Owner's Manual

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

register your product on www.register10.eu

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel

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

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

. Door

. Water drawer

. Upper heating element/grill
Lamp

© N O U

. Identification plate
(do not remove)

9. Lower heating element

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

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

2. FUNCTIONS DIRECT ACCESS

For quick access to the functions
and menu.

3. NAVIGATION BUTTON MINUS

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

4.BACK

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

5. DISPLAY

6. CONFIRM

For confirming a selected function
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS

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

8. OPTIONS / FUNCTIONS
DIRECT ACCESS

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

9. START

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

WIRE SHELF

!
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. DRIP TRAY
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. BAKING TRAY*
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SLIDING RUNNERS*

: Use as an oven tray

: for cooking meat, fish,

. vegetables, focaccia, etc.
: or position underneath

. the wire shelf to collect

: cooking juices.

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

: 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 *

EEEEDT

To be used when

cooking foods with Air

Fry function, with a

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

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

* Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
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
v runner to the shelf guide

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

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

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

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

—ISTEAM

This function allows you to cook dishes pleasantly
crispy and browned outside, but at the same time
tender and succulent inside. To achieve the best
cooking results, we recommend to select Steam
Level 1 for bread and desserts, or Steam Level 2 for
vegetables, fish and meat.

For more information on steam manual cooking
cycles head to the “Steam” Cooking Table.

=

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

o—

o— TRADITIONAL FUNCTIONS
+ CONVECT BAKE
For cooking any kind of dish on one shelf only.
« TURBO GRILL

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

- FROZEN BAKE

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

» SPECIAL FUNCTIONS
» PIZZA

This function 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.

» AIR FRY

This function allows you to cook French fries,
chicken nuggets and more using less oil,
resulting pleasantly crispy. Heating elements
cycle to properly heat the cavity, while the

fan circulates hot air. Best expected cooking
results can be achieved only by using an Air
Fry tray (provided with some models). Position
the food on the Air Fry tray in a single layer

and follow Air Fry Cooking Table instructions
for best performances. Avoid using more than
one tray to prevent uneven cooking.

» RISING

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

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

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

» ECO CYCLE *

For cooking stuffed roasting joints and fillets
of meat on a single shelf. When this Eco Cycle
is in use, the light will remain switched off
during cooking. To use the Eco Cycle and
therefore optimise power consumption, the
oven door should not be opened until the
food is completely cooked.

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

% |FORCED AIR

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

2
_ﬁ FAST PREHEAT
For preheating the oven quickly.

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

Vot 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.

« SMART CLEAN

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

@ FAVORITES

For retrieving the list of 10 favorite functions.
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73
{C5" 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.

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

1. SELECT THE LANGUAGE

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

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

Please note: The language can subsequently be changed

by selecting "LANGUAGE"in “SETTINGS" menu, available by
pressing @

2. SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of
electrical power that is compatible with a domestic
network that has a rating of more than 3 kW (16): If
your household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13).

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

3. SET THE TIME

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

A\ —/—
1o

g

N

2R

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

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

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

4. HEAT THE OVEN

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

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

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

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

1. SELECT A FUNCTION

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

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

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed in sequence. Pressing
<I<] 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; 1
(low), 2 (mid), or 3 (high).

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

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

DURATION

— N
O

7 X

7

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.

N N7

@

7N

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

function. Place the food in the oven and close the
door: The function will start automatically after the
period of time that has been calculated in order for
cooking to finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time
will disable the oven preheating phase: The oven will
reach the temperature your require gradually, meaning
that cooking times will be slightly longer than those
listed in the cooking table. During the waiting time, you
can press + or — toamend the programmed end
time or press << to change other settings. By pressing
(Y, in order to visualize information, it is possible to
switch between end time and duration.

3.6™ SENSE

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

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

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

DONENESS / BROWNING

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

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

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

4. COOKING WITH STEAM

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

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

« Steam Level 1 (low, ideal for bread and desserts):
only a small amount of water is needed, regardless
of cooking time. Fill the drawer up to mark “1”.

