpoen
péTpnon ave&dptnta Xwpic va mapeUPANETAL 0TNV
i61a Tn Aettovpyia.

Katd tn Sidpkela autig tng @dong, Sev UMopE(Te va
Oelte To petpnT AemTtwV (Ep@avileTal povo To EIKOVIOIO
7oL ouvexiCel TNV avTioTpoen pétpnon.. Na va
EMECEQYAOTEITE TNV LTIEVOUION AETTTWY UTTOPEITE VAl
natoete 1o elkovidio (U kal va puBuioete TNV wpa

XONOIUOTIOIWVTAC TO —+ 1 TO elkoviblo — .

[0 va aKUPWOETE TNV LTTEVOULION AETTTWY, TTATHOTE TO

eiovidlo () kal, oTn oUVEXEela, ETAEETE — X!
n wpa mou eugavifetal va eival “----" Miéote " yia
empBeBaiwon.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va kAeldwoete 10 MANKTPOASOYIO, KPATAOTE
matnuévo 1o <K yla TOUNAXIOTOV TIEVTE
Sevutepolemnta. Emavaldfete yia va EeKAEIOWOETE TO
TANKTPOASY!I0.

€,

LI @
Lol 180
KAEIA.NMTAHKTPQON
2nueiwon: H Aettoupyia autr Umopei va evepyoroln el
Kat oTn Sldpkela Tou Ynoipatod. Ma Adyoug acpdAElag,
urmopel va oBrioel omoladnmoTe OTIyUr MTATWVTAC TO
kouprt( [O].

. ZHMEIQZXEIX

+  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPLKO TUAMA TOU POUPVOU
ME aAouuivoxapTo.

«  Mnv ohioBaiveTe mOTE OKeLN N TAPIA OTO KATW
HEPOC TOU POoUPVOU, KABWC £TOL UMOPEl va
TMPOKANBEl {niId oTNV gpaylé emioTpwon.

«  Mnv toroBeteite Bapld Bapn otnv méPTA KAl PUNV
KPATIEOTE Ao TNV MOPTA.

«  NOyw TnC LPYNAOGTEPNC BEPUOKPATiag Tou KUKAOU
Pizza avapévetal ehappwg uPpnAdtepog B6pufoc
and tov aveplothpa Yuénc.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY NMNINAKA WHZIMATOX

JTov TivaKa ava@épetal n KaAUTePN A&lToupyia,
eaptiuata Kai emimedo mou MPETEL va
Xxpnotomoinfouv yia toug S1a@opETIKOUE TUTTIOUG
@ayntou. H didpkela Ynoipatog Eekiva amod tn

oTIyur) mou TomoBeTeital To @ayntd oTo PoLpPVo,
Xwpic va mepiAapufavetal n mpobépuavon (eav
xpetdletal). O1 Beppokpacieg Kat ol xpovol Pnaoipatog
eival evdelkTIKA Kal e€apTwvTal amd Tnv moodTNTA
TOU @AyNTOU Kal Tov TUTOo Tou €€APTHMATOC TTOU
Xpnotgotoleital. XpnolUOTIOINOTE APXIKA TIG
ENAXIOTEG CUVIOTWUEVEG TIHEG KA, €AV TO PaynTod Sgv
€XEl LAYEIPEVTEL APKETA, TTPOXWPNOTE O€ PEYANUTEPEG
TIMEG. XpnolpomolioTe Ta a§eEcoudp TTOU TTapéxovTal
KAl KOTA TTPOTINGON OKOUPOXPWHUEG METAAAIKEG
@OPHEG YAUKOU Kal TaPld YEVIKAG Xpriong. Mmopeite
€MiONG va XPNOIUOTIOINOETE OKELUN Kal agooudp amnod
mpé€ A oTeaTitn, wotdoo npémel va AaPete utdYn OTL
0 XPOVOG payelpépatog Ba givat Aiyo peyaAltepog.
TAYTOXPONO WHZIMO AIAOOPETIKQN
OATHTQN

Xpnotpomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE VA PaYEIPEPETE TAUTOXPOVA OLOPOPETIKA
@ayntd ta omoia xpetalovtal Tnv idla Beppokpacia
Ynoipatog (yia mapddetypa: PAapt Kat Aaxavika),
XpNOLHoTolwvTac S1AaPOPETIKA pa@la. AQalpéoTe

TO PAYNTO TTOU ATTAITEL MIKPOTEPO XPOVO YNOipaTOq
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PAyNTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XPOVO YNoiuatoc.

Xpnotponoote omotovdAmoTe TUTO TAYIoU POoUPVOoU
N mMpP&EE mou gival KATAAANAOC yia TO KOMUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. Na Pntd, ivat KaAo

va mpooBécete (WUO OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kpéag otn SldpKela Tou YPnaoipatog yla
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 61t katd tn Sidpkela
auTiC TNG Asttoupyiag Ba mapaxOei atudc. Otav 10
PnTo €ival £TOIHO, APriOTE HEGA OTO POUPVO Yia AAAa
10-15 AemTd, 1 TUAIETE TO O€ AAOUUIVOXAPTO.

‘Otav BéNeTe va PriOETE KPEAC OTO YKPIA, EMIAEETE
KOMUATIA LE OUOLOHOP PO TIAXOC YIa OHOIOHOP YA
amoteAéopaTta. Ta MOV maxld KOUUATIO KPEATOG
Xxpelalovtal meploodTeEPO XPoOvo Ynaoipatod. Ma va
MNV Kael To Kp€ag e€wTePIKA, XaUNAWOTE TN oxdpa
Kal S1aTNPAOCTE TO PAYNTO TTIO HAKPLA ATTd TO YKPIA.
fupioTe 10 Kpéag ota SVO TPiTa TOU GUVOAIKOU XPOVOU
Ynoinatoc. Avoite MpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
o011 Ba Byel (e0TOC ATUOC.

Ma va cUAAEEETE TOUG XUMOUG KATA TO YPROLUO,
OULVIOTATAL VO TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN PE
MLoO NiTpo MOGIUOL VEPOU aKPIBWE KATW amod Tn
oxdpa émou BpiokeTal TO AyNTO. ZUPTTANPWOTE VEPO
OTaV XPEIQOTEL

EMIAOPMIO

MayelpéPte yYAUKd mmou amaitolv SefloTexvia Pe Tn
ouuPatikn AelToupyia povo o€ éva pagt.
XpNOIMOTIOINOTE OKOUPOXPWHEG METAANIKEG POPUES
YAUKOU Kal TOTTOOETEITE TIC MAVTA OTNV TTAPEXOUEVN
oxapa. lNa va payelpéPete o€ MEPLOOOTEPA ATIO

éva paola, emA&ETe TN Aettoupyia e€avaykacpévou
aépa Kal TOMoBETACTE TIC POPUEC YAUKOU OTa pAQlLa,
yeyovog mou Ba Bonbroel tn BEATIOTN KUKAOQOPpIa
Tou Bepuol aépa.

MNa va deite eav €xel YnOei éva appdaTo KEIK,
tormoBeTroTe pia VAV odovtoyAuida oTo KEVTPO
Tou. Edv n odovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOlMO.

Edv xpnoipomnoleite avTIKOANTIKEG POPUECS, KN
BouTtupwveTe TIC AKPECG KABWC TO KEIK UTTOPEL va N
(POUOCKWOEL OUOLOPOPPA OTIG AKPEC TOU.

Av “@ouoKwoel” Katd Tn S1dpKeLa TOu PNnoipaToc,
XPNOWOTIOINOTE XapunAdTeEPN Bepuokpaacia tnv
EMOUEVN POPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOOoBEoATE 1] AVOKATEYTE TO UEIYUA TTIO ATTAAA.

MNa yAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (toll K€K i
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Prioo”. Eav n Baon tou KEIK ival vypn, XapnAwoTe
TO PAQL KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHIOU 1} PTTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPLV TTPOOOECETE TN YEULION.

OOYZKQMA

Eival mavta mpotipdtepo va KaAUTteTe TN (UUN UE éva
vypo6 mavi piv TN BaieTe oto PoUupvo. Katd auTtdv Tov
TPOTIO, HEIWVETAL O XPOVOG YOUCKWHATOG TNG {UUNG
OTO €va TPITO MEPITOU CUYKPITIKA UE TO YOUCKWA

o€ Beppokpacia dwuatiov (20-25 °C). O xpovog
@ouokwuatog yta {0un yia mitoa Bapouc 1 KIAov gival
nepimou pia wpa.
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O NMINAKAZ WHEIIMATOX

EMINEAO EMINEAO F'YPIZMA
KATHTOPIEZ TPO®IMQN MOXOTHTA WHSIMATOs | POAOKOKKI- | (XPONOX ENINEAO KAI EEAPTHMATA
NIZXMATOX YHXIMATOY)
AAZANIA  Aalavia 0,5-3 kg — 0 — -\éu-
WYnté kpéag 0,6 -2kg 0 0 — - 3 -
Mooyxapdki 3 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Aarenn 1 f
WYntoé kpéag 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Xolpvo 5 4
KPEAX AoUKAvVIKa Kat wurstel 1,5-4cm — — 2/3 Al PR SUN
Kotémoulo WYntoé kpéag 0,6 - 3 kg — 0 — - 2 -
O1AéTo kat oTrBog 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- -\WLN{
Moulepikd & i
>oufAdkia pia oxapa — — 1/2 Al A f
OiNéTa 0,5-3 (cm) — — — -\...3...,- -\WLN{
YAPIA 3 5
OINéTa-KATEPLYU. 0,5-3(cm) — — — Al LRV,
Wnrtég matdreg 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
. . . . 0,1-0,5kg 3
Wntd Aayavikd : lepiotd Aayavikd KaBEva — — — - -
Wntda Aayavikd 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
. . . . 3
Matdteg ykpatév évag 6iokog — — — NP
NAAXANIKA Toudteg oykpatev évag Siokog — — — -\%u-
. . . , 3
Aaxavikd Mimeplég oykpatév évag Siokog — — — NP
oykpatev Mmpokolo oykpaTév | €évag Siokog — — — -\%u-
Kouvoumidt évac 8ioKo - o - 3
OYKPATEV ¢ ¢ e
Aaxavikd YKpaTEV évag Siokog — — — .\_“i_n_,.
ANUPO KEIK 0,8-1,2 kg — 0 — -\...i—...n
) S 60 - 150 yp. 3
Ywpudkia &} KaBzva — — — -
Ywudkl yla 0,4 -0,6kg o o o 2
Yooui OdVTOU'l'TCa\\\‘} KaBéva "“'2“‘"
N
Meydo Pwpi Y 0,7-2,0 kg — — — ~
N 200 - 300 yp. 3
MnayKéw\\l} Kaeévavp — — — «
ks >Tpoyyuln mitoa OTPOYYUAR — — — ;;12
APTOINOIIAX POYYUAN POYYUAN - n
L . 2
Xovtpn mitoa Siokog — — — Vo
1 otpwpa* — — — - 2 -
MNitoa
, 4 1
2 otpwpata* — — — =y -
Pizza [katepuypévn] & 3 i
3 otpwpata* — — — AFr AR o -
. 5 4 2 1
4 otpwpaTa* — — — N L =PI == -
* MNpotelvouevn moooTnta
LY N~ r M

AZE>OYAP

Aiokog poupvou / AioKog yla KEIK / ZTPOYYUAOG

SioKog yla TTiToa o€ CUPUATIVO PAPL

AimoouAAékTNG / Tapi Ynoipatog  AumooulAéKTNG pe 500 mlvepd
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O NINAKAZ WHEIIMATOX

ENINEAO EMINEAO F'YPIZMA
KATHIOPIEX TPOOIMQON MOXOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKI- (XPONOZ EMIMEAO KAl EZAPTHMATA
NIZMATOX YHXIMATOZ)

. . 2
A@pPATo KEIK 0,5-1,2kg — — — N

. 3
Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — R -

Z0 10 ooU évag Siokog * — — — 3
TAYKA pny o
APTOINOIIAZ Tapta 0,4-1,6 kg — — — -‘.|='..3...;-

. 3
ZTPOUVTEN 0,4-1,6kg — — — - -

. , 2
MNita pe ppouTa 0,5-2 kg — — — AF—1r

* Tlpotelvopuevn moooTnTa
[ P ~ AF—r Y M
AEZOYAP Aioko¢ @oUpvou / AioKoG yia KEIK / ZTPOYYUAO
LOK upvou LOK 1A KEIK T V)
Xxdpa c’q> P ) <y ] p' YYLAOC AumooUANEKTNG / Tawi Ynoipatog  AmocUANEKTNG pe 500 ml vepo
Siokog yla mitoa o€ cuppdTivo pagt
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MINAKAZ THFTANIZXMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PA®IA KAI
ZYNTATH AEITOYPTIA
MOXOTHTA MPOGEPMANZH Q) (AENTA) E=APTHMATA

< KaTeuypEVEC TNYAVITEC % 4 2
g naTéTeC Iy 650 - 850 yp. Nat 200 25-30 S -
e
= Katepuypévo kotdémoulo = ) 4 2
< Nugget Iy 500 yp. Nat 200 15-20 e -
[4N]
= = 4 2
5 Mmnaotouvdkia Ypaplol I==] 500 yp. Nat 220 15-20 S — -
: P
< Kpeppudopodéheg == 500 yp. Nat 200 15-20 S — -

KohokuBdkia ppéoka % 4 2
;_é pnuéva I==1 400 yp. Nau 200 15-20 S
= , , . % 4 2
S 2TITIKEG TNYQVITEG TTATATEG = 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 ey o~
<
< AvapikTta Aaxavikd By 300 - 800 yp. Nau 200 20-30 — 2
T ZtBogkotoémoudo Lt 1-4cm Nat 200 20-40 Eﬁﬂ “ 2 -
< J
Z OTtePOUYEG KOTOTTOUAOU 'léél' 200 - 1500 yp. Nau 220 30-50 % N 2 -
x J
Y Kotoléta mavapiopévn Sy T-4cm Nau 220 20-50 E}I;lEEﬂ? 2
(NN
< , . 4 2

OW\éTo Yaplov = 1-4cm Nat 220 15-25 S -

Ma To payelpepa QEECKWY 1 OTIITIKWY QAYNTWY, AMAWOTE éva ATTTO OTPWHA AadloU 0TNV EME@AVELQ TOU GpaynTou.
Ma va Slao@aNCETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNCIUATOC, AVAKATEYTE TO PAYNTO OTN SN TOU TTPOTEIVOLEVOU XPOVOU
LAYEIQELQTOC.

kL)
NEITOYPTIEX ==
Tnydviopa otov aépa
T al==r e
A=EXOYAP

AioKOG Tnyaviopatog pe aépa

Tayi @ovpvou A TaPi yla KEIK EMAVwW o€

oxdapa

AumooUAAEKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tai yevikng xpriong emdvw oe oxapa
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U] NINAKAZ MATEIPEMATOX ME AEPA STEAM +

EMINEAO ATMOY AIAPKEIA
ZYNTATH * nPooEPMANsH | OEPMOKPAZIA PA®IA KAl EEAPTHMATA
(°Q) (AENTA)

Kouloupdkia / Mmiokdta 1 NAI 140 - 150 35-55 - 3 ;.
Mikp0 kéik / Magiv 1 NAI 160 - 170 30-40 - 3 ;.
K&K mou pouvoKwvouv 1 NAI 170 - 180 40-60 -\éu-
AQpATO KEIK 1 NAI 160-170 30-40 -\...léu-
Qokdtola 1 NAI 200 - 220 20-40 . 3 -
KapBé 1 NAI 170-180 70-100 - 3 -
Mikpo Ywui 1 NAI 200- 220 30-50 - 3 -
Mmaykéteg 1 NAI 200- 220 30-50 - 3 -
WYntég matdteg 2 NAI 200-220 50-70 - 3 -
Apvi/ Mooyxdpt / Xolpvd 1 kg 2 NAI 180-200 60 - 100 - 3 ;
Mooxapt/ Bodivé / xolptvo (KoppdTia) 2 NAI 160 - 180 60-80 - 3 .
Poot umig - piooynpuévo 1 kg 2 NAI 200-220 40-50 R 3 -
Poot umi@ - piooynpuévo 2 kg 2 NAI 200 55-65 - 3 ;
Apvi YnTod 2 NAI 180 - 200 65-75 - 3 -
Xoiptvé otipdado 2 NAI 160 - 180 85-100 - 3 -
Kotomoulo / gpaykokota / mama 1 - 1,5 kg 2 NAI 200-220 50-70 N 3 -
KOTorrf)u)\o / @paykokota / mama 2 NAI 200-220 o565 3
(koupdTia) . —
feuotaAaxavika , 2 NAI 180 - 200 25-40 3
(vTopates, kKohokuOdakia, HeATCAVEQ)

O1Néto Yaplov 3 NAI 180 - 200 15-30 3

*MapakaAeiote va AaBeTe umdyn cag OTI O TERIMTWON EMAOYNG TNS Asitoupyiag Steam Auto (Autduatn Asitoupyia
ATHOU) AUTH N ouoxETIoN TPEMEL va mapain@Bel. O polpvoc Ba emAECel auTOUATA TO KAAUTEPO emimedo ATUOU yia TNV

EMAeYHEVN Bepuokpaaia.

AZEXOYAP

Tayi oUpvou A Tayi yla KEIK EMAVW o€ oXapa

—r

AimoouAAékTnG / Tayi Ynoipatog
Tayi yevikng xpriong emdvw oe oxdapa
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NMINAKAZ YHZIMATOXZ

ZYNTATH AEITOYPFIA | MPOOGEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (NENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nat 170 30-50 s
Kf.lK pe Q0PN TTou POUCKWVEL/aPpdTta s Nat 160 30- 50 R 2 .
KEIK
& Nat 160 30-50 LI
) 3
Mitec pe yéuon (ToIkEIK, GTPOUVTEN, = Nau 160 - 200 30-85 S
pnAémita) % B ) 4 1
3 Nat 160 - 200 30-90 A a—n
El Nat 150 20-40 - 3 -
) 4
X2y Nat 140 30-50 -
Mmokota
% Na 140 30-50 NP
& Nat 135 40 - 60 N S
El Nat 170 20-40 - 3 ;
P 4
X2y Nat 150 30-50 -
Mikpd K€K / Magv — 2 1
X Nat 150 30-50 — -
& Nat 150 40 - 60 N S
_ Nat 180 - 200 30- 40 wir
TouddKia & Nau 180 - 190 35- 45 A
) 5 3 1
o Nat 180 - 190 35-45* SN ——— PN
El Nat 90 110 - 150 1;
Mapéyka ) Na 90 130-150 | 1
& Nat 90 140-160% |+ >+ mome
— Nat 190 - 250 15-50 N
MNitoa / Ywpi / ®okdtola
% Nau 190 - 230 20-50 L .\.%,. ;
[
Nat 310 7-12 -\1:2;1,-
Mitoa (\emtn, XovTpn, YOKATOLA) — 5 3 1
X Na 220 - 240 25-50*% A, AFEERs -
_ Nat 250 10-15 1 3 i
Katepuypévn mitoa & Nat 250 10-20 qj:..i....:ln ;
s 5 3 1
X2y Naut 220-240 15-30 1 [ R —
k3 Nau 180 - 190 45-55 s
AAUUpEG miTeq & Nau 180 - 190 45 - 60 e S
(xoptomITQ, KIG)
&% Nat 180 - 190 45-70* VR L
: -.:; -E : -ﬁ > 4 ECO —
w
NAEITOYPTIEX XL COOK
JupPatikéd  E€avayk. aépag Wnoipo pe aépa TKpIA lkpIA Tovpumo  Maxi Cooking Cook 4 KUkAog Eco Mitoa
_ [ N ~ =1~ | I — T
ASEZOYAP Sydoa Tayi govpvou A Tayi yla AmoouAéKTNG/Tai Ynoipatog i Tagi ATOGUANEKTNG / Tapi  ATOOUANEKTNG PE
Xap KEIK eMAVW o€ oxdpa YEVIKNAG XPNoNG eMavw o€ OUPUATIVN oxapa ynoipatog 500 ml vepo
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ZYNTATH AEITOYPFIA | MTPOOEPMANZH | OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AEMNTA) PAO®IA KAl EEAPTHMATA
E Nat 190 - 200 20-30 N
BoloBdv / aMuupd KPAKeP e GUANO o ) ) 4 1
KpPOUOTAC o Nat 180 - 190 20-40 1 [ - -
= Nau 180 - 190 20-40* N A
Nalavia/OAav/Zupapikd 6To @oupvo/ ) ) 3
Kavehovia E Na 190 - 200 45 - 65 1
Apvi/ Mooyxdapt / Bodvo / Xoipvé 1 kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 r
. . . 2
Wntd xoipvo pe kpovota 2 kg XL@? — 170 110 - 150 1 r
Kotoémouho / kouvéNl / mama 1 kg — Nat 200-230 50-100 1 3 f
. . 2
lTahomouAa / Xrva 3 kg E Nat 190 - 200 80-130 1 r
Yapi oto poupvo / o A\addkoAa — ) ) 3
(OIAET, OROKANDO) |:[ Nat 180 - 200 40-60 17
leploTa Aayavikda s ) . 2
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehit{dvec) = Nat 180 - 200 50-60 A -
Opuyaviopévo Pwui N — 3 (uYnAR) 3-6 "\...5...r
Wapt @INETO / umpildAeg e — 2 (pneoaia) 20-30 ** -\...Af..:- maf
Aoukavika / couPAakia / maiddxia / ~ B 2- 3 (peoaio- _30 ** > 4
XAUTTOUPYKEP |_1 LWNAA) 15-30 Al S
¥nt6 kotémoudo 1-1,3 kg — 2 (peoaia) 55 - 70 *** - M1f
MmouTt apviolo / Kétot — 2 (peoaia) 60 - 90 *** 1 3 [
Yntég matdaTeg — 2 (peoaia) 35 - 55 ®** 1 3 r
Aaxavikd oykpaTév — 3 (VYnAn) 10-25 1 3 r
MmiokoTa g‘:{ Nat 135 50-70 o > - -u:..i....:lp -\F-f_’.-.-lr '\_r1
Mmniokéta
. - 5 3 2 1
Tapteg COOK Nat 170 50-70 Y Y —— N = I ——P
Tdptec
. 4 5 3 2 1
JTPOYYUAR pizza COOK Nat 210 40-60 AR ARTRlr ARlr AR
Mitoa
MANpeC yeLpa: TapTa @pouTwv
(eminedo 5) / Aalavia (emimedo 3) / Nat 190 40-120% .\;...i...q,. .\;..i....:l,. 1 ! i
Kpéag (eminedo 1)
MARpec yeLpa: Tapta (Eminedo 5) / Pntd é4 5 4 2 1
Aayavikd (emimedo 4) / halavia (emimedo COOK Nat 190 40-120* AaF=r - F AR, ;
2) / koppdtia kpéac (emimedo 1) Mevo
Aaldvia Kat Kpéag Fy Nat 200 50-100* n%p 1 ! r
Kpéag Kal maTdTeg v Nat 200 45-100 * -\%p 1 ! r
Yapt kat Aayavika ‘c!? Nat 180 30-50* -u:..ii...q,- 1 ! r
MEUOTA KOPPATIA YNTA ECO — 200 80-120* 1 3 r
Koppdtia kpéatog . . 3
(KOUVEL, KOTOTIOUAO, APVI) ECO 200 50-100°% |

* EKTIHWEVN XPOVIKH OldpKela: Mmopeite va apalpeite To gaynTtd amod 1o poUpvo o0& SIAPOPETIKOUC Xpdvoug, avaioya

E TNV TTPOCWTTIKY TTPOTIUNOoN.

** TuploTe TO PaynTd GTO PECO TOU CLUVOAIKOU Xpdvou Pnaoiuatod.
*** [uploTte 10 PayNTd ota VO TPITA TOU OUVOAIKOU ¥pdvou Ynoiuatoc (av ival amapa{tnto).

s ~~ 5§

= & = = -’ =
AEITOYPTIES Cook

JupPatikd  E€avayk. aépag Wroipo pe aépa TKpIA lkpIA Tovpumo  Maxi Cooking Cook 4 KukMog Eco MNitoa

[ S ~ A== 1 — | S

AZEXOYAP L i . , . . . . , . ,
Sydoa Taygi @ovpvou A Tayi yia AmooUANEKTNG/TaYi YnoipaTog 1 Tagi ATOGUANEKTNG / Tapi  ATTOOUANEKTNG HE

Xap KEIK ETAVW OE 0XApa YEVIKAG XPoNG emavw o€ cupudTivn oxdpa Ynoipatog 500 ml vepd
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY MINAKA WHXIMATOX

>Tov Tivaka ava@EPETal N KAAUTeEN A&lToupyia, eEapTrLATA Kal EMTed0 TTOU TTRETTEL VAl XPNOIOTIOINBOUV YIa TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUG payNnToU.

H Sidpkela Ynoiuatog Eexivé and tn oTiyur o TomobeTeltal To payntd oTo poUpVvo, XwPIG va TephapBAaveTal n

npoBéppuavon (eav xpetdletal).

O1 Beppokpacieg kat ot Xpdvol Pnaoiatog eival EVOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL Artd TNV TOCOHTNTA TOU GpaynTou Kal ToV TUTTO ToU

€€0PTAOTOC TIOU XPNOIUOTIOLETAL.

XpNOIWOTIOINOTE APXIKA TIC ENAXIOTEG CUVIOTWEVEC TILEG Kall, EAV TO GayNnTO OEV €XEl UAYEIPEUTE! APKETE, TTIOOXWPNOTE OF

LEYANUTEQEC TIEC.

XPNOIUOTIOINOTE TA AEECOUAP TTOU TTAREXOVTAL KAl KATA TIPOT(UNCN OKOUPOXPWHES UETAANIKEG POPUES YAUKOU Kal TAYIA YEVIKNAG
xPnone. Mmopeite emiong va xpnolUOTTOINCETE OKEUN KAl A&ECOUAP aTTd TIEEE 1) OTEQTITN, WOTOCO TIPETEL VA AABETE LTTOYN OTI

0 XPOVOC HaYEIPEUATOC Ba gival Alyo peyaAlTePOC.

2YNTHPHZH KAl KAGAPIZMOx

BeBaiwOeite 671 n cUOKEUN £XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE GE

ouvTRPNoN 1 KAOapiIoHo. GUPMATAKLA 1) AElavTIKA/

i Safpwrtika kabapioTika, Kabwg
Mnv Xpnoipomnoleite . :
atpoKaBaploTEc, MTOPEi va KataoTPEPouV TI¢

EZQTEPIKEZ EMIOANEIEZ

« KaBapioTe TIC eMPAVEIEC e £va LYpPO TTavi Ao
MiKpoiveg. Eav untdpyouv moANéG akaBapoieg, mpoobéote
07O vepPS Aiyeg 0TAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU UE OUOETEPO
pH. ZkoumnioTe pe éva oTeyVO TTavi.

« Mnv xpnoipornoleite S1afpwTikd i ano&eoTikd
amoPPUMAVTIKA. EAv kdmolo and autd ta mpoidvta €pOel
KaTd AABoC o€ eTaQr UE TIC EMPAVEIEC TNG CUOKEUNC,
KaBapioTe TO ApéowC UE €va LYPO TTAVI HE MIKPOIVEC.
EXQTEPIKEX ENIOANEIEX

+ MeTd TN Xpron, agrioTe TO YOUPVO VA KPUWOEL KAl
KaBapioTe Tov, KATA MPOTIUNON VW €ival akoun (e0ToC,
YI0 VA aQaIPECETE TIC EMIKABIOELC 1) TOUG AeKEDEC TTOL
OnuiovpyouvTal amod Ta UMOAEIUUATA TPoPwV. MNa va
QTTOMAKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWA TTOU OXNUATIOTNKE
amo TO HAYEIPEPA PAYNTWV UE UPNAN TIEPIEKTIKOTNTA
o€ VePO, APNOTE TO POUPVO VA KPUWOEL EVTEAWG KAl OTN
OUVExela KaBapioTe pe Eva LPAoUA 1 CPOLYYAPL.

« Evepyornoirjote t Aettoupyia “Smart Clean” yia
[BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPIKWY EMPAVEIWV. (MOvo
O€ OPIOPEVA OVTENQ).

« KaBapilete 10 kpUoTaANO TNG MOPTAG pE €I6IKO LYPO
ATTOPPUTIAVTIKO.

« MNa va S1euKoNUVETE TOV KABaPIGUO TOU PoUpPVoU,
pmopeite va ByAAeTe TNV mOPTA.

AZEZOYAP

A@OTE Ta va HOUANIACOUV O€ VEPO IE ATTOPPUTAVTIKO UETA
N XPrion. XpnoILoToINOTE YAVTIA (POUPVOU YIA TO XEIPIOUO
TOUG, €4V €ival akoun (oTd. Ta UTTOAEIUUATA PAYNTWY
MITOpOoUV va agaipeBolv eUKOAA HE KATAAANAN BolpToa

N ogouyyapdkl. Mnv kaBapilete Tov alodnTrpa @ayntol
Kal Tov aloBntrpa Kp€atog (Edv UMApPxEL) 0TO TTAUVTIPLO
matwv. O 5ioKog TNyaviopaTog P agpa (EAv uTIApPxE)
pmopei va kaBaploTtei 6To MAUVTAPIO THATWV.
ZYNTHPHZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpl vepou dev gival KaTAAANAo yla
XPrion oto MALVTHPLO MATWV: Kivouvog {nuiag!

270 TéAOC KABE KUKAOU PNCIUATOC PE ATUO, UETA aTTd

Mnv xpnoipomolgite petalAika
GPOoUYYapaKia, AEIAVTIKA

EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.

DopAaTte MPOCTATEVTIKA YavTiaA.

H cuokeun mpémel va
amocuvdeOei anoé tnv mapoyxn
PEVHATOG TTPIV Ao omoladnmote
gpyacia cuvtienong.

niepimou 30 AenTd 0 poUPVOC EKTEAEL auTOATA Evav
KUKAO amooTpdyylong SIApKElag TTEPITTOU EVOC AeTTTOU,
HETAPEPOVTAC £TOL OAO TO VEPO TOU CUCTHATOC OTO
e€ayopevo cupTapl.

> nuelwon: AmoeUyeTe va a@riveTe To vePO 0TO CUOTNUA
Y1 TIEQIOOOTEPEC ATIO 2 NUEPEC.