Whj;lfa?ool



« Steam Level 2 (high, ideal for vegetables, fish,
and meat): fill the drawer up to mark “1” or “2”
to generate steam for up to 100 or 200 minutes,
respectively.

Close the drawer by pushing it carefully towards

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

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

5. START THE FUNCTION

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

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

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

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

6. PREHEATING

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

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

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

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

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

7. TURN OR CHECK FOOD

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

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

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

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

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

8. END OF COOKING

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

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

BROWNING

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

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

. FAVORITES

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

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

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

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

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

Press -+ or — to select the function, confirm by
pressing .~ , and then press [ > | to activate.

. 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 and a
standard oven cleaner 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.
@

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.

«  SMART CLEAN

Press 1.+ to show “Smart Clean” on the display.
@

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

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

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

. MINUTEMINDER
To activate this function press the (5 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 (' icon will be displayed), that
will continue counting down in background. To edit the
minuteminder you can press the (I3 icon and set the
time using the —+ or — icon.

To cancel the minuteminder, press the (') icon, then

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

To lock the keypad, press and hold << 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
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off at any time by pressing

. NOTES

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

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

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

. ENERGY EFFICIENCY NOTES

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

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

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

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

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

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

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

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

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

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

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

is placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

For desserts with moist fillings or toppings (such

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

RISING

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

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

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

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

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

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

oven tray on wire shelf
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=] STEAM COOKING TABLE

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

ACCESSORIES

Oven tray/cake tray/baking dish on wire shelf

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— 2
— Yes 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes & Yes 160 30-50 -\...é—...;-
os 4 1
¥ 09 Yes 160 30-50 = s
a%e 3
Filled cakes 23 Yes 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, apple pie) % 4 1
s Yes 160 - 200 30-90 e, A=
— Yes 150 20 - 40 3
s 4
XY Yes 140 30-50 EY r
Cookies — 4 1
& Yes 140 30-50 o~
% Yes 135 40 - 60 2 e
_ Yes 170 20-40 - 3 ,
% Yes 150 30-50 LA
Small cakes / Muffin — 2 1
% Yes 150 30-50 A Foa -
%, Yes 150 40- 60 N S
— Yes 180 - 200 30-40 L3
Choux buns % Yes 180 - 190 35-45 A
&os 5 3 1
k29 Yes 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Yes 90 110 - 150 3
Meringues &5 Yes 90 130- 150 ; ;
%, Yes 90 140 - 160 * N B
— Yes 190 - 250 15-50 L2,
Pizza / Bread / Focaccia — 5 3 1
& Yes 190 - 230 20-50 - FoARR
5
Yes 310 7-12 -\él,-
Pizza (Thin, thick, focaccia) — 5 3 1
% Yes 220 - 240 25-50* e o
— Yes 250 10-15 1 3 f
Frozen pizza %, Yes 250 10-20 -\éu- w;r
) Yes 220 - 240 15-30 1 > r 3 r L
= Yes 180 - 190 45-55 N
Savoury pies 3 Yes 180 - 190 45 - 60 L
(vegetable pie, quiche)
¥ Yes 180 - 190 45-70* I
7 5
: -w - - ECO =
FUNCTIONS
Conventional Forced Air Convection Bake Grill Turbo Grill Eco Cycle Pizza
Aveeren ~ AF=r 7 — TS
ACCESSORIES . . . .
Wire shelf Oven tray. or cake tray on  Drip tray / Bakm.g tray or Drip tray / Baking tray Drip tray with 500 ml of
wire shelf oven tray on wire shelf water
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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) DURATION (MIN.) SHELF AND ACCESSORIES
— Yes 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers < Yes 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
w Yes 180 - 190 20-40* N, A
Lasagna / Flans / Baked pasta / — 3
Cannelloni — Yes 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg — Yes 190 - 200 80-110 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg — Yes 200- 230 50- 100 T,
Turkey / Goose 3 kg — Yes 190 - 200 80-130 1 2 r
Baked fish / en papillote (fillets, whole) — Yes 180 - 200 40-60 1 3 r
Stuffed vegetables ’ o Yes 180 - 200 50- 60 N 2 .
(tomatoes, courgettes, aubergines) =
Toast ~ - 3 (High) 3-6 "l
Fish fillets / Steaks ~ . 2 (Mid) 20-30% |t L3
Sausages / Kebabs / Spare ribs / aad . . s 5 4
Hamburgers 2 - 3 (Mid - High) 15-30 Aeecens e
A~
Roast chicken 1-1.3 kg = - 2 (Mid) 55 - 70 *** -\...2...:- %::1 ~f
Leg of lamb / Shanks . 2 (Mid) 60-90%* [ >
g 3
Roast potatoes < - 2 (Mid) 35 - 55 *** 1 r
. = . 3
Vegetable gratin = - 3 (High) 10-25 1 r
Complete meal: Fruit tart (level 5) / e . . 5 3 1
lasagna (level 3) / meat (level 1) Ll ves 190 40-120 i ro gl
Lasagna & Meat Yes 200 50-100* n%ﬁ 1 1 f
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* -\ép 1 ! f
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50*% N 1 f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80-120* 1 3 r
Cuts of meat 3
ECO - _ %
(rabbit, chicken, lamb) 200 >0-100 —

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

=]

9>
als

i

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

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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HOW TO READ THE COOKING TABLE

The table lists the best function, accessories and level to use to cook different types of food.

Cooking times start from the moment food is placed in the oven, excluding preheating (where required).

Cooking temperatures and times are approximate and depend on the amount of food and the type of accessory used.
Use the lowest recommended settings to begin with and, if the food is not cooked enough, then switch to higher

settings.

Use the accessories supplied and preferably darkcoloured metal cake tins and baking trays. You can also use Pyrex or
stoneware pans and accessories, but bear in mind that cooking times will be slightly longer.

MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners.

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

appliance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

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

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

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

- The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

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

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

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for

dishwasher use: risk of damage!

It is suggested to proceed as follows at the end of

each cooking cycle with steam:

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

cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying

out any kind of maintenance
work.

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

Grasp the handle and pull out the water drawer.

Remove the lid of the water drawer.

Empty the water drawer and clean it.

Dry the different components by using a soft cloth.

If necessary, allow the drawer to air dry without

closing it with the lid.

Replace the water drawer lid.

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

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

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

days.

Use only room temperature water when filling the

water drawer: hot water may affect the operation of

the steam system. Use only drinking water.

The Steam function is designed to optimize the

consumption of water. Therefore, low water

consumption from the drawer during operation is
normal.

Any white powder that may form at the bottom of

the cavity is due to the naturally occurring mineral

deposits in the water.

oA wnN

N

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

Introducing any other substance, including natural
products such as vinegar or citric acid, may damage
the system.
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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
1. Disconnect the oven from the power supply.

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

3. Reconnect the oven to the power supply.

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

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

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

Problem

The oven is not working.

followed by a number.

- A 6th Sense cooking function
. ends without displaying

- a countdown. Cooking

ends before the end of the

- countdown.

The oven does not heat up.

The light switches off.

The door will not close
- properly.

The home power goes off.

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

. screen

- Possible cause
- Power cut.

i Disconnection from the
: mains.

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

Software problem.

Amount of food different
¢ from the recommended

range. Door open during

. cooking.

- When "DEMO" is “On” all

. commands are active and
: menus available but the

. oven doesn't heat up.

DEMO appears on display
. every 60 seconds.

"ECO”" mode is “On”.

The safety catches are in the

: wrong position.

Power setting wrong.

Food Probe is not properly
. connected

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number

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

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

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

. Make sure that the safety catches are in the

correct position by following the instructions for

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

Verify if your domestic network has at least a

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

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

Check connection of the food probe

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

Using the QR code in your appliance

Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
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Hapv4Huk Ha co6cmeeHuKka

BJIATOAAPUM BU, YE 3AKYMUXTE NPOAYKT HA

@ WHIRLPOOL
Z ) 3apanonyumTe NO-MbJIHO CbAENCTBYE,

peructpupante Bawua ypen Ha www.register10.eu

A Mpeawn fa nsnonsearte ypeaa, npouereTte

MOJA, CKAHUPAWTE QR
KOAA HA BALLUNA YPEA,
3A OA NONYYUTE NOBEYE

NHOOPMALINA

BHUMATENIHO NHCTPYKUNTE 3a 6e30nacHoCT.