MNa va amopaKpUVETE TTARPWE TO VEPOS ATTO TO ECWTEPIKO
N va KaBaPIOETE TIC ECWTEPIKEC EMPAVELEC, UTTOPEITE va
avoi€ete To oupTdapL vePOU:

( 1. Znpwéte mMpo¢ Ta mavw To
e = Tiow TTEPUYLO YIa va
N N QPAIPECETE TO EMAVW
= KAAUMA TOU cUPTApPLOU
vepou.

2. MOAG oAokANpwOEei

0 KaBAPIoUOC, umopeite

Va KAEIOETE TO CUPTAPL
€10ayovTag ta 0o urmpooTvd
TITEPUYLA péoa ota prpooTiva L]
avoiypata kat meCovtag mpog
TA KATW TNV TTioW TAELPA.

Xpnoluoroleite pévo vepod o Beppokpacia dwuatiou
oTav yepilete 10 oupTapl vePOU: To (0TS vEPO UMOpPEL
Va ETTNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOG ATHOU.
XpPNOILOTOINOTE UOVO TTIOCIUO VEPO.

BPAXTHPAZX

MNa va dlao@alioete OTL 0 PoUPVOC AeITOUPYEl TAvVTA UE
aplotn anédoon Kat yia va Bondnoete va mpoAn@Oei

0 OXNUATIOUOC AAATWV HIE TO XPOVO, CUCTIVOULE Va
XPNOIUOTIOIEITE TAKTIKA TN AeiToupyia “KabBaplopdg
aAdTwV”. MeTd amo pia pakpd mepiodo pn xprong

TWV AEITOUPYIWV TOU ATPOU, cuvioTdtal Idlaitepa va
evepyorolnOei €vag KUKAOG HAYEIPEUATOC HIE ATUO UE
Aad€lo Tov PoUPVO YepilovTag evTEAWC TN de€apevn.
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AOQAIPEXH KAI ENANATOMNOOGETHZH NOPTAXZ
1. Na va agaipéceTe TNV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AYKIOTPA €wG OTOU PTACOUV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UMOPEITE.
MaoTte KaAd TNV MOPTA Kal Pe Ta SUOo XEPLa — PNV TNV
Kpatate amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@alpECTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAC TPOC TA EMAVW TAUTOXPOVA £w¢ OTOU Pyel
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTAOTE TNV TOPTA OTN Mia
TMAEVPQ, TTAVW OE PIa POAAKN ETIPAVELQA.

3. EmavoTtonoBeTAOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC TV
TTPOC TNV MAEUPA TOU Poupvou, euBuypaupilovtag
TouC YavTt{oug TwV HEVTECESWVY HE TIC EOPEC TOUC KAl
ac@alifovtac TnV emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABe
MEVTEOE.

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

XapunAWOTE Ta AYKIOTPA OTNV apxIKA Toug Béon:
BeBawwbeite 611 Ta KaTEPACATE EVTEAWG KATW.

Aoknote eha@pld mieon yia va BeBaiwbeite 611 Ta
Ayklotpa Bpiokovtal otn cwoth Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV mOpTA Kat BePaiwBeite
OTI eival eVBLYPAPMIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTiKd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopei va mpokAnBei {nuia
oTnv mopTa.

ANTIKATAZTAZH AAMITHPA

Ma TNV avTIKAataoTaon Tou AAUNTAPA, EMIKOIVWVAOTE PE TNV UTTNPECIA EEUTTNPETNONG TTEAATWV.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoBAnua | auti

O poupvo¢ dev AelToupyéei.

2Tnv 0086vn gugaviletal To
: - MpdBANpa Aoylopikou.
- a6 evav aptbuo.

- ypaupa “F” akohouBoupevo

- Mia Aertoupyia payelipéuatog
- 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavIoTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

O @oupvog dev BepuaiveTal.

To pwc oPnrvel.

- Hmépta bev kheivel Kahd.

- To oIKloKO pevpa SlakOTTETAL.

- O KUKAOG HAYEIPEUATOC UE TOV
- O aloBnTrpac tpogiuwy dev
: - elval owoTa ouvdedepévog.
. epaviCetal To o@aApa F3E3.

- aAloOnTAPA TEPUATIOTNKE XWPIG
- mpogavn aitia  otnv 06ovn

MOavn arttia

AlakoTr) pevPaTOC.

Anocuvdeon amod Tnv
- TTOPOXT PEVHATOG.

[oodtnTa TPOPNG

: TTou OlAPEPEL aTTd TO

- OLVIOTWHEVO €UPOG. [opTa
- TEAELWOVEL TTPLV aTtd TO TENOC TNG Sgstx;m;aga;poélapma
. avTioTpoPng HETPNONG. HAYEIPEUATOC.

Ortav elval evepyormoinuévn

- "On" n Aettoupyia "AOKIMH"

ONA TA XElPIOTAPLa Elval

¢ EVEPYOTIOINMEVA Kal TA

HevoL Slabéatua alAG o

: poupvoc Gev BepuaiveTal.

>Tnv 00ovn eppavileTal

- n évdeign AOKIMH yia 60
§ 6EUTepo>\eﬂTa

H Aertoupyia ”ECO” elval
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bplokovtal og AaBoc¢ Béon.

AavBaopévn pubuion
- loxvoc.

Auon

- BeBaiwBeite 0TI 0 povPVOC TPoPoSOTETal UE
- pelpa Kal OTl eival owoTd ouvOeSEPEVOC OTNV
- mpica.

- 2PBrjote kat avayte Eavd To poupvo Yla va
- dlamoTtwoeTe €dv n PAGBN mapapével.

ETTIKOIVWVAOTE E TO TNAEQWVIKO KEVTPO KAl :
- ONAWOTE ToV aplBuod mou akohouBel To ypduua "F".

- Avoi€te TNV mopTa Kat eAéyETe Tov Babuo

- Ynoipatog Tou payntou. Edv eivat amapaitnTo,
. ONOKANPWOTE TO HAYEIPEUA ETMIAEYOVTAC HIa

- oupatikr Asttoupyia.

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

Avoi¢te 1o "ECO” amo Tig "PYOMIZEIZ" kat emAéTe
"Off". :

- BeBalwbeite 611 Ta AyKIoTpa aopaleiag

' Bpiokovtal 0Tn owoTr Béon akoAoubBwvTag
© TIc 0dnyieg yla TNV agaipeon kat TNV

. emavatonoféTnon Tng mOPTAC 0TNV evOTNTA
. "KaBaplopde kat ouvtrpnon”

- BeBalwBeite 011 TO 0IKIakO SIKTUO EXEL LOXU
- TouAayioTov mavw amd 3 kW. AlapopeTika,

- auéAoTe TNV loxL oTa 13 Ampere. Avoi€te

C 10 "IEXYE" amd TIc "PYOMIZELY" kal emAé€Te

"XAMHAH".

- EAéyCTe ™ oUvdeon tou alebntipa Tpogiuwy.

Mnoparra va Bpeite MOAITIKEC, TUTTIIKN TEKUNPIWON Kal TPpOOOETEC MANPOPOPIES TPOIOVTOG:

Xpron tou QR oto mpoidv oag

MetaBaivovtag otnv iIotooehida pag docs.whirlpool.eu

EVOANOKTIKE, UTTOPEITE VA EMKOIVWVAOETE E TNV YTINpecia e§umnpétnong mehatwv (BA. tnA\epwvikd
ap1Ouo oto BiAapdaki eyyunong). Otav emkovwveite pe To KEvtpo e§umnpéTnong meAaTwy, ava@épate TOUG

KwS&IKOUC TTOU avaypAa@ovTal 0TNV ETIKETA AVAYVWPLIONE TTPOIOVTOC.

Whj;lfa?ool
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Vdsdrloi kézikonyv

KO6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA
Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
=) kérjuk, regisztralja termékét honlapunkon:

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

KODOT

TERMEKLEIRAS

.............

1. Kezel6panel
2. Ventilator és kor alaku fGitéelem

. (nem lathato)
(7 3. Polctarté sinek
2 . . N (a szint a sUtd elején lathato)
Hi RS 4. Ajto
5. Vizbetst6 fiok
i 6. Felsé fltéelem/grill
SrLbe e e
3.1 il 7. Vilagitas
| H 8. Azonositd lemez
> (ne tavolitsa el)
\> P
P 9. Alsé flitéelem
/ (nem lathat)
KEZELOPANEL
: () % & N 4 °C O
CE B =« v/ o] O @
i 2 3 3 5 7 8 9

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkcidk és a meni gyors
elérése.

3. MiNUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozé bedllitasok
vagy értékek csokkentése.

4.VISSZA

Visszatérés az el6z6 mentbe.
A bedllitasok modositasa sutés
kozben.

5. KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy érték
jovahagyasa.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB

Léptetés a menilben, valamint a
funkciokhoz tartozo beallitasok
vagy értékek novelése.

8. OPCIOK / FUNKCIOK
KOZVETLEN ELERESE

Funkciok, idétartamok, beallitasok
és kedvencek gyors elérése.

9. INDITAS

Funkcio inditasara szolgal
a megadott vagy a gyari
beallitasokkal.
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TARTOZEKOK

SUTORACS

. CSEPPFELFOGO TALCA

. SUTEMENYES TEPSI *

. KIHUZHATO TARTOSINEK
D%

Etel siitésére szolgdl, illetve : Hasznalhato siitétepsiként
tepsi, stitéforma és egyéb
héallo edény helyezhetd ra. : stb. készitéséhez, vagy a
: sUtéracs ald helyezve a
: stitéskor lecsopog6 szaft

: 0sszegylijtésére.

¢ Hasznélhato kiilonféle
. hus, hal, zoldségek, focaccia :
: valamint sultek,

: sutépapirban slt hal stb.
. készitéséhez.

© Atartozékok behelyezését

kenyerek és stitemények, : és kivételét segiti.

FORROLEVEGOS SUTES
TALCA*

Forrélevegds stités
funkcioval készilt ételek
sutésekor haszndlhatd,

egy alacsonyabb

szinten elhelyezett
sutétepsivel az esetleges
morzsak és cseppek
0OsszegyUjtése érdekében.
Mosogatogépben moshato.

A tartozékok szama és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

¥ Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTéRI-'\QS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a sUtéracsot vizszintesen a polcvezetd
sinek mentén, és ligyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé
vége valdban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé talcat
és a sUtbtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe,
a stutéracsokhoz hasonlé moédon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezet6 sinek eltavolitdsdhoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartékbdl: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor
illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé
tartva csusztassa 6ket a sutétérbe, majd engedje le
Oket az alsé illesztésben 1évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stit6bdl, és
tavolitsa el a védé
mdanyagot a kihuzhato
tartésinekrél.

y ROgzitse a tartdsin felsé

' kapcsat a polcvezetd sinhez,

¢ majd csusztassa végig annak
mentén Utkdzésig. Engedje

le a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrol,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihuizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.

Whj;lfa?ool



FUNKCIOK

6 6TH SENSE

Ezek a funkciok teljesen automatikus stitést tesznek
lehetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna,
hus, hal, zoldségek, tortak és sitemények, sés piték,
kenyér, pizza). A funkcié optimalis hasznalatdhoz
kovesse a vonatkozé slitési tablazat utasitasait.

N

“ 1GOZ + LEVEGO
A g6z és a hélégbefuvas tulajdonsdgainak
kombinaldsaval ez a funkcio lehetévé teszi, hogy
kellemesen ropogdsra piritsa az ételek kilsejét,
mikozben belll puhdk és szaftosak maradnak. A
legjobb sutési eredmény érdekében javasoljuk, hogy
3. g6zszintet valasszon hal, 2. szintet hus és 1. szintet
kenyér és desszertek sutéséhez.
Tovabbi informacidkért a G6z + levegd manualis siitési
programrodl lasd a ,G6z + levegd” sutési tablazatot.

=

GRILL
Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott
zoldségek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor
javasoljuk a cseppfelfogdé talca hasznalatat a
kicsopogo huslé és szaft 6sszegy(jtéséhez: Helyezze
a talcat a sitéracs alatt [év6 barmelyik szintre, és
ontson bele 500 ml vizet.

D_

5= HAGYOMANYOS FUNKCIOK
« LEGKEV. SUTES
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sitése.
- COOK4

Ez akkor hasznos, ha egyszerre négy szinten olyan
kiilonbozd ételeket sit, amelyek azonos héfokon
késziilnek. Lehet vele kekszeket, tortakat, kerek
pizzat (akar fagyasztottan) siitni, vagy akar egy
teljes menit elkésziteni egyszerre. Kovesse a
sutési tablazat javaslatait a legjobb eredmény
elérése érdekében.

- TURBO GRILL

Nagy egybesiilt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogéd

talca haszndlatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenydt a stitéracs
alatt 1évé barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml
vizet.

« FAGY.TESZTA

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sutési h6mérsékletet és modot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kiilonb6z6 kategéridjahoz. A stitét
nem szlikséges elémelegiteni.

« SPECIALIS FUNKCIOK
» PIZZA

Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy nagyszer(
hazi pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc
alatt, mint egy étteremben.

A specidlis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mikodik, igy a pizza belul
puha, a széle ropogds lesz, és tokéletesen

egyenletesen pirul.

Ezt a funkciét a Wpro pizzaké tartozékkal
kombindlva és a késziiléket 30 percig
elémelegitve 5-8 perc alatt megsuthet egy
pizzat.

(Rendelés vagy informaciokérés a
vevdszolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztll lehetséges.)

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcié lehet6vé teszi, hogy kevesebb
olaj felhasznalasaval slisson silt krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek
ezaltal kellemesen ropogdsak lesznek.

A fitéelemek be-ki ciklusa megfeleléen
felmelegiti a stitdteret, mikdzben a ventilator
keringeti a forré levegét. A legjobb siitési
eredmény csak a Forrolevegds sutés talca
hasznalataval érhetd el (bizonyos modelleknél
elérhetd). Helyezze az ételt egy rétegben

a Forrélevegds siités talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrélevegés
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen sités
elkerllése érdekében.

» KELESZTES
Sés vagy édes tésztak optimalis mértéku
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne
aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z8 sutési ciklus
miatt a siité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS

A frissen elkésziilt ételek melegen és
ropogosan tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze
az ételt a kozépso szintre. Hagyja az ételt
a csomagolasaban, hogy ne szaradjon ki a
kilseje.

» ECO CIKLUS

Toltott siltek és husfilék egy szinten torténd
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a
ldmpa kikapcsolva marad a siités ideje

alatt. Az Eco ciklus hasznalatdhoz és igy

az energiafogyasztas optimalizalasahoz a
sut6éajtét nem szabad kinyitni addig, amig az
étel el nem készilt.

» MAXISUTES

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a
legjobb siitési izemmodot és hdmérsékletet
nagy (2,5 kg-nal nehezebb) egybesiilt husok
sUtéséhez. Sutés kozben ajanlatos forgatni

a hust, hogy mindkét oldala egyenletesen
tudjon pirulni. Erdemes a hust idénként
meglocsolni, nehogy kiszaradjon.

ALSO+FELSO sUT
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd sutése.
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% HOLEGBEFUVAS
Ugyanazt az elkészitési hémérsékletet igényld, de
kiilonb6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten
torténd egyidejl sttése. Ezzel a funkcioval ugy
készithet el kilonb6z6 ételeket egyszerre, hogy azok

nem veszik at egymas illatat.

2 o o
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A suté gyors el6melegitése.

@ PERCSZAMLALO
Idémérés funkcioé bekapcsolasa nélkal.

<>¢<> TISZTITAS

« PIROL.TISZT

A siités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémérsékletl ciklus haszndlataval. Kétféle
Ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirol. tiszt) és egy révidebb ciklus (Eco pirol.t.). A
legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

e SMARTCLEAN
A specialis, alacsony hédmérsékletd tisztitasi ciklus

soran kibocsatott g6z megkdnnyiti a szennyez6dés és

az ételmaradékok eltavolitasat. Ontsén 200 ml
csapvizet a sUt6 aljara, és csak akkor inditsa el a
ciklust, ha a suté teljesen kihdilt.

« VIiZKOMENTESITES

A vizkélerakodasok eltavolitasa a forraldbol.
Javasoljuk, hogy ezt a funkciét rendszeres
id6k6zonként hasznalja. Ha nem igy tesz, a kijelzén
emlékeztetd jelzés jelenik meg.

@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

a3
{G}" BEALLITASOK
A sitd bedllitdsainak modositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl
a kijelzé fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc
elteltével kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol
barmely gomb megnyomasakor. Ha a ,DEMO”
Uzemmod aktiv, minden parancs és meniupont
hasznalhato, de a sité nem melegszik fel. Az
uzemmad kikapcsolasahoz Iépjen a ,DEMO”
menupontra a ,BEALLITASOK” mentiiben, és valassza
a,Ki” lehetéséget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet8ség
kivalasztasakor a készulék kikapcsol, és visszatér az
els6 haszndlatkor érvényes beallitdsokhoz. Minden
beallitas torlédik.
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ELSO HASZNALAT

1. ANYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathatd.

MAGYAR

A 4 vagy — gombbal Iéptessen a valaszthato

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja mega ./ gombot a jévdhagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menUben lévd,NYELV" lehetéségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot.

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sité ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhalézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

A 4 vagy — gombbal valassza ki a 16,Magas” vagy
a 13 ,Alacsony” beallitast, majd nyomja mega ./
gombot a jovahagyashoz.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos id6t:
A kijelzdn villog az 6rat jelz6 két szamjegy.

ORA
A 4 vagy — gombbal éllitsa be az 6rat, és nyomja
meg a ./ gombot: A kijelz6n villog a perceket jelzé
két szamjegy. A | vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévahagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb aramkimaradasok utan valoszinlleg
Ujra be kell majd allitania az id6t. Valassza az ,ORA”
lehetéséget a,BEALLITASOK” menUben. Ehhez nyomja
mega @ gombot

4. A VIZKEMENYSEGI OSZTALY BEALLITASA

Annak érdekében, hogy a siité hatékonyan mikodjon,
és hogy sziikség esetén rendszeresen felszélitsa a
felhasznalot a vizkémentesitési ciklus elvégzésére,
fontos a megfeleld vizkeménységi osztaly bedllitasa.
A bedllitdshoz kapcsolja be a siit6t a gombbal,
nyomjamega ¢« Bedllitasok gombot, majd a +
és — navigacios gombok segitségével valassza ki
a ,VIZKEMENYSEG” lehet6séget. Nyomjamega
gombot a jovahagyashoz. A + és — navigacios
gombok segitségével vdlassza ki a terliletének
megfeleld vizkeménységi osztalyt az alabbi tablazat
alapjan:

VIZKEMENYSEGI OSZTALYOK TABLAZATA

°dH °fH °Clark

Szint Német Francia Angol

rendszer | rendszer | rendszer

p | Nagyon 0-6 0-10 0-7
lagy

2 Lagy 7-11 11-20 8-14

3 Kozepes 12-16 21-29 15-20

4 Kemény 17-34 30-60 21-42

5 | Nagyon 15550 | 6100 | 4362
kemény

Nyomja meg a ./ kapcsolét a jovahagydashoz.

Az alapértelmezett vizkeménységi osztalynak a
,Kemény” lett beallitva.

5. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj suté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stit6t étel készitésére hasznalna, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitasa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a sitérol,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sutét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetdleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A készilék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® Jgombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelz6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy
a fémend lathaté.

A funkciok kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkcidhoz tartozé szimbolumot, vagy
[éptessen a menliben: A meniibdl ugy valaszthat

ki egy elemet (a kijelz6n az elsé elérhetd elem
latszik), hogy megnyomja a |- vagy a — gombot a
kivant opcio kivalasztasahoz, majd a .~ gombot a
megerdsitéshez.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcio kivalasztasa utan megvaltoztathatja
a funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utan
megjelennek a mddosithaté beallitasok. A <I<
gombbal médosithaté az el6z6 beallitas.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI
SZINT

N e
°C

8-
HOMERSEKLET
Amikor egy érték villog a kijelzén, azt a -+ vagy

— gombbal megvaltoztathatja,a .~ gombbal
pedig jovahagyhatja a mdédositast és tovabbléphet a
kovetkezd bedllitasokra (ha még van). A grillfokozat

is beallithato: A grillezéshez meghatarozott
aramerdsségi szintek tartoznak: 3 (magas), 2 (kdzepes),
1 (alacsony). A ,H6légbefuvas + géz” funkcié esetén

a kovetkez6 gézmennyiségek kozil valaszthat:
GOZOLES 1, GOZOLES 2.

Ne feledje: A funkcié bekapcsoldsa utan a hémérséklet/
grillfokozata -+ vagy — gombokkal médosithato.

IDOTARTAM
— t@f

7 X

N1z

N\

°C

IDOTARTAM

Amikor a kijelzén az (& ikon villog,a + vagy —
gombbal allitsa be a sutés kivant idétartamat, majd
nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz. Ha végig
feligyelni kivanja a stitést (id6zités haszndlata nélkdil),
nem kell beallitania a sttési idét: Nyomjamega ./
vagy [ > | gombot a jévahagyashoz és a funkcié
inditdsdhoz. Ennél az izemmadnal nem allithaté be
késleltetett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sitési idé mddosithatd sutés
kézben az (J gombbal: nyomja mega -+ vagy —
gombot a médositashoz, majd nyomja meg a
gombot a jévahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutdn bedllitotta a stutési id6ét, szamos funkcional
hasznalhato a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6t. A kijelzén a sutési idd vége latszik, és
a @ ikon villog.

) 50 m\oe
BEFEJEZESI IDO

Allitsa be a siitési id6 végét a - vagy — gombbal,
majd nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz és
a funkcio aktivalasdhoz. Helyezze az ételt a stitébe,
és csukja be az ajtot: A funkcié automatikusan
bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziiltéhez
megadott idépont alapjan kiszamitott idétartam.

Ne feledje: Ha a sUtéshez késleltetett inditast allit be,
az eldmelegités nem elérhetd: A stté a szukséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési

idok kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban
megadott idétartamoknal. A varakozasi id6 alatt a
-+ vagy — gombokkal médosithato a bedllitott
befejezésiidd, illetve a << gombbal médosithatok
az egyéb bedllitdsok. Az J gomb megnyomésakor
megtekinthet® a befejezési idd és az idétartam.

. 6™ SENSE

Ezzel a funkciéval automatikusan beallithaté az
elérhet6 ételek sutéséhez optimdlis lzemmaod,
hémérséklet és idétartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében

adja meg az étel jellemzéit.

SULY / MAGASSAG (KEREK-TALCA-RETEGEK)
6

N, 7 N oF
K

E2 P =N

KILOGRAMM

A funkcio megfeleld bedllitdsahoz kdvesse a kijelzén
megjelend utasitasokat. Ha a késziilék jelez, a
vagy — gombbal dllitsa be a kivant értéket, majd
nyomja mega .~ gombot a jévdhagydshoz.

ALLAPOT / PIRITAS

Bizonyos 6" Sense funkcidk hasznélatakor beéllithato
az étel késziiltségi allapota.

X
(
A

4 N\

KESZENLETI SZINT

Ha a késziilék jelez, a -+ vagy — gombbal allitsa
be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek k6zott. Nyomjamega .~ vagy [ > ] gombot
a jovahagyashoz és a funkcié inditasahoz.

Hasonlé médon, ahol lehetséges, bizonyos 6" Sense
funkcidk hasznalatakor beallithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

.SUTES GOZZEL

A Kézi funkciok kozott 1évé ,G6zolés” vagy
Holégbefuvas + G6zolés” funkcid, illetve a szamos
specialis 6 Sense recept egyikének kivalasztasaval a
g6z hasznalatanak kdszonhetéen barmilyen tipusu étel
elkészithetd. A g6z gyorsabban és egyenletesebben
jarja at az ételt a hagyomanyos funkcidkra jellemzé
forrd levegb6hoz képest: ez csdkkenti a siitési id6t,
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megdrzi az étel értékes tapanyagait, és biztositja, hogy
minden receptjével kivalo, igazan izletes eredményt
érhessen el. A gézparolas teljes id6tartama alatt zarva
kell tartani az ajtét. Ha gézparoldssal folytatna a sttést,
toltse fel vizzel a stité belsejében talalhato forralét a
vezérlépanelen 1évé kihtuzhato fidk hasznalataval.

Amikor a kijelzén megjelenik a ,ViZ HOZZAADASA"
felszolitds, huzza ki a fidkot, nyissa ki a fiok fedelét, és
toltse fel a fivkot vizzel a kijelzén kért szintig. Ovatosan
a panel felé nyomva zérja be teljesen a fidkot. A fidk
behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot a
sUtési ciklus folytatasahoz. A fioknak a vizbetoltés
kivételével mindig zarva kell lennie.

Az elsé feltoltés utan, hosszabb sitési ciklusok
esetén, miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az Gjbdli
feltoltésre a ciklus befejezéséhez: a suté jelzi, ha
szikség van ra.

3. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett beallitasok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitasokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a [ > | gombot,
a sutdé rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciot.

Megjegyzés: A funkcio kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A
bekapcsolt funkcié barmikor leéllithato a gombbal.

Ha a stit6 forro, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités
jelenik meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy
megvarhatja a teljes lehlést.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siit6é elémelegithetd:
A funkcié inditasakor a kijelz6 jelzi, hogy az
elémelegités folyamatban van.

ELOMELEGITES

A szakasz végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzdn

tizenet jelzi, hogy a siit6 elérte a megadott, ,ETEL
HOZZAADASA” hdmérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtot,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtot, és inditsa el
asitésta ./ vagy [ >] gombbal.

Ne feledje: Ha az ételt az el6melegitési fazis befejezése
eldtt teszi a stitdébe, a sttési eredmény elmaradhat

a varttol. Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/
szinetel.

A stitési idébe nem szamit bele az elémelegitési
szakasz. A sutd kivant hémérséklete barmikor
moédosithaté a |+ és — gombokkal.

5. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE
Egyes 6th Sense funkciokndl sziikség lehet az étel

megforditasara slités kozben.
LM

{ 1 Fund ED

°C

ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Nyissa ki az ajtot, hajtsa végre a kijelzén
l[athaté miveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja
meg a [ > | gombot a siités folytatasahoz.

Hasonlé moédon, a sutési idé 10%-aval a sutés vége

el6tt a siitd figyelmeztet az étel ellendrzésére.
LY aeec

ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomja meg a ./ vagy gombot a sutés
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > ] gombot a miveletek
kihagydsahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre miveletet, a sttés folytatodik.

6. A SUTES VEGE
Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejez6dott.

VEGE
A slités manualis (idézités nélkuli) Gzemmaddban
torténé folytatdsahoz nyomja meg a [ > | gombot.
Ha novelni kivanja a siitési id6t, nyomja meg a
gombot az Uj idétartam megaddasahoz. A siitési
beallitdsok mindkét esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS
A sit6 egyes funkcidi lehetévé teszik az étel

felliletének megpiritasat a grill aktivalasa révén a
sttés befejezését kovetben.

s C

l Q- i -
PIRITAS: v

Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozo lGizenet, sziikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi

12
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ciklus elinditdsahoz. A funkcio barmikor leéllithatd a
[® Jgombbal, amely kikapcsolja a siitét.

. KEDVENCEK

A suités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés,
hogy kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek
listdjara (1-10. pozicidba).

h S
- —e = 1) e
@ N2

KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkcidt, és
tarolni szeretné az aktualis beallitasokat késébbi
hasznalatra, nyomja meg a ./ gombot; ha nem kivan
éIni a lehetéséggel, nyomja meg a <</gombot.

A  gomb megnyomadsa utdna -+ vagy —
gombbal valasszon egy szdmot, majd hagyja jéva a
.~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memoria megtelt, vagy a valasztott
pozicid mar foglalt, a stté rakérdez, hogy felllirja-e a
korabban mentett funkciot.

A mentett funkcidk késébbi el6hivasahoz nyomja
meg a ) gombot: a kijelz6n megjelenik a kedvenc
funkciok listaja.

2O e
(i I 15 T

1.ALSO ES FELSO SUTES
A funkci6 kivalasztadsahoz nyomja mega —+ vagy —
gombot, hagyja jéva a .~ gomb megnyomasaval,
majd aktivalja a gombbal.

.TISZTITAS

e PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zo6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a sit6b6l minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcié aktivalasa el6tt. Ha
a sutét fé6z6lap ald szerelték be, gy6z6djon meg rdla,
hogy a fé6z6lap 6sszes gazrdzsaja vagy elektromos
f6z6z6ndja ki van kapcsolva a slité ontisztitasi ciklusa
kozben. A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében
egy nedves szivaccsal még a Pirolitikus tisztitas
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a nagyobb
lerakddasokat. Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus
tisztitas, amikor a készllék er6sen szennyezett, vagy,
ha kellemetlen szagokat bocsat ki stités kdzben.

Nyomja meg a t.¢] gombot. Ekkor megjelenik a,Pyro”
felirat a kijelzén.

-
Pirol. tiszt

A - vagy — gombbal valassza ki a kivant ciklust,
majd a jévahagyashoz nyomja meg a .~ gombot.

A ciklus kivalasztasa utan a + vagy — gombbal
allitsa be a befejezési idépontot (késleltetett inditas),
majd mentse ela ./ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtot, és tavolitson el minden
tartozékot az utasitdsnak megfeleléen, majd zarja be
az ajtét, és nyomja meg a gombot: A siitd elinditja
az Ontisztitasi ciklust, és a siit6 ajtaja automatikusan
bezarddik: a kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd
Uzenet és egy visszaszamlalas, amely a ciklus
elérehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad,
amig a sutén bellli hémérséklet visszatér a biztonsagos
szintre.

« SMARTCLEAN
Nyomja meg a .| gombot: a,Smart Clean” (izenet
l[athato a kijelzdn.

@
NER
Smart clean

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg a [ > |Jgombot: a
kijelzén lathaté figyelmeztetések jelzik, milyen
mUveletek sziikségesek a legjobb tisztitasi
eredményhez: KOvesse az utasitasokat. Ha kész,
nyomja mega .~ gombot. Ha az 6sszes |épést
végrehajtotta, a megfelelé idében nyomja meg a
gombot a tisztitasi program bekapcsoldsahoz.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus ideje alatt lehetéleg ne
nyissa ki a sUtd ajtajat, mert ekkor vizgéz tavozhat, ami
hatranyosan befolyasolja a végsé tisztitasi eredményt.