ONMMACAHUE HA YPEAA

1. MaHen 3a ynpaBneHue

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

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

. Bpatnuka

. OTneneHune 3a Boaa

. lopeH Harpesaten / [pun
. Jlamna

0 N O U1 »

. 3aBojacka Tabenka
(He npemaxBsaiTe)

9. [loneH HarpeBarten
(He e BMOUM)

MAHEN 3A YNPABNEHUE
o S v I e e 2 °Cc O
CE B B v ) O &

i 2 3 4 5 7 8 9

1. BKJ1/ N3KN
3a BKJ/IIOUBAHE N N3KJTIOYBaHe

Ha ¢ypHaTa n cnmpaHe Ha
n3nbaHABaHaTa GyHKLMA.

2. AMPEKTEH 0OCTBIN AO
OYHKUUUTE

3a 6bp3 focTbN A0 GYHKLUNTE 1
MEHIOTO.

3.BYTOH 3A NPUABUXKBAHE
MUHYC

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

4. HA3AA

3a BpblUiaHe KbM NpeaxoaHusa
ekpaH. [No3BonaBa NnpomaAHa
Ha HAaCTPOMKNTE NO BpeME Ha
roTBeHe.

5. AUCNNEN

6. MOTBBPAU

3a noTBbpXKAABaHe Ha n3bpaHa
byHKLMA K 3ajafeHa CTOMHOCT.

7.6YTOH 3A NPUABUXXBAHE
nnioc

3a NnpuaBmMXBaHE B MEHIO 1 3a
yBennyaBaHe Ha HaCTPOMKNTE Unu
CTOMHOCTUTE Ha AafeHa GyHKumA.

8.onuuun / ®YHKLUUU
AWPEKTEH A4OCTbN
3a 6bp3 gocTbn o GyHKUUMTE,

NPOABIKUTENHOCTTA, HACTPONKNTE
N NpeanoYnTaHnTe CTOMHOCTN.

9. START (CTAPT)

3a cTapTupaHe Ha byHKUUA
C nocoyeHunTe nnm 6asosun
HACTPOWNKMN.
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NMPUHAONEXHOCTHU

PELUETDBYEH PAOT
Z,/ p=

| TABA 3A OTLIEXKJAHE

| MJTb3rAYN *

“Z

TABA 3A MNMEYEHE*

W3non3gawTe 3a npuroteaHe : 3nonsealiTe KaTo TaBa 3a
Ha XpaHa 1nm KaTo onopa
3a TaBu, popmu 3a KekcoBe
1 APYr OTHEYNOPHM

roTBapCKn CbaoBe.

: prba, 3eneHuyuy, dokaun

: 1 Op., U Pa3srosnoxeTte

: MoA peLeTbyHMA padT 3a

: OTL&KAaHe Ha COCoBeTe Npu
: roTBeHe.

: dypHa 3a NpUroTeAHe Ha MeCo, :

: 3a ynecHeHwue Ha

i MocTaBAHeETO U

{ M3BaX[AHETO Ha

: MPUHAANEXKHOCTI.

: M3non3BanTe 3a
NPUroTBsIHE Ha BCUYKM

¢ BUIOBE X156 1 CnagKkuLw,
© a CbLLO TaKa 1 Ha neyeHu

i Meca, pvba B neprameHT

:mpp.

AIR FRY TABA *

EEEEDT

[a ce n3nonssa npu roteeHe :
Ha XpaHu ¢ GyHKUMATA :
[opel Bb3ayX, KaTo TaBaTa
3a reyeHe ce NOCTaBA Ha Mo- :
HWCKO HMBO, 3a la Cbbupa
€BEeHTYasIHWN TPOXU 1 KarnKW.
Morxke ga ce nouncTtsa B
CbAOMMAMHA MaLUVHA.