A ciklus befejezésekor egy ennek megfelel6 lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kihlni a stit6t, majd
egy ronggyal vagy szivaccsal torolje ki és szaritsa meg
a belsé fellleteket.

.LEERESZTES

A leeresztés funkciéval leereszthetd a viz, igy
elkeriilhetd, hogy allott viz maradjon a forraléban. Ezt
a terméket ugy fejlesztették ki, hogy a stités ledllitasa/
befejezése utan automatikusan lefuttasson egy
leeresztési ciklust.

Korulbelll 30 perccel a siités ledllitasa/vége utan a
suté a maradék vizet automatikusan a fiékba ereszti
(vigydzzon, hogy a siités utan ne vegye ki a fiokot). Ha
ez megtortént, a fiok kihuzhato és kilrithetd.
Javasoljuk, hogy a fiékot Uritse ki, amint a leeresztés
befejez6dott.

ViZKOMENTESITES

E specialis funkcié rendszeres lefuttatasaval
biztosithat6 a g6zdlérendszer kivalo allapota. A
funkcié inditasa utan kovesse a kijelz6n megjelené
utasitasokat. A funkcié atlagos idétartama

kb. 140 perc.

A vizkémentesitést a felhasznald barmikor
kezdeményezheti a Tisztitdas menuben.

A kijelz6n megjelenik, amikor esedékes a
vizkbmentesitési ciklus lefuttatasa (lasd a lenti
tablazatot).
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ViZKOMENTESITES UZENET JELENTES
<VIZKOMENTESITES JAVA- {
SOLT> ¢ Javasoljuk, hogy futtasson le :

! Korilbeliil 15 éranyi gézolési
i program utan jelenik meg*

i <VIZKOMENTESITES SZUKSE- i A vizk8mentesités kotelezé.

GES> i Gézolési program csak a viz-
i Kortlbeliil 20 6ranyi gozolési | kémentesitési ciklus lefuttata-
i program utan jelenik meg* i sa utan indithato. {

*a vizkeménység alapértelmezett értékét (4 - Kemény)
figyelembe véve. A készilékre bedllitott vizkeménységi
osztalytél figg, hogy hany orényi gézolési programnak
kell lefutnia ahhoz, hogy a Vizk&telenitési Uzenetek
megjelenjenek.

Emellett a vizkbmentesités tetszés szerint barmikor
elindithato, ha a felhasznalé alaposabban ki kivanja
tisztitani a belsé g6z6lérendszert.

A vizkémentesitési fazis lefutasa eldtt a készlilék
ellendrzi, hogy maradt-e viz a forraléban, és sziikség
esetén elvégezhetd egy leeresztési ciklus. Ebben az
esetben a leeresztési ciklus utan ki kell Uritenie a
fiokot, miel6tt folytatnd a vizkbmentesitési fazissal.

Ne feledje: annak érdekében, hogy a viz mindenképpen
hideg legyen, ez a mUvelet csak akkor végezhetd

el, ha az utolsé program (vagy a készulék utolso
bekapcsolésa) 6ta legaldbb 30 perc eltelt. A varakozasi
id6 alatt a kijelzdn a kovetkez6 felirat ldthato: A VIZ
FORRO"

» 1/2.SZAKASZ: ViIZKOMENTESITES (70 PERC)

Ha a kijelz6n az <ADJON HOZZA 0,25 L OLDATOT>
Uzenet [athato, ontse a vizkémentesitd oldatot a
fiokba. A legjobb vizkémentesitési eredmény
eléréséhez javasoljuk, hogy toltse meg a tartalyt 75 g
specialis WPRO termék és 250 ml csapviz oldatéval.

A WPRO vizkémentesitdje a javasolt professzionalis
termék a sutd g6zol6 funkcidjanak legjobb mindség
karbantartdsahoz. Rendelés vagy informacidkérés a
vev@szolgalaton vagy a www.whirlpool.eu
webhelyen keresztiil lehetséges.

egy Vizkémentesitési ciklust.

A Whirlpool nem vallal felelésséget a piacon elérheté
mas tisztitoszerek altal okozott barmilyen karokért.

=759

Miutan bedntotte a vizkémentesité oldatot a
rekeszbe, nyomja meg a [ > Jgombot a f6
vizkémentesitési folyamat inditdsahoz. A
vizkbmentesitési szakaszok elvégzése alatt nem kell a
készlléknél varnia. Az egyes szakaszok végét

hangjelzés jelzi, és a kijelzén megjelennek a
kovetkezd szakaszra vonatkozé utasitasok.

Ha befejez6dott a vizkémentesitési fazis, a forrald
leereszti a vizet: a vizkdmentesitd oldat a kihtzhato
fiokba omlik.

» 2/2.SZAKASZ: OBLITES (30 PERC)

A vizkémaradvanyok eltavolitasdhoz a fiokbol és a
g6zo6lérendszerbdl, oblitési ciklus sziikséges. Amikor
a kijelzén az <ADJON HOZZA 0,25 L VIZET> lizenet
jelenik meg, toltse fel a tartalyt 0,25 | ivévizzel, majd
nyomja meg a gombot az 6blités elinditdsahoz.
Ne kapcsolja ki a stit6t, amig a funkcidhoz sziikséges
0sszes |épést végre nem hajtotta.

Ne feledje: ha szikséges, a rendszerbdl kérheté a fiok
Uritése és a mlvelet megismétlése.

A vizkémentesitési eljaras befejezésekor javasolt a
sutétér kiszaritasa a maradék viz eltavolitasa
érdekében. Ezutan ismét hasznalhatd az 6sszes
g6zolési funkcid.

Ne feledje: a vizkémentesitési ciklus alatt esetleg némi
zaj hallhato, mivel a stté szivattyui aktivalédnak az
optimalis vizkémentesitési hatékonysag biztositdsa
érdekében.

A karbantartési ciklus megkezdése utan ne vegye ki a
fiokot, hacsak a készulék nem kéri.

Ne feledje: Miutan a forralé megtelik vizkémentesité
oldattal, és a kijelzén megjelenik a,VIZKOMENTESITES|
FAZIS 1/2" felirat, a ciklust nem szabad megszakitani,
kUlonben a teljes vizkémentesitési ciklust meg

kell ismételni, miel6tt barmilyen gézolési funkciot
mukodtetni lehetne.

.PERCSZAMLALO

A funkcié aktivaldsahoz nyomja meg az (3 ikont.
A - vagy a — gombbal allitsa be a kivant
idétartamot, majd nyomja meg a .~ gombot az
id6zité inditdsahoz.
O]
nipis
l_,l Ll'l:, )
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozo jelzés.

Ne feledje: A percszamlald nem aktival sttési funkciot.

A percszamlalo akkor is aktivalhato, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az idézit6 a funkciotdl fliggetleniil folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet latni (csak az
(3 ikon l&tszik), mivel a szamlald a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomja
meg az (J ikont és llitsa be az idéta — vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalé torléséhez nyomja megaz (O ikont,
majd valasszaa — lehet&séget, amig a kijelzett id§,—:--
nem lesz. Nyomja meg a .~ gombot a jévahagyashoz.

"
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.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I<
gombot legaldbb 6t masodpercig. A gombzar
ugyanilyen moédon feloldhaté.

_ | 3o
GOMBZAR
Megjegyzés: Ez a funkcio ételkészités kozben

is aktivalhato. Biztonsagi okbdl a stté barmikor
kikapcsolhato a[ @ | gombbal.

Qe
chd

. MEGJEGYZES

Ne fedje le a sut6 belsejét aluminiumfoliaval.

Soha ne huzza a serpenydket vagy
ldbasokat a suté aljan, mert ez karosithatja a
zomancbevonatot.

Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtoba.

A Pizza ciklus magasabb hé6mérséklete miatt
varhatdan kissé nagyobb lesz a hitéventilator
zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sUtési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az elémelegitést

(ahol ez szukséges). A siitési hémérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggdben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitasokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetdleg sotét szinl fém sliteményes
formakat és tepsiket. Ugyancsak haszndlhat jénai
vagy kétdlakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a
sutési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.
KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetdség
van ugyanazt a h6mérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd
egyidejl sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési id6ét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre keriil6 husdarab méretének.
Egybesiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet sordn g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyja allni a sitében 10-15 percig, vagy fedje be
alufélidval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsagu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sitési eredményeket

érjen el. A nagyon vastag husdarabok hosszabb

sutési id6t igényelnek. A hus kilsejének megégését
megel6zendd, tegye alacsonyabbra a racsot, igy az
étel tavolabb lesz a grilltél. A sutési id6 kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogasahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé
talcaba, és helyezze azt kdzvetleniil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Szikség szerint toltson utana
vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kiilonleges édességeket a hagyomanyos
funkcié hasznalataval csak egy tartdszinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat
mindig a mellékelt rdcsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténd sttéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és ugy rendezze el a stit6formdkat a
tartészinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a sitemény
kdzepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathato tészta, a
sutemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sitemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” stités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A l1édus tolteléki vagy feltétl stitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
,Konvekcids stités” funkciot. Ha a siitemény alsé
tésztalapja atazott, hasznaljon alacsonyabb szintet,
és szOrja meg a slitemény aljat zsemlemorzsaval vagy
daralt keksszel, miel6tt hozzaadna a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval

letakarja a tésztat, miel6tt a sutébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkcionak az
alkalmazasaval korilbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési idd 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
I p (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA : Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Silt 0,6-2 kg 0 0 ; 2
Marha g 1
Huspogacsa 1,5-3 cm 0 - 3/5 Ailees A S
Siilt 0,6-2,5 kg - 0 - 3
) Sertés 5 4
HUS Kolbéasz és virsli 1,5-4 cm - - 2/3 B A Y
Csirke Sult 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
S s 5 4
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 Aileen A S
Baromfi & i
Kebab egy racs - - 1/2 Al A f
Filék 0,5-3 (cm) . . . a2y
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - Arelenn LRV,
Silt burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Silt z6ldségek Toltott zoldségek | 0,1-0,5 kg/db . - . 3
Siilt z6ldségek 0,5-1,5 kg . 0 . 3
Cs6bensilt eqy talca ) ) ) 3
burclcl,onvaI 9y "‘T"'
- - Cs6bensiilt .
ZOLDSEGEK paradicsom egy télca - - - -\Tﬁ
Csébensiilt Cs6ben silt paprika egy télca - - - N—R
z8ldségek Csében siilt brokkoli egy télca - - - -\%u-
Cs6ben silt karfiol egy talca - - - -\%u-
Cs6bensiilt zoldség egy talca - - - -\...i—...;-
Sés sitemények 0,8-1,2 kg - 0 - -\.,é—.,.,-
ZsOomle §} 60-150 g/db - - - A 3 r
= 2
) Szendvicskenyér L | 0,4-0,6 kg/db - - - A
Kenyér < 5
Nagy kenyér N 0,7-2,0 kg - - - ~
Bagett 7 200-300 g/db - - - 2
SOS . 2
SUTEMENY Kerek pizza kerek - - - N
Vastag pizza talca - - - ;2”_,
1 réteg® - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 réteg* - - - QY= r
Pizza [fagyasztott] g 3 j
< *
3 réteg - - - Ve L === -
4 réteg* - - - -\...i_...r -\...i_...r -\...2‘;!# B ! -
* ajanlott mennyiség
Aeeeene ~ A= Y M
TARTOZEKOK Sutbtepsi / sitemé tepsi/ C felfogd télca/
Sutéracs utoteps! ‘su etneny'es eps! s?pp e’ ogota ca. Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel
kerek pizzatalca racson Suteményes tepsi
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6 FOZESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
] o ) P -y (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT RESZENEK
ELTELTEKOR)
o 2
Piskota 0,5-1,2 kg - - - N
o . 3
Aprosiitemények 0,2-0,6 kg - - - - .
3
. 7 2 * _ - -
_EDES Fank egy télca .
SUTEMENY Torta 0,4-1,6 kg - - - nml-i.—'“n
) 3
Rétes 0,4-1,6 kg - - - - -
Gyumolcsos pite 0,5-2 kg - - - ==
* ajanlott mennyiség
Aeerons -~ Ab=r Y oo
TARTOZEKOK Sutdétepsi / siteményes tepsi / Cseppfelfogé télca /
Sutéracs . psi/ st Y pst PP 9 Cseppfelfogd talca 500 ml vizzel

kerek pizzatalca racson

Stiteményes tepsi
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A',: V' 4 -y (X V4 ~y ”~y
=4 FORROLEVEGOS SUTESITABLAZAT
. AJANLOTT « (e HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
Fagyasztott hasabburgonya oy 650-850¢g Igen 200 25-30 Eﬁm N 2 -
= Fagyasztott csirkefalat i 500 g Igen 200 15-20 EEEngw ~ 2 -
S
%) T 4 2
< Halrudak = 5009 Igen 220 15-20 S — -
2
L - % 4 2
Hagymakarikak = 5009 Igen 200 15-20 EEE -
« . . L. < 4 2
X Friss rantott cukkini = 400 g Igen 200 15-20 S -
U]
‘L als
R Hazikészitésu sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 % N 2 -
—
R Vegyes z6ldség =y 300-800 g Igen 200 20-30 — 2
Csirkemell =y 1-4cm Igen 200 20-40 Eﬁm N 2 -
—
E Csirkeszarnyak ‘IE.'éI' 200-15009g Igen 220 30-50 Eﬁﬂ ~ 2 -
(%2}
= 0 w 4 2
S Panirozott szelet = 1-4cm Igen 220 20-50 T
T
Halfilé Ly 1-4 cm Igen 220 15-25 — 2

Friss vagy hazi készitésU ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

o’

o
FUNKCIOK ==
Forrélevegds sutés
T al==r e
TARTOZEKOK

Forrélevegds sités talca

Sutétepsi vagy siteményes tepsi racson

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sttétepsi stitéracson
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U] GOZ + LEVEGO SUTESI TABLAZAT

RECEPT GOZSZINT* ELOMELEGITES HéMEfSEKLET IDOTARTAM POLC ES TARTOZEKOK
(°Q) (PERC)
Keksz / Aprostitemények 1 IGEN 140-150 35-55 ;
Kis méret( torta / Muffin 1 IGEN 160-170 30-40 L
Kelt tésztak 1 IGEN 170-180 40-60 -\J:-.-l.-.:l/-
Piskota 1 IGEN 160-170 30-40 -\...I‘éu-
Focaccia 1 IGEN 200-220 20-40 1;,
Kenyér, vekni 1 IGEN 170 -180 70-100 ;
Zsemle 1 IGEN 200-220 30-50 1;
Bagett 1 IGEN 200-220 30-50 1;,
Sult burgonya 2 IGEN 200-220 50-70 ;
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2 IGEN 180-200 60-100 L
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2 IGEN 160 - 180 60-80 1;
Marhasult angolosan 1 kg 2 IGEN 200- 220 40-50 L
Marhasult angolosan 2 kg 2 IGEN 200 55-65 L
Baranycomb 2 IGEN 180-200 65-75 1;
Porkolt sertéscsulok 2 IGEN 160 - 180 85-100 ;
Csirke / gydngytyuk / kacsa 1-1,5 kg 2 IGEN 200- 220 50-70 1;,
Csirke / gyongytyuk / kacsa (darabok) 2 IGEN 200- 220 55-65 L
: =
Halfilé 3 IGEN 180-200 15-30 L

*Kérjuk, vegye figyelembe, hogy a Légkeverés géz auto funkcio kivalasztdsa esetén ezt az dsszefliggést ki kell hagyni.
A sUté automatikusan kivalasztja a kivalasztott hémérséklethez legjobban illeszkedd gézszintet.

TARTOZEKOK

Sutétepsi vagy stiteményes tepsi racson

—r

Zsirfogo télca / stitétepsi vagy

stt6tepsi stitéracson
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
I;‘ Igen 170 30-50 -\!Ti:'.n
Kelt sitemények / piskéta \i‘ Ilgen 160 30-50 -\.lri:u-
& Igen 160 30-50 .\...é, -\...1=...,-
Toltott pitek £ Igen 160-200 30-85 \ir
(sajttorta, rétes, almas pite) < Igen 160-200 30-90 _\é" ““.1;!’
I;‘ lgen 150 20-40 ;,
\i‘ Igen 140 30-50 '\ir
Aprostitemenyek % Igen 140 30-50 A
\i‘ Igen 135 40-60 \Lr -\F-rin:lr ;
I;‘ Igen 170 20-40 ;,
- o % Igen 150 30-50 R
isebb torta / Muffin
\i‘ lgen 150 30-50 wir ;
& Igen 150 40-60 '\ir -\...3|—;.:1¢- '\Lr
E Ilgen 180-200 30-40 '\ir
Képvisel6fank & Igen 180-190 35-45 wir ;
& Igen 180-190 35-45* NI SR
I;‘ Igen 90 110-150 '\ir
Habcsok K Igen 90 130150 | AL
Igen 90 140-160* | > . amomn A
. ) . E Igen 190-250 15-50 '\Lr
Pizza / kenyér / focaccia \i‘ gen 190230 50-50 L -\F-rin:lr ;
. ] . Igen 310 7-12 -\r.éu-
Pizza (vékony, vastag, focaccia) \i‘ lgen 520240 55 50 % .\%,. .\%,. ;
_ Igen 250 10-15 \ir
Fagyasztott pizza & Igen 250 10-20 -\r.;l.,- ;
\_:[ Igen 220-240 15-30 \ir \i; N
W Igen 180-190 45-55 =R
?z%sl(?sitéi;es Jite, quiche) & Igen 180-190 45-60 - S
& Igen 180-190 45-70 * R L

i
S =] F ah o
e
FUNKCIOK X COOoK
Also és felsé sutés Holégbefuvas Konvekcids stités  Grillezés Turbo grill Maxi sttés Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aernnn ~ oy 1 f — Tonnd
TARTOZEKOK o . .. . L ez .. . et fex
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / siiteményes Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy slitétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES | HOMERSEKLET (°C) | IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— Igen 190-200 20-30 3
Vol-au-vent / leveles tésztab ol késziilt N 4 1
siitemények o Igen 180-190 20-40 1 | —
kD Igen 180-190 20-40 * U L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ — 3
cannelloni — Igen 190-200 45-65 1 f
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 3 i
BGros sertéssiilt 2 kg e - 170 10-150 |1 2
. , — 3
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 f
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80-130 1 2 f
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 f
Toltott zoldségek s 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) = Igen 180-200 >0-60 e
<=
Piritds - 3 (magas) 3-6 "\...5...r
Halfilék / Siilt szelet Nt - 2 (kozepes) 20-30 ** -\...4...,- -\g{
Kolbész / kebabfélék / oldalas / = 2-3 (kbzepes- Y 5 4
hamburger u magas) 15-30 T b
Silt csirke 1-1,3 kg - 2 (kbzepes) 55-70 *** - @
g
Bardnycomb / csiilok % - 2 (kozepes) 60-90 *** 1 3 i
. = .. 3
Sult burgonya o - 2 (kozepes) 35-55 *** 1 f
Csében siilt zéldség - 3 (magas) 10-25 1 3 f
Aprositemények %4.( Igen 135 50-70 L -\...4|~—:u- -\.Ti:u- é
Aprositemények
& 5 3 2 1
Tarts COOK Igen 170 50-70 NS T T TN ——
Tarts
Kerek pizza (§)4K Igen 210 40-60 -\!‘..5:'...5- -\!‘.:3:'...1- '\%‘.ﬁ -\“:I‘;!ﬂ
Pizza
Teljes fogas: Gylimolcsos pite (5. szint) . 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) lgen 190 40-120 ]
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) / é4 5 4 5 1
sult z6ldségek (4. szint) / lasagna (2. COOK Igen 190 40-120 * N TN ——— VR
szint) / husszeletek (1. szint) Menii
Lasagna és hus = Igen 200 50-100 * e, 1 ! r
Hus és burgonya kD Igen 200 45-100 * q;,i....:l,- 1 ! i
Hal és zoldségek = Igen 180 30-50 * . 1 ! r
Toltott stltek ECO - 200 80-120 * 1 3 f
Husszeletek 3
ECO - _ *
(nydl, csirke, barany) 200 50-100 1__f

* Becslt id6tartam: Az ételek kivehetdk a sttébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési id6é kétharmadanal (ha szUkséges).

i
= =] TR
Ve
FUNKCIOK X COOK
Also és felso sutés Holégbefuvas Konvekcids sttés  Grillezés Turbo grill Maxi stités Cook 4 Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ hlaauls 1 f — T
TARTOZEKOK e . . . Lz . . et e
Siitéracs Sutétepsi vagy siiteményes  Cseppfelfogé talca / sliteményes Cseppfelfogé talca/  Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson tepsi vagy sttétepsi a stitéracson Stiteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tédblazat a kulonboz6 tipusu ételekhez legjobban hasznélhatod funkciot, tartozékokat és szintet tartalmazza.
A sUtési id6 az étel sUtébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést (@ahol ez szlkséges).
A sUtési hémérsékletek és idétartamok csupan hozzavet6leges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasznalt

tartozékoktol fUiggden eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem

sl eléggé, kapcsoljon at magasabb beéllitdsokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehet6leg sotét szind fém
siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznélhat jénai vagy kétalakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sitési

id6tartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6zo6djon

meg arrol, hogy a siito teljesen vagy mard/surolo

kihlt. tisztitoszereket, mert ezek
a: » s karosithatjak a késziilék
Ne hasznaljon gozzel tisztito . .
berendezéseket. felileteit.
KULSO BURKOLATOK

« A fellileteket nedves, mikroszalas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp
pH-semleges tisztitdészert tegyen a kenddre. Torolje le
egy szaraz torl6kenddvel.

« Ne hasznaljon maré vagy surolé hatasu
tisztitoszereket. Ha ezek kozul barmelyik termék
véletlenil kapcsolatba keriil a késziilék fellletével,
azonnal tisztitsa meg a késziiléket egy nedves,
mikroszalas torl6kendbvel.

BELSO BURKOLATOK

- Hasznalat utan hagyja kicsit kihdlni a siitét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
konnyebben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritasahoz
hagyja teljesen lehlni a sutét, majd tordlje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé felliletek optimalis tisztitdsahoz haszndlja a
LSmart Clean” funkciot. (Csak bizonyos tipusoknal.)

« Az ajté lvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A suté ajtajat a tisztitds megkdnnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden haszndlat utan dztassa be
mosogatoszeres vizbe, haszndljon siitékesztyt, ha
még forrok. Az ételmaradékok mosogatdkefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a
mosogatdgépben.

A Forrolevegds suités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat! A vizbet6lt6 fiok mosogatégépben valé
hasznalatra nem alkalmas: a termék megsérilhet!
Minden g6zzel torténd sutési ciklus végén, korulbelul
30 perc elteltével a siitd egy kb. egy percig tartd
automatikus leeresztési ciklust végez, igy a
rendszerben |évé Osszes viz a kihuzhato fidkba kerdl.
Megjegyzés: Kerilje, hogy a viz 2 napnal tovabb
maradjon a rendszerben.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatrol.

hatasu

A belsejében 1évé viz teljes eltavolitasahoz vagy a
belsé fellletek tisztitasahoz kinyithatja a vizbetolté
fidkot:

N
p—

2. Ha a tisztitas
befejez6dott, a fiokot ugy
csukhatja be, hogy a két
eliilsé szarnyat behelyezi
az elilsé nyilasokba, és
lenyomja a hatso oldalt.

1. Nyomja felfelé a hatso
szarnyat a vizbetoltd fiok
fels6 fedelének
eltavolitasahoz.

A vizbetolté fidk feltoltéséhez csak
szobah&mérsékletl vizet hasznaljon: a forré viz
befolydsolhatja a g6z6lérendszer mikodését.
Kizarolag ivévizet haszndljon.

FORRALO

Annak érdekében, hogy a siité mindig optimalis
teljesitményt nyujtson, és hogy megel6zze a
vizkélerakodasok kialakulasat, javasoljuk, hogy
rendszeresen haszndlja a ,Vizkémentesités” funkciot.
Ha hosszabb ideig nem hasznalta a ,G&z6lés”
funkciodkat, kifejezetten javasoljuk, hogy a sutési
ciklust Gres siit6 mellett inditsa el, és a tartaly legyen
teljesen feltoltve.
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AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajto levételéhez nyissa ki teljesen, és engedje le
a kallantyukat, amig kioldasi helyzetbe nem kertilnek.

2. Csukja be az ajtét, amennyire tudja.

Mindkét kezével szorosan fogja meg az ajtét — ne
fogja meg a fogantyut.

Egyszerlen tavolitsa el az ajtét ugy, hogy folytatja a
becsukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtot az
eqgyik oldalara egy puha felileten.

3. lilessze vissza az ajtét Ggy, hogy a siit6 elé emeli, a
zsanérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd rogziti az
ajto felsé részét az illesztékbe.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 6ket.

Ovatos nyomassal ellenérizze, hogy a kallantyuk
megfeleld helyzetben vannak-e.

5. Prébélja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze,
hogy illeszkedik-e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor
ismételje meg a fenti Iépéseket: Az ajtdé megsériilhet,
ha nem megfelel6en mukodik.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
A késziilék nem muikodik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy
- szam latszik.

- A 6th Sense siitési funkcid :

- Az étel mennyisége eltér az

- ajanlott mennyiségtél. Az

- ajtd nyitva van sltés kozben.
- elott befejezédik.

- Ha a ,DEMO" tizemmdd

. aktiv, minden parancs és :
- mendpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.

- visszaszamlalas megjelenitése
- nélkal véget ér. A sutési
- folyamat a visszaszamlalas vége

A siité nem melegszik fel.
A fény kialszik.
Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szondaval torténd f6zési :

i Az ételszonda nincs

: - megfelel6en csatlakoztatva. !
. F3E3 hiba jelenik meg.

- ciklus nyilvanvalo ok nélkul
- befejez6dott, vagy a képernyén

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

A kijelzén
. 60 masodpercenkeént a :
. ,DEMO" tzenet lathato.

Nyissa meg a ,ECO” menipontot a ,BEALLITASOK”

- ,ECO" izemméd ,Be”. p L b
P 0" tzemmad ,Be : menUben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A biztonsagi kallantyuk

- helyzete nem megfeleld.

Helytelen aramfogyasztasi

- beallitas.

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekdtése megtortént-e.

. Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fenndll-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

. Ugyfélszolgdlattal, és adja meg az ,F" bet( utani
. szamot.

Nyissa ki az ajtot, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO” mentpontot a
. ,BEALLITASOK” meniiben, és vélassza a Ki"
. lehetéséget.

- Allitsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitdsok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
- teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet,

csokkentse a teljesitménybeallitast 13 amperre.
Nyissa meq a ,,TELJESITMENY” menudpontot

- a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetéséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat.

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén lévé QR-kdd hasznalataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgalathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

WHIRLPOOL
Pentru a beneficia de servicii complete de
=) asistentd, va rugam sd va inregistrati produsul pe

www.whirlpool.eu/register

A Tnainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

INFORMATII

SCANATI CODUL QR DE PE
APARATUL DUMNEAVOASTRA
PENTRU A OBTINE MAI MULTE

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 s

. Placuta cu date de identificare
(@ nu se demonta)

9. Rezistentad inferioara
(nu este vizibild)

1. BUTONUL DE PORNIRE/
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.

R i e I E R RNGE
T iE O E <« v NN
i 2 3 3 5 7 8 9

4.INAPOI

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.

7.BUTON DE NAVIGARE PLUS
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.
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ACCESORII
| TAVA DE COLECTARE A

GRATAR METALIC PICATURILOR TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

Utilizare pentru prepararea : Pentru utilizare ca tava . Utilizare pentru coacerea  : Pentru a facilita
alimentelor sau ca suport  : de cuptor pentru a : painii si produselor de : introducerea sau scoaterea
pentru tigdi, forme pentru  : prepara carne, peste, . patiserie, dar si pentru i accesoriilor.
prajituri si alte articoleale  : legume, focaccia etc.sau  : fripturi, peste in papiota etc. :
accesoriilor pentru gatit . pozitionarea sub gratarul :
adecvate pentru cuptor. : metalic pentru a colecta

: zeama rezultata in urma

: prepararii.

TAVA DE PRAJIRE CU AER*

ji==222220

Poate fi utilizata atunci

cand gatiti alimente cu
functia Prdjire cu aer, cu o
tava de copt pozitionata

la un nivel inferior pentru

a colecta eventualele :
firimituri si picaturi. Aceasta :
poate fi spalatd 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 MONTAREA SINELOR CULISANTE

ACCESORII Demontati ghidajele pentru
Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-Il pe gratar din cuptor si indepartati
ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea ridicata folia protectoare din plastic de
este orientata in sus. pe sinele culisante.

= Cuplati clema superioard a
» ghidajului pe ghidajul pentru
I gratar si culisati-l pana la capat.
¢ Coborati si cealalta clema in
pozitie.

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 | Idajul, ap«
trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru gratar pot fi ferm portiunea inferioara a
acum demontate. clemei spre ghidajul pentru

. . . . ?\é gratar. Asigurati-va ca sinele se
« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar, reintroduceti-le @ pot deplasa liber. Repetati

Pentru a fixa ghidajul, apasati

mai intai in locasul superior. Mentinandu-le ridicate, culisati- acesti pasi si pentru celalalt
le in compartimentul pentru preparare, apoi coborati-le in ghidaj pentru gratar de la
pozitia aferenta in locasul inferior. acelasi nivel.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi montate pe
orice nivel.
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FUNCTII

6 6TH SENSE

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste,
legume, prajituri si produse de patiserie, placinte,
paine, pizza). Pentru a utiliza in mod optim aceasta
functie, urmati indicatiile din tabelul cu informatii
privind prepararea.

N

* | ABUR + AER

Prin combinarea proprietatilor aburilor cu cele ale

aerului fortat, aceasta functie va permite sa gatiti

alimente crocante si rumenite frumos la exterior, dar

fragede si suculente la interior. Pentru a obtine rezultate

de preparare optime, va recomandam sa selectati »
NIVELUL 3 de aburi pentru prepararea pestelui, NIVELUL

2 de aburi pentru carne si NIVELUL 1 pentru paine si

deserturi. Pentru mai multe informatii privind ciclurile de
preparare manuala cu abur + aer, consultati tabelul cu
informatii privind prepararea cu functia ,Abur + aer”.