BpoAT 1 BUABLT Ha NPYHaANEXHOCTVTE MOXE Aa € Pa3NINYeH B 3aBUCMOCT OT 3aKymneHuA Mmogen.
Opyrv npuHagneXxHoCTN moraT Aa ObAaT 3aKyrneHy OTAENHO; 3a MOPBYKU 1 MHPOpMaLIMA Ce CBbpPXKETE C OTAeNa 3a

cnepnpopakbeHo obcnyKBaHe.
* HannuHo camo npuv onpegeneHy Mogenm

MNOCTABAHE HA PELLETbYHUA PAOT U APYTUTE
AMPUHAANEXHOCTU

BkapanTe peweTbyHUA padT XOPU3OHTANTHO BBB
BOJaunTe, KaTO BHUMaBaTe NOBAUIHATUAT CTPAHUYEH
pb6 Oa e Harope.

Jpyrute NnpnHagneXxHoCTy, HaNnpruMmep TaBaTa

3a OTUEeXAaHe 1 TaBaTa 3a NneyeHe, ce MoCTaBAT
XOPW3OHTANTHO MO CbLINA HAYMH KaTO pelleTbyHNS
padr.

CBANAHE U NOCTABAHE HA BOOAYUTE HA
PAOTOBE

« 3a 1a CBa/IUTe HOCAunTe, NOBAUTHETE I N U3TerneTe
[ONHUTE YacTu Ha rHesgata um: Cnea ToBa MoXe Aa
n3BaauTe Hocava.

«3a fja NoCTaBNUTE HOCAUUTe 06PATHO, MbPBO '
nocTaBeTe B rOPHUTE UM rHe3aa. [lpbKTe Hocaya
NMOBAMUIHAT, BKapaiTe ro BbB pypHaATa U ro CnycHeTe
BDBPXY AONHUTE FrHe3ja.

MOHTUPAHE HA NTJTb3rA4YUTE

CBanete BogaunTe oT
dypHaTa 1 MmaxHeTe
npennasHaTa njacTtmaca ot
nab3rauuTe.

3akpeneTe ropHarta ckoba
Ha nnb3raya KbM Bogava u A
BKapanTe JOKpan HaBbTpe.
CnycHeTe Ha MACTOTO
BTOpaTa cKkoba.

3a pa 3akpenuTe BoAava,
HaT/MCHeTe foNHaTa YacT Ha
ckobaTa 34paBo KbM BoJauva.
[NpoBepete pann nab3raunte
ce ABUXaT cBo6OHO.
MoBTOpeTe onucaHuTe
CTBMNKK 3a ApYyruA Bofay Ha
CHLIOTO HMBO.

Mons, nmante npengsna: [nb3raynte morart fa ce MOHTUPAT
Ha BCAKO OT HVBaTa.
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OYHKLUUA

O 6TH SENSE

Mo3BoNABAT HaMbJ/IHO ABTOMATUYHO FrOTBEHE Ha BCAKAKbBB
TN XpaHa (na3aHsA, meco, pnba, 3eneHuyLmr, TOPTA U
rneynBa, COSHN KeKcUeTa, X1A6, nmua). 3a Ja 13non3eare
Ta3u GyHKUMA NO Hali-[o0prA HaunH, cneaBanTe
VHAVKaUMMTe B CbOTBETHATA roTBapCKa Tabnuua.
H=

— IMAPA

Tasn pyHKUMA BM NO3BONABA a NPUroTBATE ACTUA C
NPUATHO XPYNKaBa 1 KadsaBa BbHLUHA MOBBPXHOCT,

HO B CHLLOTO BPEeME C HEXHa M COYHA BBTPELUHOCT. 3a
[a NOoCTUrHeTe Han-Jobpw pe3ynTaTvi NPV roTBEHe,
npenopbuBame Aa n3bepete HMBO Ha napaTa Napa 1 3a
xnA6 n geceptu n MNapa 2 3a meco, prnba 1 3eneHuyuu.
3a noBeue NHPOPMaLMA OTHOCHO LIMKNUTE 33 PbYHO
roTBeHe C napa + Bb3AyX BUXKTe Tabnuuata 3a rotBeHe ¢
napa + Bb3ayx.

=

remn
3a neueHe Ha cTeKkoBe, Keban 1 HaieHNYKW, NPUrOTBAHE
Ha rpaTeH CbC 3eNeHYyL UImr npunmnyaHe Ha xnao.
KoraTto neyete meco, npenopbyBame Aa 13nonssarte
TaBa 3a oTUeXJaHe, 3a la CbbupaTe oTaenAaHUTE NpU
roTBeHeTO COKOBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT HMBaTa
noA pewweTbyHMA padT 1 HanerTe B Hea 500 Mn nuTeliHa
BOJa.

I:Ii

o— TPAAULIMOHHU OYHKLINN

« CONVECT BAKE (NMEYEHE C KOHB.)
3a roteeHe Ha BCAKAKBU ACTUA CaMO Ha €1HO HUBO.

+  TURBO GRILL (TYPBO I'PWJ1)

3a neyeHe Ha efpy NapyeTa Meco (4>KonaH, roBeXKao
neyeHo, nune). lNpenopbyBame Aa U3non3BaTe TaBaTa
3a OTUeXJaHe, 3a fa cbOmpaTe oTAenAHUTe Npu
roTBeHeTO coKoBe: [locTaBeTe TaBaTa Ha HAKOE OT
HMBaTa Nopj peweTbUYHUA padT 1 Hanente B Hest 500
MM NUTENHA BoAa.

« FROZEN BAKE (MEYEHE 3AMPA3.)

Ta3un pyHKLMA aBTOMATUYHO N36Upa onTUManHara
Temneparypa 1 pexum Ha rotTBeHe 3a 5 pasnmyHu
BMAa NoslyrotToBa 3amMmpaseHa xpaHa. He e
Heob6xoAMMO NPeABaPUTENTHO 3arpsiBaHe Ha dypHaTa.
« CNEUMANHU OYHKLUWN
»  TULUA
Ta3n PpyHKLMA BU NO3BONABA A CrOTBUTE YyfecHa
JOMaLlHa nuua 3a no-manko ot 10 MMHYTK KaTo B
pecTopaHT.
CneumranHMAT UMKBA Ha FOTBEHE onepupa Npu
Temnepatypa Hag 300 rpagyca no Uensun,
KaTo ocurypsaBa MeKa nvua OTBbTPe, XpynKkasa
Nno KpauliaTta 1 C ugeanHo PaBHOMEPHO
3auepBsABaHe.

» TTbPXEHE HA TOPELL Bb3YX
Tasu ¢yHKUMA B NO3BONABA Aa NPUroTBATE
MbPXKEHN KapTOPKW, MUAELLIKM Xanku 1 apyru,

13MON3BalKM NO-MasIko Ma3HVHA, a B pesyntat
XpPaHaTa € NPUATHO XpynkKaga. HarpeBaTenHvlTe

eNeMeHTV N3BbPLLBAT LMKBI Ha MPABUIHO
3aTonnsHe Ha GypHaTa, AOKATO BEHTUNATOPBT
ABWXM ropewms Bb3gyx. Haii-nobpuite ouakBaHu
pe3ynTaTn OT FOTBEHETO MoraT fa 6baaTt
MOCTMIHAT CaMo NPW 13MOoJ3BaHe Ha TaBa

3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx (MpefoctaBeHa ¢
HAKOWU mofenw). Pasnonoxere xpaHaTa Bbpxy
TaBaTa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx Ha efinH peg

W CnefBanTe MHCTPYKUMUTE OT Tabnvuata 3a
roTBeHe C ropely Bb3ayx 3a Hal-gobpu pesynTaTu.
MN36areainTe aa nsnonssare noseue OT e/lHa TaBa,
3a [1a NpeaoTBPaTUTE HEPABHOMEPHOTO CrOTBSAIHE.

» BTACBAHE

3a oNTUManHo BTacBaHe Ha CNafiKo MK CONEHO
TecTo. 3a 1a OCUrypuTe KaueCTBEHO BTacBaHe, He
BKJlOUBaliTe GyHKLUMATA, ako PpypHaTa e Bce oLle
ropeLya cnes npeaxoaHoTo roTBeHe.