<~

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigaruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomandam sa utilizati o tava de colectare a picaturilor
pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii:
Pozitionati tava pe oricare dintre nivelurile de sub
gratarul metalic si adaugati 500 ml de apa potabila.

D_

5— FUNCTI TRADITIONALE

- CONVECTIE »

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un
singur nivel.

- COOK4

Pentru prepararea diferitelor alimente care
necesita aceeasi temperatura de preparare, pe
patru niveluri in acelasi timp. Aceasta functie
poate fi utilizata pentru a prepara fursecuri,
prajituri, pizza rotunda (si congelatad) si pentru a
prepara o masa completa. Respectati tabelul cu »
informatii privind prepararea pentru a obtine cele

mai bune rezultate.

- TURBO GRILL

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, friptura

de vita, 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 va permite sa gatiti o pizza de

casa excelentd, in mai putin de 10 minute, ca la
restaurant.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la un
nivel de temperatura de peste 300 de grade
Celsius, asigurand o pizza pufoasa in interior,
crocanta pe margini si rumenita uniform.
Combinand aceasta functie cu accesoriul

Pizza Stone WPro si preincalzire timp de 30 de
minute, puteti coace o pizza in 5-8 minute.
(Pentru comenzi si informatii, contactati serviciul
de asistenta tehnica post-vanzare sau
www.whirlpool.eu)

AER CALD

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 circula 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.

CICLUL ECO

Pentru prepararea fripturilor umplute si a
fileurilor de carne pe un singur nivel. Atunci
cand se utilizeaza Ciclul Eco, lumina va ramane
stinsa pe parcursul desfasurarii procesului

de preparare. Pentru a utiliza Ciclul Eco si, in
consecinta, pentru a optimiza consumul de
energie, usa cuptorului nu trebuie deschisa
pana cand alimentele nu sunt gatite complet.

MAXI COOKING

Aceasta functie selecteaza automat modul
optim de preparare si temperatura aferenta
pentru frigerea bucatilor mari de carne (peste
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2,5 kg). Se recomanda sa intoarceti carnea

in timpul procesului de preparare, pentru a
obtine o rumenire uniforma pe ambele parti.
Se recomanda sa o stropiti din cand in cand
pentru a nu se usca excesiv.

— |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 folosita 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.

<>*\_XiCURA'[ARE

- PYRO

Pentru eliminarea depunerilor care se produc in
timpul prepararii, prin intermediul unui ciclu de
curatare la temperatura inalta. Sunt disponibile doua
cicluri de autocuratare: Un ciclu complet (Pyro) si un
ciclu mai scurt (Pyro Eco). Va recomandam sa folositi
ciclul complet pentru a obtine cele mai bune
performante de curatare.

« SMARTCLEAN

Actiunea aburului eliberat pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila
in partea inferioara a cuptorului si activati functia
atunci cand cuptorul este rece.

« DECALCIFIERE

Pentru indepartarea depunerilor de calcar din boiler.
Va recomandam sa utilizati aceasta functie la
intervale regulate. In caz contrar, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va reaminti sa curatati
cuptorul.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 ,
{C}" 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 apadsat orice buton. Cand modul ,DEMO”
este in starea ,On” (Pornire), toate comenzile sunt
active si meniurile sunt disponibile, insa cuptorul nu
se 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 setarile vor
fi sterse.
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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

Apdsati 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 apésare 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

Apasati pe + sau — pentru a selecta 16 ,High”
(Ridicat) sau 13 ,Low” (Redus) si apasati pe .~ pentru
a confirma.

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

S1Lan
Jeu
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 apasati pe ./ pentru a
confirma.

Va rugdm sa retineti urmatoarele: Dupd 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. SETAREA DURITATII APEI

Pentru a permite functionarea eficienta a cuptorului
si pentru a garanta ca acesta avertizeaza in mod
regulat utilizatorul sa efectueze ciclul de decalcifiere
atunci cand este nevoie, este important sa setati
duritatea corecta a apei. Pentru a-l seta, porniti
cuptorul apdsand pe [® ], apasati pe &~ Setdri si
utilizati butoanele de navigare - si — pentru

a selecta ,DURITATE APA”. Apasati ./ pentru a
confirma. Utilizati butoanele de navigare + si —
pentru a selecta nivelul corect pentru apa din zona
dumneavoastra, in functie de tabelul urmator:

TABEL DURITATE APA
°dH °fH °Clark
Nivel Germana | Franceza | English
grade grade grade
Foarte
! deduriz. 0-6 0-10 0-7
o | Deduri 7-11 11-20 8-14
zata
3 Mediu 12-16 21-29 15-20
4 Dura 17-34 30-60 21-42
5 | Foarte 35.50 6190 | 43-62
dura

Apasati .~ pentru a confirma.

Pentru duritatea apei, este presetat ,Hard” (Dura).

5.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 indeparta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul

la 200 °C timp de aproximativ o ora, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomanda 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

Vi
e
()
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TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apasati pe + sau
— pentru a o modifica, apoi apdsati pe . pentru
a confirma si continuati cu setdrile care urmeazad (daca

este posibil).

In mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru
grill: Exista trei niveluri definite de putere pentru grill:
3 (ridicat), 2 (mediu), 1 (redus).

In cazul functiei ,Aer fortat + Aburi”, puteti selecta

volumul de aburi dintre urmatoarele valori: ABURI 1,
ABURI 2.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a
fost activatd, temperatura/nivelul grill poate fi modificata
folosind + sau — .

DURATA
©
I B | [
DURATA
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apdsati
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.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Puteti regla durata
de preparare care a fost setata in timpul desfasurarii
procesului de preparare apdsand pe (J : apésati pe
-+ sau — pentru a o modifica si apoi apasati pe
pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU INTARZIERE)

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 prezentata ora de terminare, in timp de
pictograma @) clipeste.

CLEC @
_ [ ) 8 B
ORA FINALIZARE
Apasati 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.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul
va atinge treptat temperatura necesara, adicd duratele
de preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate
in tabelul cu informatii privind prepararea. In perioada
de asteptare, puteti apasa pe 18 sau — pentru a
modifica ora de finalizare programatd sau apasati pe
<< pentru a modifica alte setari. Pentru a vizualiza
informatii, prin apasare pe (J puteti comuta intre ora
de finalizare si durata.

.6™ 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 IN TAVA
ROTUNDA)
6

(e
M)

KILOGRAME

Pentru a seta corect functia, urmati indicatiile de pe
afisaj, cand vi se solicita acest lucru, apdsati pe

sau — pentru a seta valoarea necesara, apoi apdsati
pe ./ pentrua confirma.

GRAD PREPARARE/RUMENIRE

in cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul
de preparare.

N
4 N\

GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicita acest lucru, apésati pe -
sau — pentru a selecta nivelul dorit, de la preparate
in sange (-1) la preparate bine facute (+1). Apasati pe
./ sau [ > ] pentru a confirma si a activa functia.

In acelasi mod, unde este permis, pentru unele functii
6'™" Sense, este posibila reglarea nivelului de rumenire
de la redus (-1) la ridicat (+1).

. PREPARARE CU ABURI
Prin selectarea functiei ,Aburi” sau ,Aer fortat + Aburi”
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dintre functiile manuale, sau a uneia dintre cele cateva
retete dedicate 6™ Sense este posibila gatirea oricaror
alimente 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.

Pentru a continua procesul de preparare cu aburi, este
necesar sa umpleti boilerul din interiorul cuptorului
folosind sertarul detasabil de pe panoul de comanda.

Atunci cand pe afisaj apare solicitarea cu indicatia
+~ADAUGATI APA”, scoateti sertarul, deschideti capacul
sertarului si umpleti-l cu apa pana la nivelul indicat pe
afisaj. 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.

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: cuptorul va solicita acest lucru daca va fi cazul.

3. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele
dorite sau odata ce ati aplicat setarile necesare,
apésati pe [ > Jpentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apdsare pe [ > ],
cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapa, pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmatoarele: 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[ O ].

Daca cuptorul este fierbinte si functia necesita o
temperatura maxima specifica, va aparea un mesaj
pe afisaj. Puteti fie sa selectati o alta functie, fie sa
asteptati o racire completa.

4. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a
cuptorului: Odata functia pornita, pe afisaj este
indicat faptul ca faza de preincalzire a fost activata.

PREINCALZIRE

Odata ce aceasta etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul
a atins temperatura setatd, fiind necesar s ,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 4 sau — .

5. 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.
A T T

VERIFICATIALIMENTE

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi
indicata actiunea care trebuie desfasurata. Verific\%’
alimentele, inchideti usa si apasati pe . sau pe
pentru a continua prepararea.

V& rugdm sa retineti urmatoarele: Ap3sati pe [> ] pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioada de timp in care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

6. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica
faptul ca prepararea a fost finalizata.

TERMINARE

Apésati pe [ > ] pentru a continua procesul de
preparare in modul manual (hecronometrat) sau
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apésati pe pentru a prelungi durata de preparare
setand o durata nouad. 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.

J8----" 80
PRESS v TO 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 apdsand pe[ ® ] pentru a opri cuptorul.

. PREFERINTE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj

va apdrea 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.

°C

=Ty
FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa
salvati setarile curente pentru utilizarea ulterioara,
apasati pe ./, in caz contrar, pentru a ignora
solicitarea, apasati pe <.

Dupa ce a fost apasat ./, apasati pe + sau pe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe
.~ pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dacd memoria este
plina sau daca 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.

I E TR
I [ 1 1 R [ 1
1. CONVENTIONAL
Apésati pe - sau — pentru a selecta functia,
confirmati apasand ., iar apoi apasati pe @
pentru a activa.

. CURATARE
« PYRO

C

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului
Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii
ciclului Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea
incaperii).
Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv
ghidajele pentru gratar, inainte de a activa functia.
In cazul in care cuptorul este montat sub o plita,

asigurati-va ca toate arzatoarele cu gaz sau zonele de
gatit electrice sunt oprite in timpul derularii ciclului
de autocuratare. Pentru a obtine rezultate optime
de curatare, eliminati depunerile de dimensiuni mai
mari cu un burete umed, inainte de a utiliza functia
Pyro. Va recomandam sa activati functia Pyro numai
in cazul in care aparatul este foarte murdar sau daca
emana mirosuri neplacute in timpul procesului de
preparare.

Apasati t.¢] pentru ca mesajul ,Pyro” sa apara pe
afisaj.

@
200
( 'LI Ll
Pyro
Apasati pe -+ sau — pentru a selecta ciclul dorit,

apoi apasati pe " pentru a confirma. Odata ce a fost
selectat un ciclu, dacd doriti, apasati pe + sau pe —
pentru a seta ora de finalizare (pornire cu intarziere),
iar apoi apasati pe .~/ pentru a confirma.

Curatati usa si scoateti toate accesoriile conform
solicitarii, apoi inchideti usa si apasati [ > ] dupé ce ati
terminat: cuptorul porneste ciclul de autocuratare, iar
usa se blocheaza automat: pe afisaj apare un mesaj de
avertisment, alaturi de numaratoarea inversa, indicand
starea ciclului aflat in desfasurare.

Odata cu finalizarea ciclului, usa ramane blocata pana
cand temperatura din interiorul cuptorului revine la o
valoare de siguranta.

« SMARTCLEAN
Apasati pe 7.+| pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa
apara pe afisaj.

@

e
Smart Clean
Apésati pe [ > | pentru a activa functia: afisajul vé 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,
daci este necesar, apasati pe [ > | pentru a activa
ciclul de curatare.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Este recomandat sa
nu deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului
de curatare, pentru a evita pierderea vaporilor de apa,
aspect ce poate compromite rezultatul final de curatare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa
clipeasca un mesaj corespunzator. Lasati cuptorul
sd se raceasca, iar apoi stergeti si uscati suprafetele
interioare utilizand o laveta sau un burete.

.EVACUARE

Functia de evacuare permite evacuarea apei pentru a
preveni stagnarea acesteia in boiler. Acest produs a
fost conceput pentru a rula automat un ciclu de
evacuare dupa oprirea/incheierea ciclului de
preparare.
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La aproximativ 30 de minute dupa oprirea/incheierea
ciclului de preparare, cuptorul va goli automat
sistemul, deplasand apa reziduala in sertar (aveti grija
sa nu scoateti sertarul dupa preparare). Dupa aceea,
sertarul poate fi scos si golit. Va recomandam sa goliti
sertarul imediat ce scurgerea este finalizata.

.DECALCIFIERE

Aceasta functie speciald, activata la intervale regulate,
va permite sa pastrati starea optima a sistemului de
aburi. De indata ce este pornita aceasta functie,
urmati toti pasii indicati pe afisaj. Durata medie a
functiei complete este de aproximativ 140 de minute.
Decalcifierea poate fi initiata oricand de catre
utilizator din meniul de curatare.

Afisajul va va arata cand este timpul sa efectuati un
ciclu de decalcifiere (consultati tabelul de mai jos).

<SE RECOMANDA DECALCI-
FIEREA>
Apare dupa aproximativ 15
ore de cicluri de preparare cu

Se recomanda rularea unui
ciclu de decalcifiere.

: aburi* H H
<ESTE NECESARA DECALCI-  Decalcifierea este obligatorie.
FIEREA> Nu puteti rula un ciclu de

Apare dupa aproximativ 20 de i preparare cu aburi pana cand
ore de cicluri de preparare cu nu a fost efectuat ciclul de
: aburi* :

H H decalcifiere.

*luand n considerare valoarea implicita (4 - Durd) a
duritatii apei. Numarul de ore ale ciclurilor de preparare
cu aburi care trebuie sa treacd inainte de afisarea
mesajelor de decalcifiere depinde de duritatea apei
setat pe aparat.

De asemenea, procedura de decalcifiere poate fi
efectuata oricand utilizatorul are nevoie de o curatare
mai amanuntita a circuitului intern de aburi.

Tnainte de a executa etapa de decalcifiere, aparatul va
verifica daca in boiler exista apa reziduala si, daca
este necesar, poate fi efectuat un ciclu de evacuare.
In acest caz, va trebui sa goliti sertarul dupa ciclul de
evacuare, inainte de a continua cu etapa de
decalcifiere.

Va rugam sa retineti urmatoarele: pentru a va asigura

Ca apa este rece, nu este posibila efectuarea acestei
activitati inainte de a fi trecut 30 de minute de la
ultimul ciclu (sau de la ultima alimentare a produsului).
In acest timp de asteptare, pe afisaj va aparea urmatorul
feedback:,APA FIERBINTE".

» ETAPA 1/2: DECALCIFIERE (70 MIN.)

Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (ADAUGATI 0,25 L DE SOLUTIE), turnati
solutia de decalcifiere in sertar. Pentru rezultate de
decalcifiere optime, va recomandam sa umpleti
rezervorul cu o solutie compusa din 75 g din produsul
special WPRO si 250 ml de apa potabila. Se
recomanda produsul profesional de decalcifiere
WPRO pentru mentinerea celei mai bune performante
a functiei de aburi in cuptor. Pentru comenzi si

informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica
post-vanzare sau www.whirlpool.eu.

Whirlpool nu isi asuma raspunderea pentru daunele
cauzate de utilizarea altor produse de curatare
disponibile pe piata.

N

Odata ce solutia de decalcifiere este turnata in sertar,
apasati pe pentru a incepe procesul principal de
decalcifiere. Pentru derularea fazelor de decalcifiere
nu trebuie sa stati in fata aparatului. Dupa finalizarea
fiecarei faze, va fi redat un feedback acustic si pe
afisaj vor aparea instructiuni aferente trecerii la faza
urmatoare.

Imediat etapa de decalcifiere s-a finalizat, trebuie
golit boilerul: solutia de decalcifiere utilizata in
aceasta etapa va fi turnata in sertarul detasabil.

» ETAPA 2/2: CLATIRE (30 MIN.)

Pentru a elimina reziduurile de decalcifiere din sertar
si din circuitul de aburi, trebuie efectuat ciclul de
clatire. Cand pe afisaj apare mesajul <ADD 0.25 L

OF WATER> (ADAUGATI 0,25 L DE APA), umpleti
rezervorul cu 0,25 | de apa potabila, iar apoi apasati
pe [ > ] pentru a incepe clatirea. Nu opriti cuptorul
pana cand nu s-au finalizat toti pasii solicitati de
functie.

Va rugdm sa retineti urmadtoarele: daca este necesar, din
sistem se poate solicita golirea sertarului si repetarea
acestei operatiuni.

Dupa finalizarea procedurii de decalcifiere, se
recomanda sa uscati cavitatea de eventualele urme
de apa. Atunci veti putea utiliza toate functiile de
preparare la aburi.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: in timpul ciclului
de decalcifiere, este posibil sa se audd niste zgomote,
deoarece pompele cuptorului sunt activate pentru a
garanta o eficientd optimad de decalcifiere.

Dupa inceperea ciclului de intretinere, nu scoateti
sertarul decat daca aparatul solicita acest lucru.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Dupa ce boilerul

se umple cu solutie de decalcifiere si pe afisaj apare
mesajul ,ETAPA DE DECALCIFIERE 1/2” ciclul nu trebuie
intrerupt; in caz contrar intregul ciclu de decalcifiere
trebuie repetat inainte de a putea rula orice functie de
preparare cu aburi.

. TEMPORIZATOR
Pentru a activa aceasta functie, apasati pe pictograma
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() . Apasatipe | sau — pentru a seta durata de
timp necesara, apoi apdsati pe .~ pentru a activa
temporizatorul.

@

-
(|
TEMPORIZATOR

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 rugam 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.

In aceastd etapd, nu este posibild vizualizarea
temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (), care
va continua numaratoarea inversa in plan secund. Pentru
a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma O si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma
(Y, apoi selectati — pana cand ora afisats este,—"
Apdsati  pentru a confirma.

. BLOCARE TASTE

Pentru a bloca tastatura, apdasati si mentineti apasat
<< timp de cel putin cinci secunde. Pentru a debloca
tastatura, efectuati aceeasi procedura.

BLOCARE TASTE

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Puteti activa aceasta
functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor.
Din motive de sigurantd, cuitorul poate fi oprit in orice

moment apasand butonul [ O |.

.NOTE

«  Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de
aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea
inferioara a cuptorului, deoarece stratul de email
ar putea suferi deteriorari.

« Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de
usa.

« Datorita temperaturii mai ridicate a ciclului Pizza,
este de asteptat ca zgomotul ventilatorului de
racire sa fie usor mai ridicat.
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RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt asezate in cuptor, fara a se

lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

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 egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distantd mai mare fata de grill.
Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua treimi din
durata de preparare. Deschideti usa cu grija, deoarece
pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gdti pe mai multe niveluri, selectati functia
,Aer fortat” si puneti formele pentru prdjituri 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, prdjitura 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 adaugat sau sa
amestecati mai usor.

Pentru prajituri cu umpluturi sau ingrediente umede
(cum ar fi placinta cu branza sau tartele cu fructe),
folositi functia,,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 Tnainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
GRAD DE NIVEL DE (DIN DURATA
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE
COACERE RUMENIRE DE NIVEL 51 ACCESORII
PREPARARE)
2
LASAGNA :Lasagna 0,5-3kg — 0 — NS
Roast (Friptura) 0,6 - 2 kg 0 0 — - 3 -
Vita 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 Al ~ TS
Roast (Fripturad) 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Porc 5 4
CARNE Carnati si crenvursti| 1,5-4cm — — 2/3 Al g f
. . < 2
Pui Roast (Fripturad) 0,6 -3 kg — 0 — - -
File si piept 1-5cm — — 2/3 -\...5...,- 1 4 f
Carne de pasdre
. < 5 4
Frigarui un gratar — — 1/2 Al A S
Fillets (Fileur) 0,5-3 (cm) — — N O AR
PESTE 3 5
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — Al A S
Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume la Legume umblute 0,1-0,5kg o o . 3
cuptor 9 P fiecare D—
Legume la cuptor 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Cartofi gratinati o tava — — — q%p
LEGUME Rosii gratinate o tava — — — n%ﬁ
. N < 3
Legume Ardei gratinati o tava — — — N
gratinate Broccoli gratinat otava — — — e
Conopida gratinata o tava — — — -\%ﬁ
Legume gratinate o tava — — — -\%ﬁ
Prajiturd sdratd 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
N 60-150g . - - 3
Chifle \k‘} fiecare —r
Fanzels i 4-0, =2
t(}nze a sandvis 0 ;1 0,6 kg . L . N .
Paine iecare
N N 2
Paine mare & 0,7-2,0 kg — — — ~ -
N 200-300¢g 3
Baghete L. : — — —
PRODUSE & fiecare e
PANIFICATIE Pizza rotunda rotund — — — N=——]
SARATE 5
Pizza groasa tava — — — b
1 strat* — — — - 2 -
Pizza y i
2 straturi* — — — P ;
Pizza [congelata]
. 5 3 1
3 straturi* — — — A, A - -
4 straturi* — — — -\l:--i--"lﬁ -\l:--i--"lﬁ -\1:2;11" - ! -
* Cantitate recomandata
[ VR P~ A=~ Y M
ACCESORII . « Ceen “ s < .
. . Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/ Tavé de colectare a picaturilor/  Tava de colectare a picaturilor,
Gratar metalic . . . « . < <
Tava rotundd pentru pizza pe gratar metalic Tava de copt cu 500 ml de apa
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O TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE SSQEEDRE R’\UP\//IEELI\IIIDREE (DIN DDLE’RATA NIVEL SI ACCESORII

PREPARARE)
Pandispan 0,5-1,2kg — — — -\élﬁ
Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — ;
PANIFICATIE Choux a la creme o tava* — — — L
DULCE Tart (Tarta) 0,4-1,6kg — — — -\%u-
Strudel 0,4-1,6kg — — — L
Placinta cu fructe 0,5-2 kg — — — .\_.é—_,_,.

* Cantitate recomandata
N ~ oo

ACCESORII

Gratar metalic

Tavd de cuptor/Tava pentru prajituri/
Tava rotunda pentru pizza pe gratar metalic

Tavd de colectare a picaturilor/
Tava de copt

Tava de colectare a picaturilor,
cu 500 ml de apa
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v H
I TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE N TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE o >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
w T . % 4 2
> Cartofi prajiti, congelati = 650-850¢g Da 200 25-30 S—— -
i
C} . = 4 2
g Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 T -
O
= % 4 2
Z Crochete de peste = 5009 Da 220 15-20 —— -
[H]
% < w 4 2
= Rondele de ceapa = 5009 Da 200 15-20 —— -
Dovlecei proaspeti cu % ) 4 2
w pesmet =2) 400 g Da 200 15-20 .
§ Cartofi prajiti oy 300-800g Da 200 20- 40 — 2
- v
Legume mixte = 300-800¢g Da 200 20-30 mgﬂ - 2 r
w  Piepturi de pui =23 1-4cm Da 200 20-40 —_—— 2
0 rs
a Aripioare de pui = 200-1500¢g Da 220 30-50 EE%E N 2 r
i % 4 2
z Cotlet pane I==1 1-4cm Da 220 20-50 L —_— -
S - 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 T -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casa, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumatatea timpului de preparare recomandat.

FUNCTII ==
Aer cald
T al—=r e
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tavd 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+AER

RETETA NIVEL ABURI* PREINCALZIRE TEMP(EORC‘)\TURA D(;TST)A GRATAR S| ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri 1 DA 140-150 35-55 ;
Small cake (Prajiturad mica) / Muffin (Briosa) 1 DA 160-170 30-40 ;
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) 1 DA 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Pandispanuri) 1 DA 160-170 30-40 -\.,,é;,-
Focaccia 1 DA 200-220 20-40 1;,
Bread loaf (Franzeld) 1 DA 170 -180 70-100 ;
Paine mica 1 DA 200-220 30-50 1;,
Baguette (Baghetd) 1 DA 200- 220 30-50 1;,
Cartofi copti 2 DA 200-220 50-70 ;
Carne de vitel / vita / porc, 1 kg 2 DA 180-200 60 - 100 1;,
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) 2 DA 160 - 180 60-80 1;
Rosbif, in sange, 1 kg 2 DA 200- 220 40 - 50 1;,
Rosbif, in sange, 2 kg 2 DA 200 55-65 L
Pulpd de miel 2 DA 180 - 200 65-75 i,
But de porc pentru tocanita 2 DA 160 - 180 85-100 ,i,
((;zig)ef_e 1p’tjjik/qguinea fowl (bibilica) / duck 3 DA 200-220 50-70 ir
Carne df‘f vaJiA/guinga‘fowI (bibilica)/ duck 3 DA 200-220 5565 1;
(ratd) (tdiata in bucati) 3

t"eogs;JLTc?ul:crlglgzidovlecei), aubergines (vinete)) 2 A 180200 2540 R—
File de peste 3 DA 180 - 200 15-30 L

*Retineti ca, in cazul selectarii functiei Preparare automata cu aburi, aceasta corelatie trebuie omisa. Cuptorul va selecta
automat cel mai potrivit nivel de aburi pentru temperatura selectata.

al=lr ~

ACCESORII Tavd de colectare a grasimii scurse/tava de copt sau

Tavad de cuptor sau tava pentru prajituri, pe gratar metalic N < R
P P praj Peg tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE TEMPTORCI)\TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
: Da 170 30-50 \...2=...F
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Prajituri cu aluat dospit/Pandispanuri) - Da 160 30-30 T i
%, Da 160 30-50 UL
Prajituri umplute oS Da 160 - 200 30-85 1 3 r
(prdjitura cu branza, strudel, tarta cu = ] 1
mere) ey Da 160 - 200 30-90 e —
_ Da 150 20-40 - 3 -
& Da 140 30-50 A
Fursecuri — 4 1
X Da 140 30-50 o
% Da 135 40- 60 N S
_ Da 170 20-40 - 3 -
% Da 150 30-50 A
Prdjiturele/Briose — ] 1
% Da 150 30-50 ~ s
% Da 150 40 - 60 N B
— Da 180 - 200 30-40 N
Choux a la créme & Da 180 - 190 35-45 A
% Da 180 - 190 35-45* R B
_ Da 90 110 - 150 - 3 -
Bezele & Da 90 130 - 150 A
\/.c!i/ Da 90 140 - 160 * '\;r '\%‘.ﬁ -\;
— Da 190 - 250 15-50 N
Pizza / paine / Focaccia — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 N =
5
Da 310 7-12 -\!‘..2:'...1-
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 1
& Da 220 - 240 25-50*% A, AFe
_ Da 250 10-15 1 3 [
Pizza congelata % Da 250 10-20 -\r..4=|...,- ;
s 5 3 1
koY Da 220-240 15-30 1 1 [ —
Da 180 - 190 45-55 =i
Placinte picante , % Da 180 - 190 45 - 60 - S
(placinta cu legume, quiche)
% Da 180 - 190 45-70 % R L
s 5
=] B =] = [F] ] -’ ECO =
FUNCTII XL COOK
Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza
Aeennn r ey 1 f — | SEEN
ACCESORII

Gratar metalic

Tava de cuptor sau tava pentru
prajituri,

pe gratar metalic

Tava de colectare a picaturilor/Tava de
copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picaturilor/Tava de copt picdturilor, cu 500 ml de apa

Tava de colectare a

Tava de colectare a
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE TEMP'(E:Z?TURA DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 N
Vol-au-vent / pateuri din aluat de N ) ) 4 1
foietaj o Da 180 - 190 20-40 1 [~
w Da 180 - 190 20-40* e L
Lasagna/Tarta cu fructe/Paste la — 3
cuptor/Cannelloni IZ‘ Da 190 -200 45-65  E—)
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80- 110 1 3 r
Friptura de porc cu sorici 2 kg XEG? — 170 110 - 150 1 2 r
Carne de pui/iepure /rata, 1 kg — Da 200 -230 50-100 1 3 r
Carne de curcan/gasca, 3 kg — Da 190 - 200 80-130 1 2 r
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, — 3
intreq) — Da 180 - 200 40-60 1 f
Legume umplute Da 180 - 200 50- 60 e
(rosii, dovlecei, vinete)
S~
Paine prajita — 3 (Ridicat) 3-6 -\...5...r
Fileuri de peste/Fripturi e — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...,- -\WLA,[
< - ie -
Caérnati/Frigdrui/Coaste/Hamburgeri — 2 Raid(i,\:aet(j‘al)e 15-30 ** -\...5...:- '\WLN[
Friptura de pui 1-1,3 kg — 2 (Mediu) 55 -70 *** "\...2...r -\WLN[
g
Pulpa de miel/Rasoluri < — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
. = . 3
Cartofi copti = — 2 (Mediu) 35 - 55 #** 1 r
Legume gratinate — 3 (Ridicat) 10-25 1 3 r
Fursecuri c%ﬁl( Da 135 50-70 L -\...4‘_—."'..:- -\...3‘_—.—'..;- w;r
Fursecuri
5 3 2 1
Tarte COOK Da 170 50-70 = N T =L ——"
Tarte
. Ny = 5 3 2 1
Pizza rotunda COOK Da 210 40 -60 N N S o LN —— P
Pizza
Masa completa: Tarta cu fructe (nivelul N 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) ba 190 40-120 kil ro i —
Masa completa: Tarta cu fructe (nivel é4 5 4 5 1
5)/Legume pradjite (nivel 4)/Lasagna COOK Da 190 40-120* N e P L
(nivel 2)/Bucati de carne (nivel 1) Meniu
; o%s 4 1
Lasagna si carne <3 Da 200 50-100*% aF=s f
Carne si cartofi ks Da 200 45-100 * .-u:..i....:l,. 1 ! f
Peste silegume ks Da 180 30-50* = 1 1 r
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 f
Bucati de carne 3
ECO — _ *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 j—

* 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).

= N B B B B a4 ow =

Conventional  Aer fortat Convectie Grill Grill Turbo MaxiCooking Cook 4 Ciclul Eco Pizza

FUNCTII

[ ~ al=r 1 f

ACCESORII Tava de cuptor sau tava pentru  Tavd de colectare a picaturilor/Tava de Tavd de colectare a Tava de colectare a

Gratar metalic e . . - . . o « e «
prdjituri, pe gratar metalic ~ copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picdturilor/Tavd de copt picaturilor, cu 500 ml de 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 preincélzirea

(in cazurile n care este necesara).

Temperaturile si duratele de preparare au caracter orientativ si depind de cantitatea de alimente si de tipul de accesorii

utilizate.

La inceput, folositi cele mai mici setari recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai

mari.