»  NOAABPKAHE HA TOMJO

3a 3ana3BaHe Ha TOKY-LO CroTBeHa XpaHa ropeLya
1 XpynKaBa.

»  PA3MPA3ABAHE

3a no-6bp30 pa3mpasaBaHe Ha xpaHaTa. CnoxeTte
XpaHaTa Ha cpefiHus pa¢T. OcTaBeTe XpaHaTa B
OMaKoBKaTa I, 3a a He 13CbXBa OTBbLH.

» ECO LUUKDI *

3a npennyaHe Ha e4HO HMBO Ha NapyeTa Meco C

nbHKa unn édune. Mpu nanonseaHe Ha To3n Eco

LUMKDBA NamnaTta ocTaBa U3KJIloYeHa No Bpeme Ha
roteeHeTo. 3a ga usnonssarte nporpamarta ECO n
CbOTBETHO fa ONTUMM3MpaTEe NOTPebNeHMETO Ha
eHeprua, TpAbBa Aa He OTBapATe BpaTUUKaTa Ha

¢dypHaTa, AOKATO ACTNETO He CTaHe roToBo.

KOHBEHLUIMOHAJIHO OTBEHE
3a roTBeHe Ha BCAKAKBU ACTVA CaMO Ha e[JHO HIBO.

% OOPCUPAH Bb3JyX
3a eIHOBPEMEHHO rOTBEHE Ha HAKOJIKO ACTUA (Hai-
MHOTO TpWY) NPV e4Ha 1 Cblia TeMmnepaTypa Ha pas3fnyHu
HMBa. Ta3n GyHKLUMNA MOXe Aa Ce 13MNO0M3Ba 3a FOTBEHE Ha
pa3NnyHM XpaHu 6e3 NpeMrHaBaHe Ha MUPU3MUTe OT
e[iHaTa XxpaHa KbM JpyraTa.

2
_ﬁ bbP30 MNPETOMNAHE
3a 6bp30 NpeaBapuTeNHO 3arpsaBaHe Ha gpypHarTa.

@ BPOAY MUHYTU
3a nogabpKaHe Ha BpeMeTo 6e3 akTMBUpaHe Ha
byHKUMA.

Yo
+¥ |MMOYNCTBAHE

« PYRO
3a npemMaxBaHe Ha 3aMbpPCABaHUSA, MPUYNHEHN OT
roTBeHe, Ype3 LMKbS C MHOTO BMCOKa Temnepatypa. B
ypeaa ca 3anoxeHu ca ABa LMKbJia 338 aBTOMaTUYHO
nouncTBaHe: MbneH unkbn (Mnponnsa) n No-KpaTbk
umkbn (Eko nuponusa). MpenopbyuBame BM Aa n3non3sate
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LieNns UMK, 3a Aa NOCTUTHETE Hall-0o6po NOYNCTBaHE.

+  SMART CLEAN

[HencrBreTo Ha napaTa, KOATO Ce MycKa rno Bpeme Ha To3u
cneumaneH UMKbJ Ha MOYNCTBAHE, MO3BOSIABA JIECHOTO
NOYNCTBaHe Ha 3aMbpPCABAHUA N OCTaTbLM OT XpaHa.
HanewTe 200 mn Boaa Ha ALHOTO Ha dypHaTa 1
aKTnBupanTe GyHKLUATa, KoraTto pypHaTa e CTyaeHa.

@ NPEAMOYUNTAHN
3a nokasBaHe Ha cnncbKa ¢ 10 npeanounTaHn GyHKLUN.