Se recomanda sa folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare
inchisa. De asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare

vor fi putin mai mari.

iINTRETINEREA S| CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau
curatare.

Nu utilizati aparate de curatare
cu aburi.

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs intra accidental in contact cu
suprafetele aparatului, curatati-l imediat cu o laveta
din microfibre umeda.

SUPRAFETELE INTERIOARE

- Dupa fiecare utilizare, lasati cuptorul sa se raceasca
si apoi curatati-l, de preferat cat inca este cald, pentru
a indeparta depunerile sau petele cauzate de resturile
de alimente. Pentru a indepdrta 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 lavetd 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 indepdrtate 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 PENTRU APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat pentru
curatarea in masina de spalat vase: risc de deteriorare!

Nu utilizati bureti de sarma,
bureti abrazivi sau produse

de curatare abrazive/corozive,
deoarece acestea ar putea
deteriora suprafata aparatului.

Purtati manusi de protectie.

Cuptorul trebuie sa fie
deconectat de la reteaua
electrica inainte de a efectua
orice fel de operatie de
intretinere.

La sfarsitul fiecarui ciclu de preparare la aburi, dupa
aproximativ 30 de minute, cuptorul efectueaza
automat un ciclu de evacuare care dureaza
aproximativ un minut, transferand astfel toata apa din
sistem in sertarul detasabil.

Notd: Nu ldsati apa in sistem mai mult de 2 zile.

Pentru a elimina complet apa din interior sau pentru a
curata suprafetele interioare, puteti deschide sertarul
pentru apa:

1. Impingeti spre partea de
1l &, sus clapeta din spate pentru
C\ & <l ascoate capacul superior al
b sertarului pentru apa.

2. Dupa ce ati terminat
curatarea, puteti inchide
sertarul introducand cele
doua clapete frontale in
interiorul deschiderilor
frontale si impingand in jos
partea din spate.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci
cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate
afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

FIERBATOR

Pentru a asigura functionarea permanenta la
performante optime a cuptorului si pentru a contribui
la prevenirea acumularii depunerilor de calcar in timp,
va recomandam sa folositi in mod regulat functia
,Decalcifiere”. Dupa o perioada lunga de neutilizare

a functiilor de preparare cu ,Aburi”, se recomanda
insistent activarea ciclului de preparare cu cuptorul
gol, umpland complet rezervorul.
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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.

4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

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 suprafatd moale.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

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.

iINLOCUIREA BECULUI

Pentru inlocuirea becului, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

Whj;lfa?ool



REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

de un numar.

- O functie de preparare 6th
- Sense se incheie fara afisarea
: unei numaratori inverse.

- Prepararea se incheie inainte de N
- finalul numaratorii inverse. | brepararil.
Cand modul ,DEMO" este in
¢ starea ,On" (Pornire), toate

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 - Sonda pentru alimente
i nu este conectata

. . corespunzétor. s
. eroarea F3E3. 5 P ;

 incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata

Pe afisaj apare litera ,F” urmata

Cauza posibila

Pana de curent.
Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

. Cantitate de alimente

- diferita de cea recomandata. . < ; -
' Usa a fost deschisa in timoul al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati
’ P . prepararea selectand o functie conventionald.

comenzile sunt active si

: meniurile sunt disponibile,

Tnsa cuptorul nu se

- Incalzeste.

Mesajul DEMO apare

- pe afisaj la fiecare 60 de
- secunde.

Modul ,ECO" este ,On” V

(activ)

: Dispozitivele de oprire n

siguranta sunt pozitionate

- gresit.

Nivel de putere incorect.

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 centrul de asistenta si indicati numarul

dupa litera ,F".

Deschideti usa si verificati gradul de preparare

- Accesati ,DEMO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din “SETARI" si selectati ,Off”
- (Oprire).

- 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”.

- Verificati conexiunea sondei pentru alimentare.

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

Utilizarea codului QR in cazul produsului dumneavoastra
Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu

Ca alternativa, 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 pldcuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.
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Priruénik vlasnika

&

WHIRLPOOL

Z=

Da biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
proizvod na adresi www.whirlpool.eu/register

HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

...........

O C D

\\

200 \\/ wdhdeee 6

1. Kontrolna tabla
2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)
3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu

5 @ ..... et 7 pecnice)
4, Vrata
14 | 5. Fioka za vodu
__._-I 3| O LH|sH 8 6. Gornji grejac/reSetka
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1. UKLJUCIVANJE | 4. NAZAD 7. PLUS DUGME ZA KRETANJE

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.

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

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 VODICE*

Koristi se za pripremu
hrane ili kao drzac¢
za Serpe, kalupe za
kolace i drugo posude

: mesa, ribe, povrca, fokace
- itd. ili je mozete postaviti
: ispod Zi¢ane resetke ako

: Koristi se kao pleh za pecenje :

: Da bi olak3ale
: postavljanje ili uklanjanje
: dodataka.

Koristi se za pecenje
: svih vrsta hleba i

: peciva, kao i pecenja,
: ribe u sopstvenom

za pripremu hrane u : zelite da prikupite saft od soku itd.
pecdnici. . pecenja. :

PLEH ZA PRZENJE

VAZDUHOM#*

T

Koristi se za pripremu
hrane pomocu funkcije
przenja vazduhom, tako
sto je pleh za pecenje
postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja
mogucih mrvica ili :
masnoce. Moze se prati u :
masini za pranje sudova.

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.
Ostali dodaci se mogu kupiti zasebno; za porudzbine i informacije, obratite se 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 vodeci racuna
da strana sa podignutom ivicom bude okrenuta
nagore.

Dodaci, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavljaju horizontalno na isti nacin kao i
Zicana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
PRECKI

« Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
doniji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

« Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasdnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pednice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

=" klizaca za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

I Zabicu spustite na zeljeni

¢ polozaj.

Da biste pri¢vrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite za
nju. Vodite racuna da se klizaci
slobodno krecu. Ponovite ove
korake na drugoj vodici na
istom nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

6 6TH SENSE

One omogucavaju potpuno automatsko pecenje svih
vrsta hrane (lazanje, mesa, ribe, povrca, torti i kolaca,
slanih kolaca, hleba, pice). Da biste dobili najbolje od
ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj tabeli
za kuvanje.

N

* |PARA + VAZDUH

Kombinovanjem svojstava pare sa kruzenjem
vazduha, ova funkcija vam omogucava da pripremite
jela koja ¢e imati lepu hrskavu i zapecenu koricu
spolja, ali istovremeno ¢e biti mekana i so¢na iznutra.
Da biste postigli najbolje rezultate pripreme hrane,
preporucujemo vam da izaberete NIVO 3 za paru kada
pripremate ribu, NIVO 2 za meso i NIVO 1 za hleb i
dezerte.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme hrane na
paru i vazduh pogledajte u tabeli za pripremu hrane
,Para + vazduh”,

<~

GRILL

Koristi se za pecenje odrezaka, raznjica i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

D_

5— TRADICIONALNE FUNKCIJE
«  KONVENC. PEC.
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
« COOK4

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na Cetiri nivoa. Ova funkcija moze da
se koristi za pripremanje kolacica, torti, okruglih
pica (i zamrznutih), kao i za pripremu kompletnog
jela. Da biste dobili najbolje rezultate, pratite
tabele za pripremu hrane.

- TURBO GRILL

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« PECENJE ZAMRZ.

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
zamrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

»  SPECIJALNE FUNKCUJE

»  PICA

Ova funkcija vam omogucava da pripremite
odli¢nu domacdu picu za manje od 10 minuta,
kao u restoranu.

Namenski ciklus za pripremu hrane radi na
temperaturama iznad 300 stepeni Celzijusa,

»

tako da pica bude socna iznutra, hrskava po
ivicama i sa savrSeno ujednacenim zapecenim
koricama.

Ako se ova funkcija kombinuje sa dodatkom
Pizza Stone WPro i predzagrevanjem

30 minuta, pica moze da bude spremna za
5-8 minuta.

(Za porudzbine i informacije, obratite se
postprodajnom servisu ili na adresu
www.whirlpool.eu)

AIR FRY

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pilec¢e
medaljone i jo§ 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.
Nemojte koristiti vise plehova da ne bi doslo
do neravnhomernog przenja.

NARASTANJE TESTA

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se oc¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jo$ uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

ODRZAVANJE TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

ODMRZAVANJE

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.

ECO CIKLUS

Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo
je isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se
koristio Eko ciklus i time smanjila potrosnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

MAXI PECENJE

Ova funkcija automatski bira najbolji rezim
pecenja i temperaturu za pecenje vecih
komada mesa (preko 2,5 kg). Preporucujemo
vam da meso tokom pecenja okrenete kako
bi se ravnomerno ispeklo. Najbolje bi bilo

da meso povremeno prelijete sokom sa dna
posude kako se ne bi isusilo.
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KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

% KRUZ.VAZDUHA

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko redetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih

vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

2
_£ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

pS CISCENJE
- PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocisc¢enja: Kompletni ciklus (Pyro) i kraci ciklus
(Pyro Eco). Preporucujemo da koristite kompletan
ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak ¢is¢enja.
« SMARTCLEAN
Dejstvo pare koja se otpusta tokom ovog posebnog
ciklusa ciS¢enja na niskoj temperaturi omogucava da
se lako otklone ostaci prljavstine i hrane. Prelijte dno
pecnice sa 200 ml vode za pice i aktivirajte funkciju
tek kada se pecnica ohladi.

« UKLANJ. KAMENCA

Za uklanjanje naslaga kamenca iz kotla.
Preporucujemo da ovu funkciju redovno koristite.
U suprotnom, prikazace se poruka na ekranu da vas
podseti da ocistite peénicu.

@ OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

23 .
{G}" 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" iz menija ,PODESAVANJA" i izaberite
Jisklju¢eno”. Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA”
proizvod se isklju€uje i zatim vraca na prvo
ukljucivanje. Izbrisace se sva podesavanja.
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
,English”.

SRPSKI

Pritisnite + ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajuci. Pritisnite
./ da biste potvrdili svoj izbor.

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
elektri¢cnog 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
Pritisnite |+ ili — da biste izabrali 16,Visoko” ili
13,Nisko” i pritisnite ./ da biste potvrdili.

3. PODESITE VREME

Nakon 3$to ste izabrali jezik, treba da podesite
trenutno vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju ¢asove.

SAT
Pritisnite 4 ili — da biste podesili ta¢no vreme i
pritisnite . : Na displeju ¢e poceti da trepere dve
brojke koje ozna¢avaju minute. Pritisnite —+ ili —
da podesite minute i pritisnite . za potvrdu.
Obratite paznju na sledece: MozZe biti potrebno da ponovo
podesite vreme nakon duzih prekida u napajanju elektri¢cnom
energijom. |zaberite opciju,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS”
(Podesavanja), koji je dostupan pritiskom na &

4. PODESAVANJE NIVOA TVRDOCE VODE

Da biste omogudili efikasan rad pecnice i obezbedili
da ona redovno trazi od korisnika da izvrsi ciklus
uklanjanja kamenca kada je to potrebno, vazno je da
podesite odgovarajudi nivo tvrdoce vode. Da biste
ga podesili, ukljucite pe¢nicu pritiskom na [O ], zatim
pritisnite & Podesavanja i koristite dugmad za

navigaciju -+ i — da biste izabrali opciju ,WATER
HARDNESS” (Tvrdoda vode). Pritisnite ./ za potvrdu.
Koristite dugmad za navigaciju + i — da biste

izabrali odgovarajuci nivo za vodu u vasem podrucju
na osnovu sledece tabele:

TABELA NIVOA TVRDOCE VODE

°dH °fH °Clark

Nivo Nemacki | Francuski [ Srpski
stepeni stepeni stepeni

1 Vrizrlga 0-6 0-10 0-7
2 Meka 7-11 11-20 8-14
3 Srednji 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
5 | Veoma |35 50 | 61-90 | 43-62

tvrda

Pritisnite .~ da potvrdite.

Unapred podesena vrednost za nivo tvrdoce vode je
,Hard” (Tvrda).

5. ZAGREVANJE PECNICE
Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon

procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporuc¢ujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pec¢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 ce se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedinacno menjati.
Ako pritisnete <I<|, mo¢i ¢ete ponovo da promenite
prethodno podesavanje

TEMPERATURA / NIVO ZA GRILL / 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 pode$avanja (ako je
moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo za grilovanje:
Postoje tri definisana nivoa snage za grilovanje:

3 (visok), 2 (sredniji), 1 (nizak).

Kada koristite funkciju ,Kruz. vazduha + para“, mozete
odabrati koli¢inu pare izborom jedne od sledecih
vrednosti: PARA 1, PARA 2.

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude
aktivirana, temperatura / nivo za grilovanje mogu se
promeniti pomoc¢u — ili — .

TRAJANJE

R

7
°C
N

=

N1z

%
@
1 7N

Kada ikona (5 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 rezima 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 odloZite pocetak tako 3to cete podesiti
vreme zavrsetka pripreme hrane. Ekran prikazuje

vreme zavrietka dok ikona @ treperi.

LM A
Lol 180
VREME ZAVRS.
Pritisnite + ili — da podesite vreme kada zelite
da se pecenje zavrsi i pritisnite . za potvrdu i
aktivaciju funkcije. Stavite hranu u pecnicu i zatvorite
vrata: Funkcija se pokrece automatski nakon
vremenskog perioda koji je izraCunat kako bi se
kuvanje zavrsilo u vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pec¢nica postepeno dostize zeljenu
temperaturu, $to znaci da je vreme pecenja nesto
duze od onog koje je navedeno na tabeli kuvanja.
Tokom Cekanja mozete da pritisnete —+ ili — da
biste prilagodili programirano vreme zavrsetka ili da
pritisnete <K da biste promenili druga podesavanja.
Pritiskom na (7, radi vizualizovanja informacija,
moguce je prebacivati se sa vremena zavrietka na
trajanje.

.6™ SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji reZzim 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 (OKRUGLI PLEH)

°C

o)
e
KILOGRAMI )
Da biste podesili funkciju pravilno, pratite uputstva na
displeju i kada se to zatrazi, pritisnite - ili — da

biste podesili zeljenu vrednost, a zatim pritisnite
da biste potvrdili.
STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6™ Sense funkcija je moguce podesiti
stepen kuvanja.

N__ 7
A

STEPEN KUVANJA

Kada izade obavestenje, pritisnite — ili — da
izaberete Zeljeni nivo od slabo pec¢enog (-1) do dobro
pecenog (+1). Pritisnite . ili da potvrdite i
zapocnete funkciju..

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih

6™ Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapicanja
od slabog (-1) do jaceg (+1).

. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Para” ili ,Kruzenje vazduha + para”
u ru¢nim funkcijama ili jednog od nekoliko recepata
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namenjenih za 6" Sense, mogude je pripremati bilo
koju hranu zahvaljujuci upotrebi pare. Para se kroz
hranu Siri brze i ravnomernije u poredenju sa samo
vrelim vazduhom tipi¢nim tradicionalnim pecenjem:
to smanjuje vreme pripreme hrane, zadrzavajuci
dragocene hranljive materije u hrani i osiguravajudi
vam da postignete izvrsne, zaista ukusne rezultate
sa svim vasim receptima. Tokom celokupnog trajanja
pripremanja na pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Za nastavak kuvanja na pari, bice neophodno da se
dovede voda u kotao koji se nalazi unutar pec¢nice
pomocu izvla¢ne fioke na kontrolnoj tabli.

Kada se na ekranu prikaze zahtev ,DODAJTE VODU",
izvucite fioku, otvorite poklopac fioke i napunite je
vodom do nivoa koji se zahteva na ekranu. 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.

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: pecnica Ce aktivirati zahtev za to ako bude
potrebno.

3. 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 preporuditi 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 e se prikazati
poruka. Izaberete drugu funkciju ili sacekajte da se
potpuno ohladi.

4. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

PREDZAGREVANJE

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 — .

5. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.
L1

{ 1 Fund 16D

OKRENITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje 3ta
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.

LT

{ 1 Fung IED

PROVERITE HRANU

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje 3ta
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.

6. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasic¢e se zvucni signal i na ekranu ¢e se prikazati
kada je hrana gotova.

°C

C

S

°C

g - =im -

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 ¢e se
zadrzati parametri kuvanja.
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BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije peénice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.

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
pednice.

. OMILJENO

Po zavrSetku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da
saCuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

°C

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 polozZaj 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 ) : Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

s
] (I
1. TRADICIONALNO

C

zere
2

Pritisnite | ili — da izaberete funkciju, potvrdite
izbor pritiskom na ./, a zatim pritisnite ﬁ za
aktiviranje.

. CISCENJE

« PYRO

Ne dodirujte pec¢nicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pecnice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke — ukljucujuci vodice - iz pecnice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena
ispod aspiratora, vodite racuna da svi gorionici ili
elektri¢ne ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja
ciklusa samociscenja. Za optimalne rezultate cisc¢enja,
uklonite najtvrde naslage vlaznim sunderom pre
koris¢enja funkcije Pyro (piroliza). Preporu¢ujemo
pokretanje funkcije Pyro samo ako uredaj sadrzi

tvrde naslage ili ukoliko se tokom pecenja stvaraju
neprijatni mirisi.

Pritisnite }.¢] da bi se prikazalo,Pyro” (Piroliza) na
ekranu.

@

200

( 'LI Ll
Pyro
Pritisnite —+ ili — da biste izabrali zeljeni ciklus,
zatim pritisnite . da biste potvrdili. Kada izaberete
ciklus, ako Zelite pritisnite -+ ili — da podesite

vreme zavrsetka (odlaganje pocetka), a zatim pritisnite
.~ da potvrdite.

Ocistite vrata i uklonite sav dodatni pribor kao $to je
zatrazeno, zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > | kada
zavrsite: pecnica ¢e zapoceti ciklus samocis¢enja, dok
se vrata automatski zaklju¢avaju: poruka upozorenja se
pojavljuje na displeju, zajedno sa odbrojavanjem koje
pokazuje status ciklusa koji je u toku.

Kada se ciklus zavrsi, vrata ostaju zaklju¢ana dok se
temperatura u pecnici ne spusti na bezbedan nivo.

« SMARTCLEAN
Pritisnite ?.+] da bi se na displeju prikazalo ,Smart
Clean” (Pametno cisc¢enje).

@

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
izvrsite 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 sto moze imati
kontraefekat na konacan rezultat c¢is¢enja.

Kada se ciklus zavr3i, na ekranu ce poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pe¢nicu da se ohladi, a
zatim obrisite i osusite unutradnje povrsine krpom ili
sunderom.

.ODVOD VODE

Ova funkcija omogucava ispustanje vode da bi se
sprecilo njeno zadrzavanje u kotlu. Ovaj proizvod je
razvijen radi automatskog pokretanja ciklusa
ispustanja vode kada se priprema hrane zaustavi/
zavrsi.

Priblizno 30 min nakon zaustavljanja/zavrsetka
pripreme hrane, pecnica ¢e automatski ispustiti vodu
iz sistema, premestajudi preostalu vodu u fioku
(pazite da ne uklonite fioku nakon pripreme hrane).
Po zavrsetku, fioka se moze izvudi i isprazniti.
Preporucujemo da se fioka isprazni ¢im se ispustanje
vode zavrsi.
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.UKL. KAMENCA

Ova posebna funkcija, koja se aktivira u redovnim
intervalima, omogucava da ceo sistem za paru
odrzavate u najboljem stanju. Kada pokrenete
funkciju, pratite sve korake prikazane na displeju.
Prosec¢no trajanje kompletne funkcije je oko

140 minuta.

Korisnik moze da pokrene uklanjanje kamenca u
svakom trenutku iz menija za ¢is¢enje.

Na ekranu ce se prikazati kada je vreme da pokrenete
ciklus za uklanjanje kamenca (pogledajte tabelu u
nastavku).

PORUKA O UKLANJANJU >
KAMENCA ZNACENJE
<PREPORUCUJE SE UKLANJA-
NJE KAMENCA> i Preporucuje se da se pokrene :

Prikazuje se priblizno 15 sati
nakon ciklusa kuvanja na pari*

KAMENCA>
Prikazuje se priblizno 20 sati

i <POTREBNO JE UKLANJANJE i

i nakon ciklusa kuvanja na pari* :

i ciklus za uklanjanje kamenca.

Uklanjanje kamenca je oba-

vezno. Ciklus kuvanja na pari

ne moze se pokrenuti sve dok

se ne izvrsi ciklus uklanjanja

kamenca.

* uzimajuci u obzir podrazumevanu vrednost (4 — tvrda)

nivoa tvrdoce vode. Broj sati ciklusa kuvanja na pari koji
moraju da produ pre nego $to se prikazu poruke o
uklanjanju kamenca zavisi od nivoa tvrdoc¢e vode koji je
podesen na uredaju.

Pored toga, postupak uklanjanja kamenca se moze
obaviti kad god korisnik Zeli temeljnije ¢is¢enje
unutradnjeg kola za kruzenje pare.

Pre nego $to pokrenete fazu uklanjanja kamenca,
uredaj ¢e proveriti da li u kotlu ima ostataka vode i po
potrebi ¢e se aktivirati ciklus ispustanja vode. U tom
slucaju, nakon ciklusa ispustanja vode morate da
ispraznite fioku pre nego sto nastavite sa fazom
uklanjanja kamenca.

Obratite paznju na sledece: da bi voda bila hladna, ova
aktivnost ne moze da se obavi pre nego $to istekne

30 minuta od poslednjeq ciklusa (ili od trenutka kada
je proizvod poslednji put napunjen). Tokom ovog
vremena Cekanja, na ekranu Ce se prikazati poruka
,WATER IS HOT" (Voda je vruca).

» FAZA 1/2: UKLANJANJE KAMENCA (70 MIN)

Kada se na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L
RASTVORA>, sipajte rastvor za uklanjanje kamenca u
fioku. Za najbolje rezultate uklanjanja kamenca
preporucujemo da rezervoar napunite rastvorom koji
sadrzi 75 g namenskog WPRO proizvoda i 250 ml
vode za pic¢e. WPRO proizvod za uklanjanje kamenca
je predlozZeni profesionalni proizvod za odrZavanje za
najbolji u¢inak funkcije kuvanja na pari u pecnici. Za
porudzbine i informacije, obratite se postprodajnom
servisu ili na adresu www.whirlpool.eu.

Kompanija Whirlpool neée biti odgovorna u sluc¢aju
oStecenja nastalog upotrebom drugih sredstava za
¢is¢enje koja su dostupna na trzistu.

=759

Kada sipate rastvor za uklanjanje kamenca u fioku,
pritisnite [ > | da biste pokrenuli glavni proces za
uklanjanje kamenca. Faze uklanjanja kamenca ne
zahtevaju da ostanete uz uredaj. Po zavrsetku svake
faze, oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se
prikazati uputstva za prelazak na sledecu fazu.

Po zavrsetku faze uklanjanja kamenca potrebno je
isprazniti vodu iz kotla: rastvor za uklanjanje kamenca
koji se koristio tokom ove faze bice ispusten u
izvla¢nu fioku.

» FAZA 2/2: ISPIRANJE (30 MIN)

Da biste ocistili ostatke kamenca iz fioke i kola za
kruzenje pare, morate izvrsiti ciklus ispiranja. Kada se
na ekranu prikaze <DODAJTE 0,25 L VODE>, uspite

u rezervoar 0,25 | vode za pice i pritisnite [ > | da
pokrenete ispiranje. Nemojte iskljuciti pecnicu sve
dok svi potrebni koraci obavezni funkcijom ne budu
dovrseni.

Obratite paznju na sledece: ako je za sistem potrebno,
moze da se zahteva praznjenje fioke i ponavljanje ove
operacije.

Kada se postupak uklanjanja kamenca zavrsi,
predlazemo da osusite moguce ostatke vode u
unutra$njosti. Nakon toga ¢ete mo¢i da koristite sve
funkcije pare.

Obratite paznju na sledece: tokom ciklusa uklanjanja
kamenca mozda ce se Cuti buka odredenog nivoa, jer
se aktiviraju pumpe pecnice kako bi se garantovala
optimalna efikasnost uklanjanja kamenca.

Kada se pokrene ciklus odrzavanja, nemojte uklanjati
fioku osim ako se tako ne zatrazi za taj uredaj.

Obratite paznju na sledece: Kada se kotao napuni
rastvorom za otklanjanje kamenca i na displeju se
prikaZe poruka,FAZA OTKLANJANJE KAMENCA 1/2°,
ciklus ne sme da se prekida jer ¢e u suprotnom ceo
ciklus otklanjanja kamenca morati da se ponovi da bi
funkcija pare mogla da se pokrene.

. MINUTE-MINDER

Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu (' .
Pritisnite - ili — da podesite Zeljeno trajanje, a zatim
pritisnite ./ da aktivirate tajmer.
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MINUTE-MINDER .

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 (I ), koji ¢e nastaviti

da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni
podsetnik, pritisnite ikonu (3 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.

] C,
)l e
BLOKADATASTERA
Obratite paznju na sledece: Ova funkcija moze da

se ukljuci i tokom pecenja. Iz bezbednosnih razloga,
pecnica se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom

na[®]

C

0 . NAPOMENE

Nemojte pokrivati unutrasnjost rerne
aluminijumskom folijom.

Nemoijte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

Nemojte opterecivati vrata velikim tezinamai
nemojte se drzati za vrata.

Zbog vece temperature Pizza ciklusa, ocekuje se
nesdto veca buka ventilatora za hladenje.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i
nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta
jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporucenim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatke od vatrostalnog stakla i
keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme
jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razli¢ite nivoe. Iz pecnice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vecih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jo$ bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzedi hranu dalje od rostilja.
Okrenite meso na dve trec¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite raCuna o pari koja izlazi.

Ako zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod zZi¢ane
reSetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu tradicionalne funkcije na
samo jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za kruzenje
vazduha i rasporedite modle cik-cak po nivoima kako
bi se omogucila Sto optimalnija cirkulacija vruceg
vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢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, sledei
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ni tartovi) koristite funkciju
JTradicionalno pecenje”. Ako je donji deo kolaca
gnjecay, spustite reSetku i poprskajte dno kolaca
mrvicama hleba ili biskvita pre dodavanja punjenja.

NARASTANJE TESTA

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25°C). Vreme dizanja testa za picu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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6 TABELA ZA PRIPREMU HRANE

NIVO NIVO OKRETANJE
e ¢ (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
LAZANJA :Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\...2‘:'..:-
Pecenje 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Beef (Govedina) & i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Al A TS
Pecenje 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Pork (Svinjetina) S .
Kobasice i nemacke 5 4
MESO kobasice 1,5-4cm - - 2/3 IR SN
Chicken _— 2
(Piletina) Pecenje 0,6-3 kg - 0 - - -
. 5 4
Filei prsa 1-5cm - - 2/3 Auelees A Y
Poultry (Zivina) 5 i
Raznjidi jedna resetka - - 1/2 Ao £ S
Fileti 0,5-3 (cm) - - N A
RIBA 3 5
Fileti - zamrznuti 0,5-3 (cm) - - - Aetens Yo S
Przeni krompir 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Peceno povrée :Punjeno povrée 0,1-0,5 kg - - - - 3 -
Peceno povrce 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Potatoes Gratin ‘adan pleh _ B B 3
(Krompir.gratin) J P T
POVRCE Paradajz gratin jedan pleh - - - -\%ﬁ
. . . 3
Smrznuto Paprike gratin jedan pleh - - - NP
povrce Gratinirani brokoli jedan pleh - - - -\%u-
Gratinirani karfiol jedan pleh - - - -\%ﬁ
Povrce gratin jedan pleh - - - -\%,-
Slana pita 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
3
Kifle Sy 60-150 g - _ - 3
~ 2
Sendvi¢ kifla S0 0,4-0,6 kg - - - =
Hleb - 5
Velike &7 0,7-2.0 kg - - -
= 3
Bageti . 200-300g - - -
SLANA . . 2
PECIVA Okrugla pica okrugli - - - =W
Debela pica pleh - - - ;2, .
1 sloj* - - - - 2 -
Pica
2 sloja* - - - -\éﬁ - ! -
Pica [zamrznuta] & 5 i
3 sloja* - - - AF=r AR r
- 5 4 p) i
4 sloja - - - N e R —— P r
* Preporucena koli¢ina
[ Ve r~ AF—r Y M
DODACI ) . L
L Pleh za pec¢nicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masno¢e /  Pleh za sakupljanje masnoce sa
Zicana resetka . . . - P
Okrugli pleh za picu na zi¢anoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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O TABELA ZA PRIPREMU HRANE

OKRETANJE
NIVO NIVO (TOKOM
KATEGORIJE HRANE KOLICINA ZAVRSENOS-| RUMENOG PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
TI PRIPREME IZGLEDA
HRANE)
Patispanj 0,5-1,2 kg - - -
Kolacici 0,2-0,6 kg - - -
SLATKO Testo za ekler jedan pleh * - - -
PECIVO 1ot 0,4-1,6 kg - - - s
Strudla 0,4-1,6 kg - - - '\_r3
Voc¢na pita 0,5-2 kg - - - .\_.é—_,_,.
* Preporucena koli¢ina
[ W o AR Y M

DODACI
Pleh za pec¢nicu / Pleh za kolace /

Okrugli pleh za picu na Zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje masno¢e /  Pleh za sakupljanje masnoce sa

Zi¢ana redetka S
pleh za pecenje 500 ml vode
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5 TABELA ZA PRIPREMU HRANE PRZENJEM NA VAZDUHU

5 POLICA
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA | prepzacrevanye | TEMPERATURA TRAJANJE DODATNI
KOLICINA (°Q) (MIN.) PRIBOR
< Zamrznuti pomfrit 'IE.'éI' 650-850¢g Da 200 25-30 H;‘EEEB— ir
= ’e
2 ‘Z’: Zamrznuti piledi nageti = 500¢g Da 200 15-20 % - 2 -
E <
oL s 4 2
<§( T Riblji stapidi = 500 g Da 220 15-20 EEET r
N ofe 4 2
Koluti¢i od luka I==1 5009 Da 200 15-20 S— -
o Sveze pohovane tikvice =2 400g Da 200 15-20 Efm N 2 r
2 T
% Domaci pomfrit = 300-800 g Da 200 20-40 Efﬂ N 2 -
a als
Mesavina povréa = 300-800 g Da 200 20-30 Eﬁﬂ N 2 ;
Pilece grudi Ly 1-4.cm Da 200 20-40 — 2,
s % 4 2
z Pilec¢akrilca I==1 200-15009g Da 220 30-50 T A -
@] L. 4 2
¥ Pohovana 3nicla I==1 1-4cm Da 220 20-50 — -
=
e e s 4 2
Riblji filet I==1 1-4 cm Da 220 15-25 S -

Pri pripremanju sveze ili domace hrane, nanesite tanak sloj ulja po povrsini hrane.
Da bi se garantovali ujednaceni kulinarski rezultati, promesajte hranu na polovini preporu¢enog vremena potrebnog za
pripremu hrane.

¥

FUNKCUJE ==

Air Fry

Rizszzzzz:) a1 ~
Pleh kupljanj ¢ leh
DODAC .. Pleh za pec¢nicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj eh za sakup ’a'f’e r.na.s.noce/ pieh za
Pleh za przenje vazduhom olici pecenje ili
P pleh za rernu na zicanoj resetki
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U | TABELA ZA PRIPREMU HRANE NA PARI + VAZDUH

RECEPT NIVO PARE* | PREDZAGREVANJE TEMP(E%\TURA Tiﬁlﬁ'jJE POL'C;\R'IBDOORDATN'
Keks sa maslacem / Kolacidi 1 DA 140-150 35-55 ;
Sitni kola¢ / mafin 1 DA 160-170 30-40 L
Kolaci s praskom za pecivo 1 DA 170-180 40-60 -\éu-
Patispanj 1 DA 160-170 30-40 -\...léu-
Fokaca 1 DA 200-220 20-40 1;,
Vekna hleba 1 DA 170-180 70-100 ;
Maniji hleb 1 DA 200-220 30-50 1;,
Baget 1 DA 200-220 30-50 1;
Peceni krompir 2 DA 200-220 50-70 ;
Teletina / Govedina / Svinjetina 1 kg 2 DA 180-200 60-100 L
Teletina / Govedina / Svinjetina (komadi) 2 DA 160-180 60-80 1;
Slabo peceno junece pecenje 1 kg 2 DA 200-220 40-50 1;,
Slabo peceno junece pecenje 2 kg 2 DA 200 55-65 L
Jagnjedi but 2 DA 180-200 65-75 1;
Kuvane svinjske kolenice 2 DA 160-180 85-100 ;
Piletina / biserka / pacetina 1-1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 xi,
Piletina / biserka / pacetina (komadi) 2 DA 200-220 55-65 L
(paracat, kvice, plavi patlidzan) 2 oA 180-200 2540 —
Riblji filet 3 DA 180-200 15-30 L

* Imajte na umu da, u slucaju izbora para auto funkcije, ovaj odnos mora da se preskoci. Rerna ¢e automatski izabrati
najbolji nivo pare koji odgovara izabranoj temperaturi.

DODACI

Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zicanoj polici

—r

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na zicanoj resetki
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TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA PR';ZZI\‘AJ(;RE' TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
_ Da 170 30-50 -\ré],.
Kolaci sa kvascem / pati$panji & Da 160 30-50 -\ri.—z,-
) 4 L
koY Da 160 30-50 N L "]
a%s 3
Kolaci sa nadevom = Da 160-200 30-85 | —
(Cizkejk, $trudla, pita sa jabukama) s 4 1
v Da 160-200 30-90 A
—_ Da 150 20-40 n 3 ,
& Da 140 30-50 A
Kolacici P i 1
% Da 140 30-50 e .
Da 135 40-60 N S
_ Da 170 20-40 . 3 ,
& Da 150 30-50 A
Sitni kolaci / mafin
= Da 150 30-50 L ;
— 1
% Da 150 40-60 wi, -\%..ﬁ ~
— Da 180-200 30-40 3
Princes krofne S Da 180-190 35-45 A
— 1
o Da 180-190 35-45% 1;, .\%., -
— Da 90 110-150 3
Puslice S Da 90 130-150 A
— 1
< Da 90 140-160* 1;, .\%...,. S
— Da 190-250 15-50 N
Pica / hleb / fokaca
= Da 190-230 20-50 L .\%,. ;
)
Da 310 7-12 -\...éu-
Pica (tanka, debela, fokaca) —
% Da 220-240 25-50* .\%,. .‘%, ;r
_ Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznuta pica ¥ Da 250 10-20 «%p ;
& Da 220-240 15-30 1 > Fo 3 r L
Da 180-190 45-55 i
Pikantne pite s 4 1
(pita od povréa, kig) o Da 180-190 45-60 NS T
& Da 180-190 45-70% N L
§§
=] bl ] L4 <=
FUNKCLJE _ . X cook
Kon\;T:;lon— Forced Air Kog\elgléaljzno Grilovanje  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
Aeenar s T f ~— Tonnd
DODACI Sakuplja¢ masnoce /

Zi¢ana resetka

Pleh za pec¢nicuiili pleh za
kolac¢e na Zi¢anoj polici

pleh za pecenjeiili pleh za
pecnicu na resetki

Pleh za sakupljanje Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh za pe¢enje masnoce sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA PREVDAZI\II:(;RE- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN) POLICA | DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 N
Volovani/ lisnato testo / krekeri ks Da 180-190 20-40 1 4 § L
s Da 180-190 20-40* N, A
Lazanje / pite sa punjenjem / pecena - _ B 3
testenina / kaneloni IZ‘ Da 190-200 45-65 | —)
Jagnjetina / Teletina / Govedina / — _ _ 3
Svinjetina 1 kg — Da 190-200 80-110 1 [
Pecena svinjetina sa hrskavom koricom 24 2
2kg XL - 170 110-150 1 [
Piletina/zec/patka od 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Curka / guska od 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r
Punjeno povrée % B _ 2
(paradajz, tikvice, plavi patlidzan) = Da 180-200 20-60 ~Fn
<=
Tost - 3 (visoka) 3-6 F\...S...r
Fileti / odresci e - 2 (srednji) 20-30%* -\...4...,- \Wivf
Kobasice / raznjici / svinjska rebra / Naad 2-3 (srednji - s 5 4
pljeskavice u - visoki) 15-30 il S
Peceno pile 1-1,3 kg - 2 (srednji) 55-70%** "\...2...1' -\W;v{
hood
Jagnjedi but / kolenice = - 2 (srednji) 60-90%*** 1 3 r
. . = .. 3
Peceni krompir = - 2 (sredniji) 35-55%** 1 [
Povrce gratinirano - 3 (visoka) 10-25 1 3 [
Colaci ok | o 135 070 |2 e e
Kolacici
Tartovi %K Da 170 50-70 N AFee AR
Tartovi
Okrugla pica %‘.‘( Da 210 40-60 -\%u- -\...3;1:- -\é...p -\...1;1:-
Pica
Kompletno jelo: Vo¢ni tart (nivo 5) / % 5 3 1
lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1)) L Da 190 40-120% AFs ARRe 1
Kompletno jelo: Voéni kola¢ (nivo 5) / é4 5 4 b 1
peceno povrcée (nivo 4) / lazanje (nivo COOK Da 190 40-120* N —— T NS -
2) / ise¢eni komadi mesa (nivo 1) Meni
Lazanja i meso o Da 200 50-100* -y 1 ! r
Meso i krompir o Da 200 45-100* .-\1:..1....:1,- 1 ! i
Riba i povrce ks Da 180 30-50* s 1 f
Punjeno meso ECO - 200 80-120* 1 3 r
Komadi mesa ECO - -100* 3
(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).
PN —_ 5§
= 5 & E B Ll o &
FUNKCLJE . . cooK
Kon\;elzr:\gmn— Forced Air Kogzglé%:no Grilovanje  Turbo Grill MaxiCooking Cook 4 Eco ciklus Pica
[ ~ AF—r '\_f —_— M
DODACI Sakuplja¢ masnoce /

Zi¢ana resetka

Pleh za pec¢nicuiili pleh za
kolace na Zi¢anoj polici

pleh za pecenjeiili pleh za
pecnicu na resetki

Pleh za sakupljanje
masnoce / pleh za pe¢enje masnoce sa 500 ml vode

Pleh za sakupljanje
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodaci i nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta jela.
Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujuci predzagrevanje (ukoliko je

potrebno).

Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog 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 mogu¢éstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete
koristiti i posude i dodatke 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 Sto zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.
Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine Cistite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi
pH-neutralnog deterdZenta. Na kraju obrisite suvom
krpom.

- Nemoijte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah prebrisite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili peénicu 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 unutradnjih povrsina. (Samo kod nekih
modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovaraju¢im te¢nim
deterdzentom.

« Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3$alo
Ciscenje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdzentom, koristedi rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vruci. 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.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za
pranje sudova: rizik od ostecenja!

Na kraju svakog ciklusa kuvanja na pari, nakon
priblizno 30 min pecnica automatski pokrece ciklus
ispustanja vode u trajanju od oko jednog minutai
tako prenosi svu vodu iz sistema u izvlacnu fioku.

uredaja.

Nemojte da koristite vunene zice,
abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za ciS¢enje
jer mogu da ostete povrsinu

Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude isklju¢en
iz struje pre izvodenja bilo
kakvih radova na odrzavanju.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od
2 dana.

Da biste u potpunosti otklonili vodu iznutra ili ocistili
unutrasnje povrsine, mozete da otvorite fioku za
vodu:

( 1. Gurnite zadnji jezicak

e 3 nagore da biste uklonili
N N

gornji poklopac fioke za
2. Kada se cis¢enje zavrsi,

vodu.
mozete da zatvorite fioku
tako $to ¢ete umetnuti dva
prednja jezi¢ka u prednje
otvore i gurnuti zadnju
stranu nadole.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu sobne
temperature: vru¢a voda moze da uti¢e na rad sistema
za paru. Koristite samo vodu za pice.

KOTAO

Kako biste obezbedili konstantni optimalni uc¢inak
pecnice i da biste sprecili nagomilavanje naslaga
kamenca tokom vremena, preporucujemo redovno
koris¢enje funkcije ,Ukl. kamenca”. Nakon duzeg
perioda nekoris¢enja funkcije ,Para”, preporu¢ujemo
da aktivirate ciklus kuvanja sa praznom pecnicom i sa
potpuno napunjenim rezervoarom.
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SKIDANJE | PONOVO POSTAVLJANJE VRATA

1. Da biste skinuli vrata, otvorite ih potpuno i spustite
kvacice sve dok se ne otkljucaju.

2. Zatvorite vrata koliko god je moguce.

Cvrsto drzite vrata sa obe ruke — ne drzite ih za drsku.
Jednostavno skinite vrata tako $to cete nastaviti da

ih zatvarate dok ih istovremeno povlacite nagore i
oslobadate iz njihovog lezista. Polozite vrata da leze
na jednoj strani, na mekanoj povrsini.

3. Ponovo postavite vrata tako $to ¢ete ih podici ka
pecnici, poravnati kuke Sarki sa lezistem i pricvrstiti
gornji deo na leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

NezZno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li suu
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE
Za zamenu lampe obratite se postprodajnom servisu.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pec¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo

,F" uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrsava

- bez prikazivanja odbrojavanja.
- Priprema hrane se zavrsava pre

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

- Ciklus kuvanja sa sondom se

- zavrsio bez ociglednog uzroka
~ ili je greSka F3E3 od$tampana

- zavrietka odbrojavanja.

- Kada je ,DEMO" podeseno

: na,On" (uklju¢eno), sve

¢ komande su aktivne i meniji
- dostupni, ali se pecnica ne

: zagreva.

Mogucdi uzrok

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

: Koli¢ina hrane koja se
. razlikuje od preporucenog
. opsega. Vrata se otvaraju

tokom pripreme hrane.

- Na displeju se na svakih :
. 60 sekundi pojavljuje ,DEMO".

 Pristupite opciji ,ECO” iz ,PODESAVANJA"

- ECO" rezim je ukliucen. s : M .,
o J& uKiju | iizaberite ,Isklju¢eno”.

Sigurnosne kvacice su u

. pogreSnom polozaju.

Podesavanje snage je

: pogresno.

- Sonda za hranu nije pravilno
: . povezana. :
- na ekranu.

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 li je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

- Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
¢ hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako
- Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO” preko ,SETTINGS"
- iizaberite ,Off" (iskljuceno).

- Vodite ra¢una da sigurnosne kvacice budu u

pravilnom poloZaju, tako $to 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 izaberite ,LOW" (Nisko).

. Proverite prikljucak sonde za hranu.

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Pomocu QR koda na proizvodu

Sa nase internet stranice docs.whirlpool.eu

Takode, mozete kontaktirati nas postprodajni servis (broj se nalazi u garantnoj knjizici). Prilikom
kontaktiranja naseg postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

400020001284
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK
WHIRLPOOL

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
zaregistrujte svoj spotrebic na

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

www.whirlpool.eu/register

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

preditajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditelny)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej Casti
rdry)

. Dvierka

. Zasuvka na vodu

. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

0 N O Unn »h

. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditeMny)

O ] [T e e 2 c O
R B B« v/ el O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1.ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGACNE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rary alebo
zastavenie aktivnej funkcie.

2. PRIAMY PRISTUP K
FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam a do
menu.

3. NAVIGACNE TLACIDLO
MINUS

Na prechadzanie ponukou a
znizovanie nastaveni alebo hodnot
funkcie.

Na ndvrat na predchadzajuce
zobrazenie. Pocas pripravy jedla
umoznuje menit nastavenia.

5. DISPLE)J

6. POTVRDIT

Na potvrdenie zvolenej funkcie
alebo nastavenej hodnoty.

Na rolovanie v menu a zvySovanie
nastavenia alebo hodnét funkcie.
8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkam.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.

Whj;lﬁool



PRISLUSENSTVO

: NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako pekac

: na pecenie masa, ryby,

: zelenina, focaccie a pod.
: alebo na zachytavanie

: Stiav pod rostom.

Pouziva sa na pripravu
jedal alebo ako podpera
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na
pecenie v rure.

: Pouziva sa na pecenie

: akéhokolvek chleba

. a cukrarenskych

: vyrobkov, ale tiez

: peceného masa, ryby

: pecenych v alobale atd.

: Na lah3ie vlozenie
: a vyberanie
: prislusenstva.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU* :

T

Pouziva sa pri priprave :
jedla s funkciou Smazenie :
na vzduchu, pricom :
je plech na pecenie
umiestneny na spodne;j
Urovni na zachytdvanie
pripadnych omrviniek a
kvapiek. Da sa umyvat aj

v umyvacke riadu.

MnozZstvo a typy prislusenstva sa mo6zu menit v zavislosti od zakipeného modelu.
Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny servis.

* K dispozicii len pri niektorych modeloch

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRiSLUSENSTVA

Vlozte rost vodorovne posuvanim po vodiacich listach
tak, aby boli zdvihnuté okraje obratené nahor.

Ostatné prislusenstvo, ako nddoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace liSty vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné casti z drziakov: Vodiace listy
teraz mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich
najprv znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté
ich zasunte do priestoru rdry a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rdry
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
= bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

' Druhu svorku spustite na
Y miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast
svorky pevne o vodiacu
liStu. Presvedcte sa, Ci sa
bezce mbézu volne
pohybovat. Zopakujte tieto
kroky na druhej vodiacej
liste na tej istej urovni.

Upozornenie: Posuvné bezce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

6 6TH SENSE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina,
kolace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste

z tejto funkcie ziskali to najlepsie, dodrziavajte pokyny
v prislusnej tabulke.

t\:}n'c

\L‘_I PARA + ZRAK

Tato funkcia kombinuje vlastnosti pary s vlastnostami
nuteného vzduchu a umoznuje pripravit pokrmy,
ktoré su zvonku prijemne chrumkavé a prepeceng,
ale zaroven vnutri jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie »
najlepsich vysledkov pecenia odporicame zvolit
aroveri pary UROVEN 3 na pripravu ryb UROVEN 2

na pripravu masa a UROVEN 1 na pripravu chleba a
dezertov.

Viac informacii o cykloch ru¢ného varenia v pare a vo
vzduchu najdete v tabulke pripravy pokrmov

,Steam + Air” (Para + Vzduch).

<~

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a stavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uroven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.
D_
5= TRADICNE FUNKCIE
«  KONV. PECENIE »

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni
jedného rostu.

- COOK4

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych
priprava vyzaduje rovnaku teplotu, na styroch
urovniach zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit
na pripravu susienok, kolacov, okruhlej pizze
(aj mrazenej) a na pripravu kompletného jedla. »
Najlepsie vysledky ziskate, ked sa budete drzat

tabulky.

- TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov masa (stehna, rozbif,

kurca). Odporucame pouzivat nadobu na »
zachytavanie Stavy z pecenia: Umiestnite nadobu

na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej

500 ml pitnej vody.

« MRAZENE JEDLA

Funkcia automaticky voli najvhodnejsiu

teplotu a rezim pecenia pre 5 réznych kategérii
mrazenych hotovych jedal. Riru netreba

predhrievat. »

« SPECIALNE FUNKCIE RURY
» PIZZA

Tato funkcia vdm umozni pripravit skvelu
domacu pizzu ako z reStaurdcie za menej ako
10 minut.

Speciélny cyklus pe¢enia funguje pri teplote
nad 300 stupnov Celzia, vdaka ¢Comu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovnomerne prepecena.
Kombindciou tejto funkcie s prislusenstvom
Pizza Stone WPro a predhrievanim na 30 minut
mozete upiect pizzu za 5 - 8 minut.

(Pre objednavky a informacie kontaktujte
popredajny servis alebo stranku
www.whirlpool.eu.)

AIR FRY

Tato funkcia vdm umoznuje pripravovat
hranolceky, kuracie nugetky a iné s mensim
mnozstvom oleja a vysledok je pritom
prijemne chrumkavy. Ohrevné telesa kruzia,
aby sa rara poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie
ocakavané vysledky pripravy jedal mozno
dosiahnut iba s pouzitim plechu Smazenie na
vzduchu (dodava sa s niektorymi modelmi).
Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla
pokynov v Tabulke pripravy jedla pomocou
funkcie Smazenie na vzduchu, aby ste dosiahli
najlepsi vysledok. Nepouzivajte viac plechov,
inak pecenie nebude rovnomerné.

KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rara este horuca po
cykle pripravy jedla.

UDRZIAV. V TEPLE

Na udrziavanie chrumkavosti a teploty prave
upecenych jedal.

ROZMRAZENIE

Na urychlenie rozmrazenia potravin. Odporuca
sa vlozit jedlo do strednej polohy v rure.
Odporuc¢ame nechat potraviny vo svojom
obale, aby sa zamedzilo vysuSovaniu povrchu.

EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov masa a filety
masa na jedinej urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnuta. Ak chcete pouzivat usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka rury by sa nemali otvarat, kym
jedlo nie je Uplne upecené.

MAXI COOKING

Funkcia automaticky vyberie najlepsi rezim
pecenia a teplotu na pripravu velkych kusov
masa (vyse 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca
maso obracat, aby sa dosiahlo rovhomerné
zhnednutie na oboch stranach. Idealne

je z ¢asu nacas maso oblievat Stavou, aby
nevyschlo.
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— | TRADICNE

Na pripravu fubovolného jedla iba na Urovni jedného
rostu.

%’ HORUCIVZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni réznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

2
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(%Y ¢asovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

Yo CISTENIE

- PYRO

Na elimindciu prskania pri peceni pomocou cyklu pri
velmi vysokej teplote. Dostupné su dva samocistiace
cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skrateny
cyklus (ECO). Odporuc¢ame pouzit cely cyklus, aby ste
dosiahli najlepsi Cistiaci vykon.

e SMARTCLEAN

Pbésobenie pary uvolfhovanej pocas tohto Specidlneho
nizkoteplotného cistiaceho cyklu umoznuje l[ahké
odstranenie necistdt a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rary a aktivujte funkciu.

- ODVAPNENIE

Na odstranovanie usadenin vodného kamena

z ohrievaca. Odporucame pouzivat tuto funkciu
pravidelne. Ak tak neurobite, na displeji sa zobrazi
sprava, ktora vam pripomenie, aby ste raru vycistili.

D osrusent

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{0}" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rury. Ked je aktivny EKO rezim,
jas na displeji sa znizi a svetlo sa po 1 minute vypne,
aby sa usetrila energia. Displej sa automaticky znovu
aktivuje po stlaceni lubovolného tlacidla. Ked'je
zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. Ak chcete
tento rezim dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte
DEMO a potom ,Vyp”. Po zvoleni POVODNE NASTAV.
sa spotrebi¢ vypne a potom sa vrati k prvému
zapnutiu. V3etky nastavenia budud vymazané.
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PRVE POUZITIE

1. ZVOLTE JAZYK

Pri prvom zapnuti spotrebi¢a musite nastavit jazyk
a ¢as: Na displeji sa zobrazi ,English (Slovak)”.

SLOVENCINA

Stla¢te + alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim ./ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mézete nasledne zmenit vyberom
polozky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke ,SETTINGS"
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vy3sim ako 3 kW
(16 A): Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
Stlacte + alebo — zvolte 16,Vysoky” alebo
13,Nizky” a stlacenim ./ potvrdte.

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktuadlny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové dislice.

Nl
i
HODINY

Stla¢enim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . : Na displeji blikaju dve minatové Cislice.
Stlacenim - alebo — nastavte mindty a stlacenim
. potvrdte.

Upozornenie: Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni @ .

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rara mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na
spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné,
je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody. Nastavite

ju tak, Ze rdru zapnete stlacenim [ O ], stlacte &
Nastavenia a pomocou naviga¢nych tlac¢idiel -+

a — zvolte ,WATER HARDNESS” (Tvrdost vody).
Stla¢enim . potvrdte. Pomocou naviga¢nych
tlacidiel 4~ a — vyberte spravnu Uroven pre vodu
vo vasej oblasti na zaklade nasledujucej tabulky:

TABULKA TVRDOSTI VODY
"dH Fra::l]z- “Clark
Uroven Nemecky sky English
stupne stupne stupne
Velmi
1 mikka 0-6 0-10 0-7
2 Makka 7-11 11-20 8-14
3 Stredna 12-16 21-29 15-20
4 Tvrda 17-34 30-60 21-42
s | VM ose 55 | 6100 | 4362
tvrda

Stlacenim ./ potvrdte.
Prednastavena je uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rury vietky ochranné
kartony a priesvitnu foliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte rdru na 200 °C asi na jednu
hodinu, najlepsie s pouzitim funkcie s cirkulaciou
vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo Konvekéné
pecenie).

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rury. Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo posuvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stlacanim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie moézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

L Je---- o0
TEPLOTA

Ked hodnota blika na displeji, stlacte - alebo

— aby ste ju zmenili, potom stlacte ./ aby ste ju
potvrdili, a pokracujte v nasledujucich nastaveniach
(ak je to mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit Uroven grilu:
Pre grilovanie existuju tri definované urovne vykonu:
3 (vysoky), 2 (stredny), 1 (nizky).

Pri funkcii ,Horuci Vzduch + Para” si mézete vybrat
mnozstvo pary z nasledujucich hodnét: PARA 1,
PARA 2.

Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/
Uroven grilu zmenit pomocou —+ alebo — .

TRVANIE

C

- 12ere
i

TRVANIE
Ked na displeji blika ikonka (& stlacenim

alebo — nastavte pozadovany Cas pripravy jedla

a potvrdte stlacenim ./ . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manudlne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim " alebo
[ > ] potvrdite a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezZimu nemozete naprogramovat odloZzeny Start.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mozete

v priebehu pecenia upravovat stlacenim (7 : stlacte
-+ alebo — pre zmenu a potom stlac¢te ./ pre
potvrdenie.

CAS UKONCENIA (ODLOZENIE STARTU)
Pri mnohych funkciach, ked' uz ste nastavili
dobu pripravy jedla, m6zete odlozit zaciatok

naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Na displeji sa
zobrazi ¢as ukonéenia a ikonka (& bude blikat

B TR
CAS UKONCENIA
Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as
ukoncenia pecenia a stla¢te .~ na potvrdenie a
aktivovanie funkcie. Vlozte jedlo do rary a zatvorte
dvierka: Funkcia sa spusti automaticky po uplynuti
¢asu vypocitaného tak, aby sa priprava jedla ukoncila
v Case, ktory ste nastauvili.
Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne
zelanu teplotu postupne, o znamen4, ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke
pripravy jedal. Pocas ¢akania mozete stlacit -+ alebo
— zmenit naprogramovany ¢as ukoncenia alebo
stla¢it <I na zmenu inych nastavent. Stlacenim (D sa
zobrazia informécie a je mozné prepinat medzi ¢asom
ukoncenia a trvanim.

.6 ZMYSEL
Tieto funkcie automaticky vyberu najlepsi rezim
pre pripravu jedla, teplotu a trvanie varenia alebo
pecenia pre vietky dostupné jedla.
Ak je to potrebné, jednoducho oznacte vlastnosti
jedla, aby ste dosiahli optimalny vysledok.
HMOTNOST/VYSKA (OKRUHLE-PLECHY-

6

N, 7 N oF
K

N
277N

KILOGRAMY

VRSTVY)Ak chcete spravne nastavit funkciu,
postupujte podla pokynov na displeji, ked' sa
zobrazi vyzva, a stlaCenim -+ alebo — nastavte
pozadovanu hodnotu a potom stlacenim
potvrdte.

STUPEN PREPECENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6™ Sense je mozné upravit
Uroven prepecenia.

N 7
4 N\

PREPECENOST

Po vyzve stla¢te — alebo — na volbu zelanej
urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlatenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6" Sense sa dd nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Steam” (Para) alebo ,Horuci
Vzduch+ para) v ramci manudlnych funkcii alebo
jedného z niekolkych receptov 6: Zmysel je mozné
pripravit akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu pary.
Para sa Siri v jedle rychlejsie a rovnomernejsie

v porovnani s pripravou jedla iba pomocou hortceho
vzduchu typickou pre konvenéné funkcie. Znizuje sa
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tym cas pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné
latky a pri vSetkych receptoch dosiahnete vynikajuce,
naozaj chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla
pomocou pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rure s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Ked sa na displeji zobrazi poziadavka ,ADD WATER"
(pridat vodu), vyberte zasuvku, otvorte veko zasuvky
a naplnte ju vodou az po Uroven pozadovanu na
displeji. Zatvorte zasuvku tak, Ze ju opatrne potlacite
k panelu, az je celkom zatvorena. Po vlozeni zasuvky
stlacte tlacidlo START, aby ste pokracovali vo varnom
cykle. Zasuvka musi vzdy byt zatvorend, ak do nej
prave nenalievate vodu.

Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokon¢it. Rura vas vyzve,
ak to bude potrebné.

3. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su Standardné hodnoty podla vasich poziadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stla¢enim [ > ].

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni[ > ] rira opyta, ¢i
chcete preskocit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolena, na displeji
sa zobrazi odporucana najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [® Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rdra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
vychladnutie.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predohrev.

PREDOHREV

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signal a na
displeji sa ukaze, Ze rdra dosiahla nastavenu teplotu
a treba PRIDAT JEDLO. V tejto chvili otvorte dvierka,
vlozte jedlo do rury, zatvorte dvierka a zacnite
pecenie stlacenim ./ alebo [ > ].

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, méZe to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok. Otvorenie dvierok pocas fazy
predhrievania ju pozastavi.

Do casu pripravy jedla nie je zapocitana faza
predhriatia. Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete
vzdy zmenit pomocou —+ alebo — .

5. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.
L)

{ 1 Fund 1ED

OBRATTE JEDLO

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit. Otvorte dvierka, vykonajte ukon
ozadovany na displeji, zatvorte dvierka a po stlaceni
bude priprava jedla pokracovat.
Rovnako vtedy, ked do ukoncenia pripravy zostava
10% casu, vas rura vyzve, aby ste jedlo skontrolovali.
LY aerec

SKONTROLUJTE JEDLO

Zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazi sprava,
o treba urobit. Skontrolujte jedlo, zatvorte dvierka
a stla¢cte ./ alebo [ > ], varenie bude pokracovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte

. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

6. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

KONIEC

Po stlaceni [ > | bude rira pokracovat v priprave jedla
v manualnom reZime (bez zadania ¢asu) alebo stlacte
—+ a ¢as pripravy sa predizi nastavenim nového
trvania. V oboch pripadoch sa parametre pripravy
jedla zachovaju.

ZAPEKANIE

Niektoré funkcie rary umoznuju zhnednutie povrchu
jedla aktivovanim grilu po skonceni pecenia.
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STLACTEVNAZHNEDNUTIE
Ked'sa na displeji zobrazi prislusné hlasenie, v pripade
potreby stlacte .~/ na spustenie patminutového cyklu
zapecenia do hneda. Funkciu moézete kedykolvek
zastavit stla¢enim [ O |, ¢im sa rdra vypne.

OBLUBENE

Po skonceni pripravy jedla vas displej vyzve, aby ste
funkciu ulozili pod ¢islom medzi 1 az 10 na vasom
zozname oblubenych.

g
PRIDAT K OBLUB?
Ak si chcete funkciu ulozit ako oblibenu a ulozit

aktudlne nastavenia pre pouzitie v buducnosti, stlacte
., inak poZiadavku ignorujte a stlac¢te <I<.

Po stlaceni ./ stla¢te + alebo — pre volbu ¢isla
pozicie, potom potvrdte stlacenim . .

Upozornenie: Ak je pamat plna, alebo je &islo uz
obsadené, rura vas poziada o potvrdenie prepisania
predchadzajucej funkcie.

Ak chcete vyvolat ulozené funkcie neskér, stla¢te ) :
Na displeji sa zobrazi zoznam oblubenych funkcii.

Stla¢enim | alebo — zvolte funkciu, potvrdte
stlacenim ./, a potom aktivujte stla¢enim [ > ].

. CISTENIE
. PYRO

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rury.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrana), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rury vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze

je rdra nainstalovana pod varnou doskou sporaka,
uistite sa, ze vietky hordaky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Na dosiahnutie
optimalnych vysledkov Cistenia pred pouzitim funkcie
Pyro Cistenia odstrante najvacsie znecistenie vihkou
$pongiou. Odporuc¢ame pouzivat funkciu Pyro, iba

ak je spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas
pecenia vychadza neprijemny pach.

Stlac¢te %+ a na displeji sa zobrazi ,Pyro”.

Stlatenim —+ alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potom potvrdte stlacenim . . Po vybere cyklu v
pripade potreby stla¢te —+ alebo — pre nastavenie
¢asu ukoncenia (odklad startu), potom potvrdte
stlacenim /.

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
prislusenstvo, potom zatvorte dvierka a stlacte [ > |.
rdra zacne samocistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie spolu

s odpocitavanim, v akom 3tadiu je prebiehajuci cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rury nevrati na bezpecnu
uroven.

« CISTENIE SMARTCLEAN
Stla¢te {.+] aby sa na displeji zobrazilo ¢istenie
,Smart Clean”.

L35
Smart Clean

Stla¢te [ > | na aktivovanie funkcie: Displej vés vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte
podla pokynov a stla¢te ./ po dokonceni. Po
vykonani vetkych krokov, ked'je to potrebné,
stlacenim [ > Jaktivujte ¢istiaci cyklus.

Upozornenie: Odporuca sa dvierka rdry pocas cyklu
Cistenia neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by
mohlo nepriaznivo ovplyvnit kone¢ny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handric¢kou alebo
Spongiou.

VYPUSTANIE

Funkcia vypustania umoznuje vypustit vodu, aby
nezostavala v ohrievaci. Tento vyrobok bol vyvinuty
tak, aby automaticky spustil cyklus vypustania po
zastaveni/ukonceni cyklu pripravy jedla.

Cca 30 minut po zastaveni/ukonceni pripravy jedla
rdra systém automaticky vypusti, presunie zvyskovu
vodu do zasuvky (davajte pozor, aby ste zasuvku po
priprave jedla nevytiahli). Po vykonani mozno
zasuvku vytiahnut a vyprazdnit. Zasuvku odporu¢ame
vyprazdnit hned po ukonceni vyprazdnenia.

.ODVAPNOVANIE

Tato Specialna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vam umoznuje udrziavat parny systém

v najlepsom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. Cela funkcia trva
v priemere okolo 140 minut.

Odstranovanie vodného kamena méze pouzivatel
kedykolvek spustit z ponuky Cistenie.

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).
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SPRAVA O ODVAPNOVANI VYZNAM
<ODPORUCANE ODVAPNO-
{ VANIE> i Odporuca sa spustit cyklus
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach : odvapnovania.
{ parnych cyklov* :

| CPOTREBNE ODVAPNOVANIE> | Odvapnenie je povinné. Pamny :
: ¢ cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach -
H , i pokial neprebehne cyklus
parnych cyklov* . .
odvapnenia.

*vzhladom na Standardnd hodnotu (4 - tvrdd) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy od odvapneni, zavisi
od urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvépriovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zeld dokladnejsie Cistenie vnutorného parného
okruhu.

Pred spustenim fazy odvapnovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievaci nejaka zvyskova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania.

V takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapnovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studena,
tuto ¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti
30 hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol
vyrobok naposledy zapnuty). Pocas ¢akania sa na
displeji bude zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked' sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvapriovaci roztok.
Aby bolo odvapnovanie najucinnejsie, odporuc¢ame
naplnit nadrz roztokom pozostavajucim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odvapriova¢ WPRO je odporucany profesionalny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rury. Pre objednavky a
informacie kontaktujte popredajny servis alebo
stranku www.whirlpool.eu.

Whirlpool nebude zodpovedat za Skody spésobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.

=759

Po naliati odvapnovacieho roztoku do zasuvky stlacte
[ > ] na spustenie hlavného procesu odvapriovania.
Pri faze odvapniovania nemusite stat pred
spotrebi¢om. Po dokonceni kazdej fazy zaznie
zvukovy signdl a na displeji sa zobrazia pokyny pre

pokracovanie s dalSou fazou.

Po skonceni fazy odvapriovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapnovaci roztok pouzity v tejto faze
sa vyleje do vyberatelnej zasuvky.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte

a zacne sa oplachovanie. Ruru nevypinajte, kym
nie su ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto
funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit
vnutro rury, aby tam nezostali pripadné zvysky vody.
Potom bude mozné vyuzivat vietky parné funkcie.

Upozornenie: Pocas cyklu odvapriovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoze sa aktivuju Cerpadla, aby
zarucili optimalnu ucinnost odvéapnenia.

Po spustenf cyklu udrzby nevyberajte zdsuvku, pokial o
to spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvaprovacim
roztokom a zobrazeni na displeji,DESCALING PHASE
1/2" (1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal
prerusit, inak sa musi cely cyklus odvapriovania
zopakovat, aby bolo mozné spustit akukolvek funkciu s
parou.

.CASOVAC

Pre aktivéciu tejto funkcie stla¢te ikonu (7 . Stlagenim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu

a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

0

CASOVAC
Zaznie zvukovy signdl a displej oznami, ked ¢asovac
minut dokon¢i odpocditavanie zvoleného casu.
Upozornenie: Casovac neaktivuje Ziadne cykly pripravy
jedla.

Casova¢ minat mozno aktivovat aj pri spustenej funkcii.
Casomer bude dalej odpotitavat bez ohladu na
funkciu samotnu.

Pocas tejto fazy nie je mozné vidiet ¢asovac (zobrazi sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpoéitavani v pozadi.
Ak chcete ¢asova¢ upravit, mozete stlacit ikonu () a

nastavit ¢as pomocou <+ alebo — ikony.

Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu () a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,----" Stlacenim
potvrdte.

.ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <<
aspon na pat sekund. Ak chcete tlacidla odomknut,
zopakujte tento postup.
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ZAMOK OVLADANIA

©
LM

- 1C1(71°C
I e | JO 15 1

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno
kedykolvek vypnut stlacenim .

POZNAMKY

Vnutro rary nevykladajte alobalom.

Hrnce a panvice neposuvajte po dne rdry, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

Na dvierka neumiestnujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

Vzhladom na vyssiu teplotu cyklu Pizza sa o¢akava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.
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UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke si uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vlozenim
do rary, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked'sa
vyzaduje). Teploty a Cas pecenia su iba priblizné

a zavisia od mnozstva jedla a typu pouzitého
prislusenstva. Na zaciatku pouzite najnizsie
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho mézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne
piect rozne jedld, ktoré si vyZzaduju rovnaku teplotu
pecenia (napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej
teplote a na réznych urovniach. Vyberte jedlo, ktoré
sa pecie kratsie, a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie
nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nadobu z varného skla
vhodnej velkosti podla kusu masa, ktoré sa ma

piect. Pri peceni velkych kusov prilejte do pekaca
trochu vyvaru a pocas pecenia maso podlievajte.
Nezabudajte, prosim, Ze pocas pecenia sa bude
vytvarat para. Po upeceni nechajte mdso odstat v rure
pocas dalsich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do
alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrabky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknat horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnite.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej urovni.

Pouzivajte kovové formy na pelenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po ¢ase vymerite polohy
foriem na pecenie, aby sa zabezpecila optimalna
cirkulacia horuceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kolac¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu Spajlu. Ak bude 3pajla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa koldc¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce
nastavte nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin

v zmesi a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so $tavnatou plnkou (tvarohové alebo
ovocné kolace) pouzivajte funkciu ,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
strdhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt

ho vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta

pri izbovej teplote (20 - 25 °C) sa Cas kysnutia cesta
skracuje o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie
pizze zacina priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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6 TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. ) . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- 7 APEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecené 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Hovadzie g i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 L W A~ oS
Pecené 0,6 -2,5kg - 0 - - 3 -
B Bravcové - 5 4
MASO Udeniny a parky 1,5-4cm - - 2/3 S SOV
Kurca Pecené 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 e -&{
Hydina £ P
Kebab jeden rost - - 1/2 Al A f
Filé 0,5-3 (cm) - - A
RYBY 3 3
Filety mrazené 0,5-3 (cm) - - - Arerenn A S
Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Opekf'ana Plnend zelenina 0,1-0,5kg - - - - 3 -
zelenina
Opekana zelenina 0,5-15kg - 0 - - 3 -
Zapekané zemiaky | jeden plech - - - -\%u-
ZELENINA S;?;'c';‘;‘@“e jeden plech - - B e S
Gratinované iad lech B B B 3
Gratinovana papriky jeden plec AR=e
A : ; : 3
slenna - etnomns | jegenplecn | - | - ||
Gratinovany karfiol | jeden plech - - - .\%,.
Gratinovana . 3
zelenina jeden plech - - - e
Slany kolac 0,8-1,2kg - 0 - -\...i—...n
Rozky 07 cca60-150g - - _ 3
Sendvicovy N cca0,4-0,6 2
Chlieb bochnik chleba \\\‘} kg - B B "“'2“"'
NS
Velky chlieb S 0,7 -2,0kg - - S N
> cca 200 3
Bagety \\\A} —300q - - - -
SLANE . . . 2
PECIVO Okruhla pizza okruhla - - - =
Hruba pizza plech - - - ;2”_,
1 vrstva* - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 vrstvy* - - - = r
Pizza (mrazenad) g 3 i
*
3 vrstvy - - - AFAr AR o -
4 vrstvy* - - - -\...i—...;- -\...i—...;- -\...zl;u- - ! -
* navrhované mnozstvo
Averenn ~ A=~ e — M

PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢/
Okruhly plech na pizzu na

drétenom roste

Nédoba na odkvapkévanie/plech Nddoba na odkvapkavanie s 500

Droteny rost L
na pecenie ml vody
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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

) . . UROVEN UROVEN OBRATIT
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECE- ZAPEKANIA (Z CASU UROVEN A PRISLUSENSTVO
NOSTI PRIPRAVY)

- , sy 2
Piskotovy kolac 0,5-1,2kg - - - =]

. 3
Cookies 0,2-0,6 kg - - - R -

) . . 3
SLADKE Odpalované cesto jeden plech - - - . -
PECIVO Kolaciky 0,4-1,6kg - - - nml-i.—'“n

. 3
Zavin 0,4-1,6kg - - - - -

, ‘s 2
Ovocny kola¢ 0,5-2kg - - - ==

* navrhované mnozstvo
Aeeennn ~ A=~ r | )
PRISLUSENSTVO Plech do rary/Plech na kola¢
. L ec ) orury/Plec r.1a olac/ Nédoba na odkvapkévanie/plech N&doba na odkvapkévanie s 500
Dréteny rost Okruhly plech na pizzu na ..
R . na pecenie ml vody
drétenom roste

Whj;lfa?ool



TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST A PRISLU-
RECEPT FUNKCIA L °
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN) SENSTVO

Mrazené zemiakové % ; 4 2
L+ hranolceky Iy 650 - 850 g Ano 200 25-30 e -
z Zz o ) 4 2
§<>n: Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 —— -
< & s )
E'é Rybie ty¢inky =3 500 g Ano 220 15-20 — 2

Cibulové krazky = 500 g Ano 200 15-20 2
< Cerstva obalovana cuketa oy 400 g Ano 200 15-20 % A 2 -
E Domace hranolceky Sy 300-800g Ano 200 20-40 % N 2 -
—
| . p
N Zmiesana zelenina = 300-800g Ano 200 20-30 Efm N 2 -
. Pecené kuracie prsia Ly T-4cm Ano 200 20-40 % N 2 -
= T :
& Kuracie kridla = 200-1500g Ano 220 30-50 Eﬁm N 2 -
<
g Obalovana kotleta =y T-4cm Ano 220 20-50 éﬁ ir
= e PR ) 4 2

Rybie filé I==1 T-4cm Ano 220 15-25 N -

Na varenie Cerstvych alebo domdcich jedal naneste tenkud vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢end rovnomerna priprava jedla, v polovici odporucaného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

o
FUNKCIE I==I
Air Fry
Riz=z=z==:) a1 ~
PRISLUSENSTVO . Plech do riry alebo plech na koléce na Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
Plech Air Fry alebo

drotenej polici

pekac na roste
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U] TABULKA PRIPRAVY JEDAL PARA + ZRAK

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) TE\\A/?NN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Linecké cesto / Cookies 1 ANO 140 - 150 35-55 ;
Maly kol&¢ / Mafin 1 ANO 160 - 170 30-40 3
Kysnuté kolace 1 ANO 170 - 180 40 - 60 -\é,-
Piskotové kolace 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...léu-
Focaccia 1 ANO 200 - 220 20-40 1;,
Bochnik chleba 1 ANO 170 =180 70 - 100 ;
Maly chlieb 1 ANO 200 - 220 30-50 1;,
Bageta 1 ANO 200 - 220 30-50 1;
Peené zemiaky 2 ANO 200 - 220 50-70 ;
Telacie / Hovédzie / Bravcové 1 kg 2 ANO 180 - 200 60 - 100 L
Telacie, hovadzie, bravcové (kusky) 2 ANO 160 - 180 60 - 80 1;
Pecené hovadzie méso 1 kg 2 ANO 200 - 220 40 -50 1;,
Pecené hovadzie méso 2 kg 2 ANO 200 55 -65 L
Jahnacie pe¢ené 2 ANO 180 - 200 6575 L
Dusené brav¢ové kolena 2 ANO 160 - 180 85100 ;
Kuréa / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg 2 ANO 200 - 220 50 - 70 i,
Kuréa / perlicka/ kacka (kasky) 2 ANO 200 - 220 55— 65 3
Elankc?;\;éznil)enina (paradajky, cukety, 2 ANO 180 200 25 _ 40 L
Rybie filety 3 ANO 180 - 200 15-30 L

*Upozoriiujeme, Ze v pripade vyberu funkcie Steam Auto (Auto para) sa tato koreldcia musi vynechat. Rura automaticky
zvoli najlepsi stupen pary vhodny pre zvolenu teplotu.

al=lr ~

PRISLUSENSTVO Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

Plech do rury alebo plech na kolace na drétenej polici (s .
pekdac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA P:il;\(l)- TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 170 30- 50 =
Kysnuté kolace / Piskotové kolace & Ano 160 30-50 -\...21——.—'..,-
& Ano 160 30-50 e S
a%s i 3
Plnené kolace ) Ano 160 - 200 30-85 1 f
(tvarohovy koldg, strudla, jablkovy kolac) = Ano 160 — 200 30-90 X 4 . 1 i
_ Ano 150 20-40 A 3 -
&) Ano 140 30-50 N
Cookies — ) 4 1
X Ano 140 30-50 e
\,.;:\/ Ano 135 40 -60 '\ir '\J%lﬁ 1#:—
— Ano 170 20 - 40 N
% Ano 150 30-50 N
Malé kolaciky/Mafiny —
& Ano 150 30-50 LA
s . 1
& Ano 150 40-60 N -\...3|=.u..,- ~
— Ano 180 - 200 30 - 40 N
Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 L ;
- ) 5 3 i
XY Ano 180 - 190 35-45* A~ r a3 ~—— _r
— Ano 90 110 - 150 N
Snehové pusinky & Ano 90 130 - 150 L ;
- ) 5 3 i
XY Ano 90 140 - 160 * “ r a1 ~ r
— Ano 190 - 250 15-50 N
Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
K Ano 190 - 230 20-50 NP
5 )
Ano 310 7-12 -\é...n
Pizza (tenkd, hruba, focaccia) — - 5 3 1
& Ano 220 - 240 25-50*% A, AF,
— Ano 250 10-15 1 3 r
Mrazena pizza % Ano 250 10 - 20 -\r..4:l...r ;
s 0 5 3 1
k1 Ano 220 - 240 15-30 1 [ 1 [ —
= Ano 180 - 190 45 - 55 =R
Pikantné kolace s i 4 1
(zeleninové, sland) S Ano 180 - 190 45 - 60 N N
% Ano 180 - 190 45-70* R L
s 5
=R =] B a4 w
Tradi¢né  Horuci vzduch K?)Z\ézl:ﬁgé Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
A ~Fe J - — |SSSS
PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na

Nadoba na odkvapkavanie

Dréteny rost s 500 ml vody

na koldce na drotenej
polici

plech na pecenie alebo peka¢ odkvapkavanie/plech
na roste na pecenie
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PREDO-

RECEPT FUNKCIA HREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/Slané a sladké listkové ol i 4 1
Cesto s Ano 180 - 190 20 -40 1 [ A -
= Ano 180 - 190 20 - 40 * N A
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ - & _ _ 3
cannelloni — Ano 190 - 200 45 - 65 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovadzie / Bravéové — i 3
1kg — Ano 190 - 200 80-110 1 f
. > 2
Bravcové pecené s kozou 2 kg XL - 170 110 - 150 1 f
y o . — ‘ 3
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg — Ano 200 - 230 50-100 1 f
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 - 130 1 2 f
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale — L _ _ 3
(flety, celd) — Ano 180 - 200 40-60 1 i
PInena zelenina (paradajky, cukety, % " _ B 2
baklazany) ) Ano 180 - 200 50-60 =
<
Hrianka - 3 (vysoka) 3-6 n...5...n
<=
Rybie filé / filety - 2 (stredn) 20-30% | ~tin W2
Klobasky / kebaby / rebierka / >~ 2 -3 (stredna - wx > 4
hamburgery u - vysoka) 15-30 Avlees LI VSV
" N ~7 . 2 1
Pecené kurca 1-1,3 kg oy - 2 (strednd) 55 — 70 *** Aeeraes A S
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 — 90 *** 1 3 f
. . ~7 . 3
Pecené zemiaky = - 2 (stredna) 35— 55 *** 1 i
A v 3
Gratinovana zelenina = - 3 (vysoka) 10-25 1 f
Cookies gf.‘( Ano 135 50-70 - > ; qj:-.i-.-.:u- -u:-.i-.-.:u- w_r-l
Cookies
. . 4 . 5 2 1
Kolace z krehkého cesta COOK Ano 170 50-70 N P ——T N ===V =——
Kolace z k{ehkého
cesta
I 4 i 5 3 2 1
Okruhla pizza COOK Ano 210 40 - 60 N = N T = LI ——P
Pizza
UplIné jedlo: Ovocné torta (Uroven 5)/ o’ i _ * > 3 1
lasagne (Groven 3)/méso (Urover 1) "—‘, Ano 190 40-120 AR —
Uplné jedlo: Ovocny kolaé (Groveri 5) é4 ) 5 4 2 1
/ pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne COOK Ano 190 40-120* AT lA A T -
(Uroven 2) / kisky masa (Urover 1) Menu
Lasagne a maso = Ano 200 50 - 100 * S 1 1 r
Méso a zemiaky E Ano 200 45 -100 * .‘.,,41—_.—1,.,- 1 ! f
Ryba so zeleninou w Ano 180 30-50* q;,i....:l,- 1 ! [
PInené kusy masa ECO - 200 80 - 120 * 1 3 i
Kusy masa ECO _ _a0n * 3
(kralik, kur¢a, jahna) 200 50 - 100 1or
* Odhadovany c¢as trvania: Jedlda mozete z rdry vybrat v inom ¢ase, v zavislosti od osobnych preferenci.
**\/ polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
PN 5. <~ ~~ 5§
= e E FOE oh o =
FUNKCIE o
Tradi¢né  Horuci vzduch Kc;r;\ét:.l;cize Grill Turbo grill Maxi Cooking Cook 4 Eko cyklus Pizza
[ ~ AF—r '\_f Y M
PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech  Nadoba na odkvapkavanie/ Nadoba na . P
JUT (s . . . (. o Nadoba na odkvapkavanie
Droteny rost na koldce na drotenej  plech na pecenie alebo peka¢ odkvapkavanie/plech s 500 ml vod
polici na roste na pecenie Y
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prisluSenstvo a droven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduje).
Teploty a ¢as pecenia su iba priblizné a zavisia od mnoZstva jedla a typu pouzitého prislusenstva.

Pouzivajte dodané prislusenstvo a uprednostrujte tmavé kovove pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite v3ak, Ze pecenie sa trochu predlzi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo cistenim sa
presvedcte, ¢i rura vychladla.

Nepouzivajte parné Cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné Cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim udrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Ccistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutradlneho cistiaceho pripravku.
Poutierajte suchou utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov
dostane neumyselne do kontaktu s povrchmi
spotrebica, okamzite ho poutierajte vihkou utierkou
z mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouZziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte ruru Uplne vychladnit a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

- Vnutorné povrchy optimalne vycistite aktivovanim
funkcie ,Smart Clean”. (Iba pri niektorych modeloch).

« Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

- Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ihned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,

do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit kefkou
alebo Spongiou.

Potravinovu sondu a masovu sondu (ak su k dispozicii)
necistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 minutach rdra automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu
zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.

Poznamka: Nenechdvajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.
Ak chcete Uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mozete otvorit zasuvku na
vodu:

( 1. Zatla¢te smerom hore

e —— — zadnu klapku, aby ste
N M odstranili horny kryt

zasuvky na vodu.

2. Po skonceni Cistenia
moZete zasuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych
klapiek do prednych otvorov
a zatlacenim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky

pouzivajte vodu izbovej teploty. Horuca voda by
mohla ovplyvnit ¢innost parného systému. Pouzivajte
iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpecit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste asom zabranili usadzovaniu
vodného kamena, odporic¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rurou
uplnym naplnenim nadrzky.
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VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte
a stiahnite uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami — nedrzte ich za
rukovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej
zatvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia.
Dvierka odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich priloZite k rure,
zarovnate haciky pantov s dosadacimi plochami
a upevnite vrchnu Cast na sedlo.

4, Dvierka spustite a potom celkom otvorte.
Uchytky sklopte do povodnej polohy: Dbajte, aby ste
ich sklopili uplne.

Opatrne potlacte, aby ste skontrolovali, ¢i su uchytky
v spravnej polohe.

5. Skuste dvierka zatvorit a skontrolujte, ¢i si zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Rara nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F”

a za nim dislo.

- Funkcia pripravy pokrmov 6.

- Zmysel sa skonci bez zobrazenia
- odpocitavania. Varenie sa skonci

. pred koncom odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

V domacnosti sa vypne prud.

. Cyklus varenia so sondou sa
- skoncil bez zjavnej pric¢iny alebo :
: i spravne pripojena. :
- F3E3. : :

- sa na obrazovke vypise chyba

Mozna pricina

Vypadok prudu.

Odpojenie od elektrickej

- siete.

Softvérovy problém.

: Mnozstvo jedla odlisné od
: odporucaného rozsahu.
- Pocas varenia su dvierka

otvorené.

. Ked je zapnuty DEMO rezim,
- vdetky prikazy su aktivne
: a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Kazdych 60 sekind sa na
- displeji zjavi DEMO.

‘ . .. Funkciu ,ECO" otvorte v ,SETTINGS” (NASTAVENIA)
Je aktivovany EKO rezim. 2 zvolte JOfF* (Vyp)
. Bezpecnostné tchytky s
. v nespravnej polohe.

. Nastavenie vykonu je
' nespravne.

Potravinova sonda nie je

Riesenie

- Skontroluijte, ¢i je elektricka siet pod napatim

a Cije rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte,
: Ci sa problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)
a uvedte cislo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

- Otvorte dvierka a skontrolujte pripravenost jedla.
. V pripade potreby dokoncite varenie vyberom
. tradicnej funkcie.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné Uchytky
. v spravnej polohe, podla pokynov na vyberanie

a vkladanie dvierok v casti Cistenie a Udrzba.

Preverte, ¢i vasa domdca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rdry na 13 ampérov. ;
. VYKON ndjdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte pripojenie potravinovej sondy.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne cislo ndjdete v zaruc¢nej knizke).
Pri kontaktovani nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

400020001284
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Proizvajal¢eva navodila za uporabo I S L

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

@ WHIRLPOOL
Z ) Ce zelite celovitejSo pomog, izdelek registrirajte

na spletni strani www.whirlpool.eu/register.

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

OPIS IZDELKA

...........

O C D

\\

—_—

I A

1. Upravljalna plosc¢a

2. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

3. Vodila za pekace
(visina je navedena na

N N N
5 \\ @ ..... thtee 7 sprednjem delu pecice)
4. Vrata
14 | 5. Predal za vodo
AT O . 6. Zgorniji grelnik/zar
32| M 117 ' 7. Luc
1 H T T[]
> 2 < 8. Identifikacijska plos¢ica
ﬁ k\ 0000000000000000 N‘y).ﬁ JOOC 9 (ostati mora nameééena)
4,54 9. Spodnji grelnik
/ \\\ (ni viden)
NADZORNA PLOSCA
: () % [ e L/ VNOF
: P : :
: - s : : NZ 13 a3
T B @« ; O g
1 3 3 4 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 FUNKCLJ
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
funkcij.

9. START

Tipa za zacetek funkcije z uporabo
posebnih ali osnovnih nastavitev.
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PRIBOR

RESETKA

y
)

. PRESTREZNI PEKAC

| UNIVERZALNI PEKAC*

. DRSNA VODILA *

: Univerzalni peka¢
: uporabite za pripravo
: mesa, rib, zelenjave in

Uporabljajte jo za
pecenje hrane ali kot
podporo za ponve,

: Za peko kruha in peciva
: ter tudi za pripravo
. pecenke, rib v lastnem

: Za lazje vstavljanje ali
: odstranjevanje pribora.

tortne modele in drugo
posodo, ki je odporna na

: fokace oz. ga namestite
: pod resetko za

toploto. . prestrezanje sokov.

¢ soku itd.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

T

Za uporabo pri kuhanju
hrane s funkcijo zra¢nega :
cvrtja, pri cemer je :
univerzalni pekac
postavljen na nizjo

raven, da lahko zbira
morebitne drobtine in
kapljice. Lahko se cisti v
pomivalnem stroju.

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 originalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
reSetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokoncnem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

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.

Y Pritisnite in namestite Se

drugo sponko.

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

—_—

;t/— ev e . v

P Prepricajte se, da je mogoce

] drsna vodila nemoteno
= premakniti. Postopek

ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: Drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

o O6TH SENSE

Slednje omogocajo povsem samodejno pripravo
vseh vrst zivil (lazanja, meso, ribe, zelenjava, torte

in peciva, slano pecivo, kruh, pica). Za najboljse
rezultate z uporabo te funkcije upostevajte navodila v
posameznih preglednicah za pripravo jedi.

N

* | PARA+ ZRAK

Z zdruzevanjem lastnosti pare in termoventilacijske
priprave vam ta funkcija omogoca, da vase jedi od
zunaj postanejo prijetno hrustljave in porjavele,
sredica pa ostane mehka in soCna. Za doseganje
najboljsih rezultatov kuhanja vam priporo¢amo, da
izberete 3. STOPNJO pare za pripravo ribe, 2. STOPNJO
pare za meso in 1. STOPNJO za kruh in sladice.

Za vec informacij o ro¢nih ciklih kuhanja s paro +
zrakom glejte preglednico za kuhanje ,Para + Zrak”.

=

GRILL
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.
D_
D_

o— OBICAJNE FUNKCIJE
« KONVEKCI. PEKA
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
« COOK4

Za pripravo razli¢nih zivil, ki zahtevajo enako
temperaturo, na stirih viSinah hkrati. Funkcijo
lahko uporabite za peko piskotov, tort, okrogle
pice (tudi zamrznjene) in za pripravo celotnega
obroka. Za doseganje najboljsih rezultatov
upostevajte preglednico za pripravo.

- TURBO GRILL

Za pecenje velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pis¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa:
pekac vstavite na katero koli visino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

e ZAMRZNJ.TESTO

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih Zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

- POSEBNE FUNKCIJE
» PIZZA

S to funkcijo lahko v manj kot 10 minutah
pripravite odlicno domaco pico kot v piceriji.
Posebni cikel pecenja deluje pri temperaturi
nad 300 stopinj Celzija in zagotavlja mehko
pico v notranjosti, hrustljavo na robovih in
popolnoma enakomerno zapeceno.

Ce to funkcijo kombinirate z dodatkom Pizza

Stone WPro in pecico predogrevate 30 minut,
lahko pico specete v 5 do 8 minutah.

(Za narocila in informacije se obrnite na servisno
sluzbo ali www.whirlpool.eu)

» CVRTJE Z ZRAKOM

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 polozite na
pekac za zraCno cvrtje v enem sloju in sledite
navodilom v preglednici za pecenje z zra¢nim
cvrtjem. Izogibajte se uporabi ve¢ pekacev, da
preprecite neenakomerno pecenje.

» VZHAJANIJE

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, Ce je pecica po
zakljuceni pripravi hrane $e vedno vroca. Tako
boste zagotovili kakovostno vzhajanje testa.

» OHRANJANJE TOPLOTE

Da pravkar pripravljena zivila ostanejo vroca in
hrustljava.

» ODMRZOVANJE

Za hitrejse odmrzovanja hrane. Zivila polozite
na srednjo visino. Zivila pustite v embalazi, da
se ne posusijo na zunanji strani.

» FUNKCIJA ECO
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.

» PEC VELIKIH KOSOV

Funkcija samodejno izbere najboljsi nacin
priprave in najprimernejso temperaturo za
pripravo velikih kosov mesa (nad 2,5 kg).
PriporoCamo, da meso med peclenjem obrnete,
da se enakomerneje zapece. Priporo¢amo,

da meso na vsake toliko Casa polijete in tako
preprecite izsusitev.

KLASICNO
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.
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PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (HITRO PREDGRETIJE)
Za hitro predgretje pecice.

@ MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje Casa brez aktiviranja funkcije.

] erscense

« PIROLIZA

Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo
cikla pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla
za samodejno CiSCenje: celoten cikel (Piroliza) in
skrajsan cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da
uporabite celoten cikel, ¢e zelite doseci najboljso
ucinkovitost ¢isCenja.

« PAMETNO CISCENJE SMARTCLEAN

Para, ki nastaja med posebnim ¢is¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte
200 ml vode, funkcijo pa zazZenite pri hladnem
aparatu.

« ODSTR.VOD. KAM.

Za odstranjevanje oblog vodnega kamna iz
rezervoarja. Priporo¢amo redno uporabo funkcije.
Ce tega ne boste storili, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo, ki vas bo opomnilo, da je treba pecico
ocistiti.

@ PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.

03
{0;" NASTAVITVE

Za prilagoditev nastavitev pecice. Ko je vkljucen 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 ,DEMQO*, 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.
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PRVA UPORABA

1. IZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in uro:
na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

SLOVENSCINA

Pritisnite | 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 nizjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MOC
Pritisnite 4 ali — , da izberete 16 ,High” (visoko)
ali 13 ,Low” (nizko), nato pa pritisnite ./ za
potrditev.

3. NASTAVITEV CASA

Po izbiri jezika morate nastaviti $e trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata Stevki za uro.

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¢nega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. V meniju,,NASTAVITVE" izberite
moznost,URA", ki se pojavi, Ce pritisnete @

4. NASTAVITE RAVEN TRDOTE VODE

Da bi pecica delovala ucinkovito in da bi uporabnika
redno pozivala k izvedbi cikla za odstranjevanje
vodnega kamna, ko je to potrebno, je pomembno,
da nastavite pravilno raven trdote vode. Nastavite
jo tako, da s pritiskom na [® Jvklopite pecico,

nato pritisnite & Settings(Nastavitve), uporabite
navigacijska gumba -+ in — terizberite moznost
+,WATER HARDNESS" (TRDOTA VODE). Pritisnite
za potrditev. Z navigacijskima gumboma —+ in —
izberite ustrezno raven trdote vode za vase obmocje
na podlagi naslednje preglednice:

PREGLEDNICA TRDOTE VODE
°dH wa. CIarE<v.
. Yy Francos¢i- | Anglesci-
Stopnja Nemscina
stopinje na na
stopinje | stopinje
p [Zelomeh-| g 0-10 0-7
ka
2 Mehka 7-11 11-20 8-14
3 Srednja 12-16 21-29 15-20
4 Trda 17-34 30-60 21-42
5 | Zelotrda 35-50 61-90 43-62

Pritisnite ./, da nastavitev potrdite.

Za stopnjo trdote vode je prednastavljena vrednost
,rda”.

5. OGREVANJE PECICE

Nova pecica lahko oddaja vonjave, ki so nastale med
izdelavo aparata: to je povsem obicajno.
Priporocamo, da pred pripravo hrane segrejete prazno
pecico, da tako odstranite vse morebitne vonjave. S
pecice odstranite ves zascitni karton in prozorno folijo
ter iz njene notranjosti odstranite ves pribor. Pecico
priblizno eno uro pustite delovati pri 200 °C, po
moznosti z uporabo funkcije s krozenjem zraka (npr.
termoventilacijsko pecenje ali konvekcijska peka).

Opomba: Po prvi uporabi aparata priporo¢amo, da prezracite
prostor namestitve.
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VSAKODNEVNA UPORABA

1. 1ZBIRA FUNKCIJE
Pritisnite [ O ], 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 FUNKCIJE

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

 Je---- fpoe
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 zZara: za zar
so doloceni trije nivoji moci: 3 (visoka), 2 (srednja), 1
(nizka).

Pri funkciji ,Termoventilac.+ para” lahko izberete
koli¢ino pare med naslednjimi vrednostmi: PARA 1,
PARA 2.

Opomba: Ko je funkcija vklopljena, lahko temperaturo/
stopnjo Zara spremenite z uporabo ali — .

TRAJANJE

N1z

C

12ere
i

TRAJANJE
Ko na zaslonu utripa simbol (& , pritisnite + ali

— , da nastavite zeleni ¢as 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 ta
nacin, ni mogoce programirati zamika vklopa.
Opomba: ¢as priprave, ki je bil nastavljen med pripravo,
lahko spremenite s pritiskom na (J : pritisnite -+

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.

O A
S O = T
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 samodejno vklopila po preteku
¢asa, ki je bil izracunan tako, da bo jed gotova ob
nastavljenem ¢&asu.

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 (U lahko za prikaz informacij
preklapljate med kon¢nim ¢asom in trajanjem.

. 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.

N, 7 X of

N
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KILOGRAMI

TEZA/VISINA (OKROGEL-PEKAC-PLASTI)

Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na
zaslonu, ko se pojavi poziv, in pritisnite 4 ali — , da
nastavite zahtevano vrednost, nato pa pritisnite ./ za
potrditev.

KUHANOST/PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6™ Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

N 7
4 N

NAGIN PRIPRAVE

Ko vas aparat pozove, pritisnite -+ ali — za izbiro
Zelene stopnje med anglesko peceno (-1) in povsem
peceno (+1). Pritisnite . ali Eza 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).

. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro funkcije ,Para” ali ,Termoventilacija+ para”
znotraj ro¢nih funkcij ali enega izmed mnogih
namenskih receptov 6™ Sense lahko vse vrste Zivil
pripravite z uporabo pare. Para prodre skozi zivila
hitreje in bolj enakomerno v primerjavi z vrocim
zrakom, znacilnim za tradicionalne funkcije: to
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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.

Ce Zelite za pripravo uporabiti paro, je treba s
pomocjo izvleCnega predala na upravljalni plosci
vstaviti vodo v rezervoar, ki je v notranjosti pecice.
Ko se na zaslonu prikaze napis ,ADD WATER" (dodajte
vodo), izvlecite predal, odprite pokrov predala in ga
napolnite z vodo do zahtevane ravni na zaslonu.
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, e gre za daljse cikle pecenja,
ko bo vode zmanjkalo, jo bo morda treba ponovno
dodati, da se cikel zakljuci: ¢e bo treba, po pecica
sporocila zahtevo.

3. VKLOP FUNKCIJE

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 [ > ] vprasala, ¢e Zelite preskociti 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 pe¢ica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno
najvisjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo. Izberete lahko drugo funkcijo ali pocakate,
da se popolnoma ohladi.

4. PREDGRETIJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice:

po vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

PREDGRETJE

Po koncu te faze se oglasi zvo¢ni 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 pec¢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 — .

5. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo
obracanje zivil med pripravo.

{ 1 A T T
P o
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
il za nadaljevanje priprave.
Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca
priprave, vas pecica pozove, da preverite zivila.

LM “:H .

o

PREVERITE HRANO

Oglasi se zvo¢ni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite
vrata in pritisnite ./ ali [ >] za nadaljevanje priprave.
Opomba: Pritisnite [ > ], da preskocite ta dejanja.

V nasprotnem primeru, ¢e po dolo¢enem ¢asu ne
opravite nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s
pripravo.

6. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvo¢ni signal in na prikazovalniku se prikaze
sporocilo, da je priprava koncana.

Pritisnite [ > | za nadaljevanje priprave v roénem
nacinu (brez uporabe ¢asovnega stikala) ali pritisnite
—+, da nastavite nov ¢as in podaljiate trajanje
priprave. V obeh primerih se bodo parametri za
pripravo obdrzali.
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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 na 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.

g
DODAJ PRILJUBL.?

Ce Zelite funkcijo dodati med priljubljene in shraniti
trenutne nastavitve za prihodnjo uporabo, pritisnite
./, Ce pa zelite zahtevo zanemariti, pritisnite <<].

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.

Pritisnite + ali — , da izberete funkcijo, potrdite s
pritiskom na ./ in pritisnite [ > ] za vklop.

. CISCENJE

« PIROLIZA

Med piroliti¢nim ciklom se pecice ne dotikajte.

Med delovanjem piroliticnega ciS¢enja in po njem
otrokom in zivalim ne dovolite dostopa do pecice
(dokler se ne zakljuci prezracevanje v notranjosti
pecice).
Pred vklopom funkcije pirolize odstranite iz pecice
ves pribor, vklju¢no z vodili za pekace. Ce je pecica
namescena pod kuhalno plos¢o, poskrbite, da
so vsi gorilniki ali elektri¢cne kuhalne plos¢e med
delovanjem samocistilnega cikla izklopljeni. Za
najboljse rezultate pri ¢is¢enju pred vklopom
funkcije pirolize z vlazno gobico odstranite najvecjo
umazanijo. Funkcijo pirolize uporabite le, kadar je
notranjost aparata mo¢no umazana ali kadar med
pripravo hrane nastaja neprijeten vonj.

Pritisnite }.¢] za prikaz funkcije ,Pyro” na zaslonu.

CL\/

—L1M)

( 'l_l l_l
Piroliza
Pritisnite + ali — za izbiro Zelenega cikla, nato
pritisnite ./ za potrditev. Ce Zelite, po izbiri cikla
pritisnite  ali — , da nastavite ¢as konca priprave

(zamik vklopa), nato pritisnite ./ za potrditev.

Ocistite vrata in odstranite ves pripor, kot je zahtevano,
nato zaprite vrata in na koncu pritisnite : pecica
zazene cikel samodejnega Cis¢enja, medtem ko se vrata
samodejno zaklenejo: na zaslonu se prikaze opozorilno
sporocilo, skupaj z odstevanjem, ki oznacuje stanje cikla,
ki je v teku.

Ko se cikel zakljuci, ostanejo vrata zaprta, dokler se
temperatura v pecici ne vrne na varno raven.

+  SMARTCLEAN
Pritisnite ¥.+ , da se na zaslonu pojavi napis,Smart
Clean”.

@
L
Smart clean

Za vklop funkcije pritisnite [ > J: zaslon vas bo pozval, da
izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse rezultate
¢is¢enja: Sledite navodilom in na koncu pritisnite " .
Ko opravite vse korake in vas aparat pozove, pritisnite

[ > ] za 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 ¢iscenja.

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.

ZCRPAVANJE

Funkcija izérpavanja omogoca iz¢rpavanje vode, da ta
ne zastaja v grelniku. Ta izdelek je bil razvit tako, da
samodejno izvede cikel iz¢érpavanja vode, ko se pecenje
ustavi/konca.

Priblizno 30 minut po ustavitvi/koncu pecenja pecica
samodejno izCrpa sistem in premakne preostalo vodo v
predal (pazite, da predala po pecenju ne odstranite). Za
tem lahko predal izvleCete in izpraznite. Priporo¢amo,
da predal izpraznite takoj, ko se praznjenje konca.

.ODSTRANJEVANJE VODNEGA KAMNA

Ta posebna funkcija se vklopi v rednih ¢asovnih
intervalih in vam omogoca, da ohranite parni sistem v
najboljsem stanju. Ko vklopite funkcijo, sledite korakom,
navedenim na zaslonu. Povprecno trajanje celotne
funkcije je priblizno 140 minut.

Odstranjevanje vodnega kamna lahko uporabnik kadar
koli sprozi iz menija Cis¢enje.

Na zaslonu se bo prikazalo, kdaj je ¢as za cikel
odstranjevanja vodnega kamna (glejte spodnjo
preglednico).
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i SPOROCILO ZA ODSTRANJE-
i VANJEVODNEGA KAMNA

i <DESCALE RECOMMENDED>

¢ (priporoc¢eno odstranjevanje : Priporocljivo je, da izvedete

: vodnega kamna) i cikel odstranjevanja vodnega
i Pojavi se po priblizno 15 urah kamna. :
: parnih ciklov* :

i <DESCALE NEEDED> (potreb- i Odstranjevanje vodnega kam-
i noodstranjevanje vodnega | na je obvezno. Parnega cikla i
H kamna) ¢ ni mogoce vklopiti, dokler se :
i Pojavi se po priblizno 20 urah | ne izvede cikel odstranjevanja
: parnih ciklov* : vodnega kamna. :

* glede na privzeto vrednost (4 - Trda) stopnje trdote
vode. Stevilo ur parnih ciklov, ki morajo preteci, preden
se prikazejo sporocila za odstranjevanje vodnega kamna
(Descale), je odvisno od stopnje trdote vode,
nastavljene na aparatu.

Postopek odstranjevanja vodnega kamna se lahko
izvede tudi, kadar uporabnik zZeli globlje ¢is¢enje
notranjega parnega kroga.

Aparat pred zagonom faze odstranjevanja vodnega
kamna preveri, ali je v rezervoarju ostalo e kaj vode,
in po potrebiizvede cikel iz¢rpavanja.V tem primeru
boste morali po ciklu izérpavanja predal izprazniti,
preden boste lahko nadaljevali s fazo odstranjevanja
vodnega kamna.

Opomba: da se zagotovi, da je voda hladna, tega ni
treba storiti prej kot 30 minut po zadnjem ciklu (ali
od zadnjega polnjenja izdelka). Med ¢akanjem se
na zaslonu prikazejo naslednje povratne informacije
"WATER IS HOT" (Vroca voda).

» KORAK 1/2: ODSTRANJEVANJE VODNEGA
KAMNA (70 MIN)

Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF SOLUTION>
(Dodajte 0,25 | raztopine), v predal vlijte raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna. Za najboljse
rezultate odstranjevanja vodnega kamna
priporo¢amo, da rezervoar napolnite z raztopino, ki je
sestavljena iz 75 g specifi¢tnega izdelka WPRO in 250
ml pitne vode. Odstranjevalec vodnega kamna WPRO
je predlagan strokovni izdelek za vzdrzevanje
najboljse ucinkovitosti vase funkcije pare v pedici. Za
narocila in informacije se obrnite na servisno sluzbo
ali www.whirlpool.eu.

Whirlpool ne odgovarja za morebitno $kodo, ki bi jo
povzrocila uporaba drugih istilnih sredstev, ki so na
voljo na trgu.

=759

Ko raztopino za odstranjevanje vodnega kamna
vlijete v predal, za¢nite glavni postopek
odstranjevanja vodnega kamna s pritiskom na [ > |.
Med posameznimi koraki odstranjevanja vodnega
kamna vasa prisotnost ob aparatu ni potrebna. Po
vsakem koncanem koraku se oglasi zvo¢ni signal, na
zaslonu pa se prikazejo navodila za prehod na
naslednji korak.

Ko je faza odstranjevanja vodnega kamna koncana, se
bo tekocina iz¢rpala iz rezervoarja: raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna, ki je bila uporabljena
v tej fazi, prelijte v izvlec¢ni predal.

» KORAK 2/2: IZPIRANJE (30 MIN.)

Ce Zelite iz predala in parnega kroga odstraniti ostanke
odstranjevanja vodnega kamna, morate izvesti cikel
izpiranja. Ko se na zaslonu prikaze <ADD 0.25 L OF
WATER> (dodajte 0,25 | vode), napolnite rezervoar z
0,25 L pitne vode, nato pa pritisnite [ > ], da za¢nete
izpiranje. Pecice ne izklopite, dokler niso zakljuceni vsi
koraki, ki jih zahteva funkcija.

Opomba: po potrebi se lahko od sistema zahteva, da
predal izprazni in to operacijo ponovi.

Po kon¢anem postopku odstranjevanja vodnega
kamna predlagamo, da posusite morebitne ostanke
vode v notranjosti pecice. Zdaj bo mogoce
uporabljati vse funkcije pare.

Opomba: med ciklom odstranjevanja vodnega kamna
se lahko slisi nekaj hrupa, saj se za zagotavljanje
optimalne ucinkovitosti odstranjevanja vodnega kamna
aktivirajo ¢rpalke pecice.

Po zacetku cikla vzdrZzevanja ne odstranjujte predala,
razen Ce to zahteva aparat.

Opomba: Ko se kotel napolni z raztopino za
odstranjevanje vodnega kamna in se na zaslonu prikaze
"DESCALING PHASE 1/2" (faza odstranjevanja vodnega
kamna 1/2), cikla ne smete prekiniti, sicer je treba
ponoviti celoten cikel odstranjevanja vodnega kamna,
preden lahko zaZenete katero koli parno funkcijo.

. MINUTNI OPOMNIK
Za vklop funkcije pritisnite simbol () . Pritisnite

ali — za nastavitev zelenega ¢asa trajanja in nato
pritisnite /" za vklop ¢asovnika.

MINUTNI OPOMNIK

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece, se
oglasi zvocni 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.

Whj;lfa?ool



Za urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol
(1 in nastavite ¢as z uporabo — ali simbola — .

Ce zelite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol
(3, nato pa izberite — , dokler se ne prikaze ¢as "-—"
Pritisnite * za potrditev.

.ZAPORA TIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite <I<] vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da
odklenete tipkovnico.

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
izklopite, tako da pritisnete [ 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.

- Zaradi visje temperature cikla za peko pice
je pri¢akovati nekoliko visji hrup hladilnega
ventilatorja.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se 3teje od trenutka,
ko zZivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporo¢ene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razlicne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. UpoSstevajte, 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 obicajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvadeno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krusnimi ali pisSkotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg
testa.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

. . STOPN JA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- PORJAVITVE | ©D CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
LAZANJA  Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\éu-
Pecenke 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Beef (Govedina) g 1
Burger (Pleskavica) 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeleen 1 f
Pecenke 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Svinjina Sausages & Wurstel 5 4
MESO (Klobase in 1,5-4 cm - - 2/3 Al
klobasice)
Pis¢anec Pecenke 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
File in prsa 1-5cm - - 2/3 -\...5...,- -&{
Perutnina 3 4
Kebabs (Raznjici) ena reSetka - - 1/2 Aerenn A S
Fillets (Fileji) 0,5-3 (cm) . - - AR,
RIBE 3 5
Zmrznjeni fileji 0,5-3 (cm) - - - Aeetenn Yo S
Pecen krompir 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Pecena . . 0,1-0,5 kg 3
. Polnjena zelenjava - - - - -
zelenjava vsaka
Pecena zelenjava 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Krompirjev kad 3
narastek €n pekac ) ) ) ~e
ZELENJAVA g;f;'(;‘l'zrﬁ o en pekad - - - P
Gratin Gratini ik kac 3
Vegetables ratinirana paprika en pekac - - - NP
(Gratl.mrana Gratiniran brokoli en pekac - - - -\%u-
zelenjava) 5
Gratinirana cvetaca en pekac - - - N
Gratinirana en pekaé . ) ) 3
zelenjava P e
* Predlagana koli¢ina
Aeeeene ~ A= Y M
PRIBOR Univerzalni pekac / Pekac za torto
Resetka \verzaini p g Prestrezni pekac/originalni peka¢ Prestrezni pekac¢ s 500 ml vode

/ Okrogli pekac za pico na resetki
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O PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

. N STOPN JA STOPNJA OBRACANJE
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECE- PORJAVITVE | ©OD CASA VISINA IN PRIBOR
NOSTI PRIPRAVE)
2
Salty cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg - 0 - NP
. 60-150 g po 3
Zemljice \\\:} kosm? P - - - -
Struca za 0,4-0,6 kg po ) ) ) 2
sendvie & kosu R
Kruh Big bread 2
(Velik kruh) S 0.7-2,0kg - ) D
BaguetteJ 200-300 g po ) ) ) 3
SLANO (Bagete) kosu
PECIVO Round Pizza okrogla - - - -\.‘='..2...r
. 2
Debela pica pravokotna - - - P
1 plast* - - - . 2 -
Pizza i i
2 plasti* - - - A=, -
Pica [zamrznjenal] & 3 i
3 plasti* - - - LY PN = -
. 5 4 2 1
4 p|aStI* - - - [ e PR e PN e Y -
Biskvitna torta 0,5-1,2 kg - - - -\él,-
Piskoti 0,2-0,6 kg - - - - 3 ,
SLADKO Choux Pastry (Paljeno testo) en pekac * - - - - 3 -
PECVO  pjte 0,4-1,6 kg - - . e
Strudel (Zavitek) 0,4-1,6 kg - - - - 3 -
b . 2
Fruit Pie (Sadna pita) 0,5-2 kg - - - N1
* Predlagana koli¢ina
[ P ~ A==~ Y M
PRIBOR Univerzalni pekac / Pekac za torto
. iverzalni z . V. . . . M
Resetka / Okrogli pekaé za pico na resetki Prestrezni pekac¢/originalni peka¢ Prestrezni pekac s 500 ml vode
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v x
ESIPREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE 0) (MIN) PRIBOR
. Zamrznjen pomfrit iy 650-850 g Da 200 25-30 —_— 2
=
w Zamrznjeni pis¢andji PR 4 2
< _
’%; roketi E 500 g Da 200 15-20 e ;
o= e
=™ Ribje palcke oy 500g Da 220 15-20 —_—
N 5
Cebulni obro¢ki = 5009 Da 200 15-20 Efm A 2 -
< SveZe panirane bucke By 400 g Da 200 15-20 Eﬁm N 2 -
< =
% Domaci ocvrti krompir I==1 300-800 g Da 200 20-40 Eﬁﬂ ~ 2 -
—
w als
N Mesana zelenjava = 300-800 g Da 200 20-30 EE;‘EEEB— Lr
. Piseangja prsa oy 1-4 cm Da 200 20-40 — 2
[aa] %e
; Pis¢an¢je perutnicke = 200-1500¢g Da 220 30-50 EE;E 1;,
o I 4 2
@ Panirani kotlet = 1-4 cm Da 220 20-50 S r
= 4 2
Ribji file == 1-4cm Da 220 15-25 R N -

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporo¢enega casa pecenja.

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

o
FUNKCIJE ==
Cvrtje z zrakom
T al==r e
PRIBOR

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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U*: ]| PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S FUNKCIJO PARA +
TERMOVENTILACLJA

RECEPT STOPNJA PARE* PREDGREVANJE TEMPE&?TURA TiﬁiﬁgJE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti 1 DA 140-150 35-55 wi,
Kolacki/mafini 1 DA 160-170 30-40 ,i,
Kvaseno pecivo 1 DA 170-180 40-60 .\,,,l—i,—n,,,.
Biskvitne torte 1 DA 160-170 30-40 -\ném-
Fokaca 1 DA 200-220 20-40 ;
Struca kruha 1 DA 170-180 70-100 i,
Majhen kruh 1 DA 200-220 30-50 1;,
Bageta 1 DA 200-220 30-50 ;
Pecen krompir 2 DA 200-220 50-70 1;,
E/Siziarl]j(iJ:%nfekténa)/Beef (govedina)/Pork 5 DA 180-200 60-100 1;
Xi?lﬂ(iJ:gn(jke(;ciSri\)a)/Beef (govedina)/Pork 2 DA 160-180 60-80 L
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg 2 DA 200-220 40-50 L
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg 2 DA 200 55-65 1;,
Jagnjedje stegno 2 DA 180-200 65-75 ;
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) 2 DA 160-180 85-100 ;
PiS¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg 2 DA 200-220 50-70 ;
PiS¢anec / pegatka / raca (kosi) 2 DA 200-220 55-65 L
o Y e z SO B =
Ribji file 3 DA 180-200 15-30 1;

* Upostevajte, da je pri izbiri funkcije za samodejno peko s paro treba to korelacijo preskociti. Pecica bo samodejno
izbrala najboljso stopnjo pare, primerno za izbrano temperaturo.

PRIBOR

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

—r

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA PI:IEADN(;I;E- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
_ Da 170 30-50 .‘..év.,
Kvaseno pecivo / biskvitne torte & Da 160 30-50 n...|-i._'..ﬁ
%, Da 160 30-50 L .
ace 3
Nadevano pecivo 2y Da 160-200 30-85 1 f
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, jabol¢na = 2 1
pita) 2y Da 160-200 30-90 e e
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 4
Piskoti — 4 1
X Da 140 30-50 s o
Da 135 40-60 O e
_ Da 170 20-40 - 3 -
% Da 150 30-50 A
Kolac¢ki / mafini
& Da 150 30-50 A
P 1
& Da 150 40-60 L2 -\%..ﬁ - .
— Da 180-200 30-40 N
Princeske & Da 180-190 35-45 AT
s % 5 3 1
Y Da 180-190 35-45 s A= -
— Da 90 110-150 N
Beljakovi poljubeki Da 90 130-150 At
PR 1
& Da 90 140-160 * 1;, .\%...,. ~
— Da 190-250 15-50 N
Pica / kruh / fokaca
% Da 190-230 20-50 L .\.é.,. ;
5§ 2
Da 310 7-12 N
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
X Da 220-240 25-50 % AR, AR,
— Da 250 10-15 1 3 r
o = 4 1
Zamrznjena pica K Da 250 10-20 N
o 5 3 1
1Y Da 220-240 15-30 ‘ ‘ ~
= Da 180-190 45-55 =i
Slane pite % Da 180-190 45-60 s
(zelenjavna pita, pita z nadevom) o N e
& Da 180-190 45-70 * A e
o %
= = = B oy
FUNKCIJE f i
" MaxiCooking
Klasicno ~ Termoventilac. Konvell((cuska Zar Turbo grill ~ (Priprava velikih Cook 4 Funkcija ECO Pizza
peka kosov zivil)
A ~Fe I — |SSSS
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za E;ﬁigié?;{?riegliggl:;/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
torto na resetki re§etpki originalni pekac s 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA PI:,EAD"?JI:E- TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— Da 190-200 20-30 3
Maslene pastetke / Krekerji iz listnatega % 4 1
testa . Da 180-190 20-40 1 [ - -
0y Da 180-190 20-40 * VR L
Lasagna/ Flans / Baked pasta / Cannelloni 3
(Lazanja/narastki/ pecene testenine/ E Da 190-200 45-65 1 r
kaneloni)
Jagnjetina/teletina/govedina/svinjina, 1 kg — Da 190-200 80-110 1 3 r
Roast pork with crackling (Svinjska pecenka 52} ) _ 2
s hrustljavo kozo) 2 kg )I(L_—| 170 110-150 | E—
Pis¢anec/ zajec / raca, 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 r
Puran/gos, 3 kg — Da 190-200 80-130 1 2 r
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 [
Polnjena zelenjava < B B 2
(paradizniki, bucke, jajcevci) = Da 180-200 50-60 e
Toast v - 3 (visoka) 3-6 -\...5...:-
<=
Ribji fileji / zrezki - 2 (srednja) 20-30 ** adn '\WLN{
= — ia—
Klobase / raznjici / rebrca / hamburgerji - 2 3V(iSS:)ekdaf)TJa 15-30 ** S '\WLN{
S~
Pecen piscanec, 1-1,3 kg < - 2 (srednja) 5570 *** -\...2...:- '\W;N{
Jagnjedja kraca / bo¢nik & - 2 (srednja) 60-90 *** 3
ve ) | I
Pecen krompir :W: - 2 (srednja) 35-55 *** 1 3 r
Gratinirana zelenjava ? - 3 (visoka) 10-25 1 3 r
Piskoti gﬁ( Da 135 50-70 B 5_r -\F4;lrl -\F-E-,’_'--lﬁ 1_r1
Piskoti
Tarts (%K Da 170 50-70 -\!T.S;.T‘!;- n...“i.—'..n n...2|~—."'..n nu:l‘-—._'“l-
Tarts
Round pizzas (Okrogla pica) g‘:{ Da 210 40-60 -\;...i...q,. -\1:..1....:1,- -\1:..%..:1,- -\1:..1—....:1,~
Pizza
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ % % 5 3 1
lazanja (3. viSina)/meso (1. visina) o Da 190 40-120 A AARR A |
Celoten obrok: Sadna pita (5. visina)/ é“ 5 4 5 1
pecena zelenjava (4. visina)/lazanja (2. COOK Da 190 40-120 * AT, A A, A r
vidina)/ kosi mesa (1. viSina) Menu
Lazanja in meso E Da 200 50-100 * -\j:...i...q,- 1 ! f
Meso in krompir = Da 200 45-100 * e 1 g
Ribe in zelenjava = Da 180 30-50 * N,
Polnjena pecenka ECO - 200 80-120 * 1 3 r
Kosi mesa ECO ) B 3
(zajec, pis€anec, jagnjetina) 200 50-100* |
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih Zelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
s oy <~ ~~~ 5§
= E & B B o e &
FUNKCIJE : :
" MaxiCooking
Klasi¢cno  Termoventilac. Konvel?(cuska Zar Turbo grill ~ (Priprava velikih Cook 4 Funkcija ECO Pizza
peka kosov Zivil)
[ ~ AF—r '\_f —_— M
PRIBOR . Univerzalni ali pekac¢ za Pre.strezni/priginevllni/ Prestrezni pekac/ Prestrezni pekac
Resetka Yo univerzalni pekac na L . .
torto na resetki retetki originalni pekac s 500 ml vode
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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 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 mozZnosti 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 ¢iSc¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢&istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

- Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, 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 cis¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

- Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im 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.

VZDRZEVANJE PREDALA ZA VODO

Pozor: Predal za vodo ni primeren za pranje v
pomivalnem stroju: lahko se poskoduje!

Ob koncu vsakega cikla pecenja s paro pecica po
priblizno 30 minutah samodejno izvede priblizno
minuto trajajo¢ cikel izérpavanja, pri ¢emer vso vodo v
sistemu prenese v izvle¢ni predal.

Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih distilnih gobic

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.

Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega
omrezja.

Opomba: Ne pudcajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Ce zelite popolnoma odstraniti vodo iz notranjosti ali
odistiti notranje povrsine, lahko odprete predal za
vodo:

( 1. Za odstranitev zgornjega

Y ——— — pokrova predala za vodo
R N

potisnite zadnjo loputo
2. Po kon¢anem ¢iscenju

proti vrhu.
lahko predal zaprete
tako, da sprednja zaklopa
vstavite v sprednji odprtini
in potisnete zadnjo stran
navzdol.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo
pri sobni temperaturi: vroca voda lahko vpliva na
delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno
vodo.

REZERVOAR

Za zagotovitev optimalnega delovanja pecice

in preprecevanje nastajanja vodnega kamna
priporo¢amo, da redno uporabljate funkcijo
,Odstranjevanje vodnega kamna®”. Ce funkcije s ,paro”
niste uporabili dalj ¢asa, mo¢no priporo¢amo, da
vklopite cikel priprave s prazno pecico in popolnoma
napolnjeno posodo.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
rocaj.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istoasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici, poravnate kljuki tecajev z vpetjem in nato
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI
Za zamenjavo zarnice se obrnite na poprodajno sluzbo.
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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

Pedlica se ne segreje.

Lucka se izklopi.

- Domace napajanje elektri¢ne
- energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpise napaka F3E3.

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

. Koli¢ina zivil se razlikuje od
priporocenega obsega. Vrata

- pred koncem odstevanja. so med kuhanjem odprta.

Ko je vklju¢en nacin ,DEMO’,
50 vsi ukazi aktivni in na 5

- voljo so vsi meniji, vendar se
: pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu
- pojavi vsakih 60 sekund.

Vklopljen je nacin ,ECO” ukaza [Off"

E . y . . Varnostna zaporna vzvoda
Vrat ni mogoce pravilno zapreti. stav napacnem poloZaju.

- Napacna nastavitev moci.

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.

Poklicite klicni center in navedite Stevilko za ¢rko

F u
nt -

. Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
: jedi. Po potrebi dokoncajte pripravo z izbiro
. tradicionalne funkcije.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
. in pritisnite ,Off".

Nadin ,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¢ vecjo od 3 kW. V nasprotnem primeru

: zmanjsajte moC na 13 amperov. V meniju

¢ ,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato

izberite ,LOW",

- Sonda za zivila ni pravilno
- prikljucena.

Preverite prikljucitev sonde za Zivila.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na

naslednje nacine:
Uporabite kodo QR na izdelku.

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

Ko stopite v stik z naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.
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