0 y
{C5" SETTINGS (HACTPOWMKMW)

3a perynupaHe Ha HaCcTponKuTe Ha ¢pypHaTa. Korato

e akTuBMpaH pexnm "ECO", ApkocTTa Ha ancnnes
HamanABa, a OCBETNIEHNETO ce U3K/touBa cneg 1 MUHyTa
C Len necteHe Ha eHeprus. ApKoCTTa ce yBennyasa
OTHOBO aBTOMATUYHO, KOraTO HaTUCHETE HAKOM OT
6yToHuTe. Korato pexxum “DEMO” e Ha “On”, ca akTUBHM
BCUYKM KOMaHAW, MeHIoTaTa ca AOCTbMHM, HO PpypHaTa
He 3arpsABa. 3a ja AeaKTBUpaTe TO3M PEXNM, BNe3Te B
“DEMO” ot meHo “HACTPOVIK” n nsbepeTe “Off”. Ako
n36epete “FACTORY RESET", ypeabT ce n3kntousa 1 ce
BPbLLA HA HACTPOWKINTE, KOraTo € 61 BKJIIOYEH 3a MbPBY
MbT. BCMUKM HacTporiku e 6baaT usTpuTi.

* OyHKUMATA Ce 1M3MON3Ba KaTo eTafloHHa B AeKnapaumaTa
3a eHeprniiHata epekTUBHOCT CbrnacHo pernameHT (EC)
65/2014
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YMOTPEBA 3A NPHB MbT

1. U3BEPETE E3UK

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

BbITTAPCKA

HaTtncHeTe |+ wnu — ,3a ga pasrnepare CnvMcbKa C
HaNNYHW e3numn n n3bepete Heobxogmmma. HatncHeTe
./, 3a la noTBbpaAnTe nsbopa cu.

Mons, marTe npeasua: E3nKsT moxe fa Obae NpoMeHsH
BnocnencTsne, kato nsdepete ‘LANGUAGE" 8 MeHPO
"HACTPOVIKIN, fOCTBIMHO Upe3 HaTUCKaHe Ha &

2. 3AAABAHE HA KOHCYMUWUPAHATA MOLWLHOCT

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

MOLLHOCT

Bneste 8 “POWER” o1 “HACTPOVIKN" n nsbeperte
“LOW”,

3. CBEPABAHE HA YACOBHUKA

Cnepn kaTo nsbepeTte e3uK, TpAGBA Aa cBepuTte
YacoBHMKa: [BeTe undpu 3a Yyaca we muraT Ha
aucnnes.

s

_l’ll

i
N

A\

YACOBHVIK

HaTucHeTe + wnu — , 3a Aa 3agagere nNpasuHKA
yac 1 HaTucHeTe ./ :[lBeTe unMdpu 3a MUHYTUTE
e muraT Ha gucnnes. HatucHete + wnnm —

3a fla 3afjafieTe MUHYTUTe 1 HaTUCHeTe ./, 3a Ja
noTBbpAUTE.

Mona nmante npeasuna: Cneg NPOABIKUTENHO NPEKbCBAHE
Ha eneKTpO3axpaHBaHETO MOXe Aa Ce HaNnoXum fa CBepute
YaCOBHMKa OTHOBO. M36epeTe "YACOBHWK" B MeHIo

"HACTPOVIKIA" [OCTBMNHO Upe3 HaTUCKaHe Ha &

4. 3ATPABAHE HA ®YPHATA

HoBaTta ¢ypHa Moxe ga nsnycka Mupusmm, CBbp3aHu
C npoLeca Ha HEMHOTO NPOU3BOACTBO: ToBa €
Hanb/IHO HOPMAJHO.

MNpeawn ga 3anoyHeTe fa roTBUTe XpaHa BbB
¢dypHaTa, npenopbyBame Aa A HarpeeTe NpasHa, 3a
[ NpemaxHeTe oCcTaTbyHMTEe Mupusmu. Ceanete
npeanasHuA KapToH MM Npo3pavyHoTo Gonno

oT ¢pypHaTa 1 n3BajeTe HammpaluTe 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 ,lNeyeHe c KOHBeKUMA®).

Mons, nmainte npensua: Cneg MbpBOTO U3MOJ3BaHE Ha ypeaa
Ce NpenopbyBa 1a MPOBETPUTE MOMELLEHNETO.
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BCEKWAHEBHA YNOTPEBA

1. USBUPAHE HA OYHKLIUA

HatucHete [ O |, 3a fa BknounTe dypHata: gricrnneat
LLie MOKaXe Noc/iefiHaTa akTMBHa OCHOBHa GyHKLIA 1N
FNaBHOTO MEHIO.

DyHKUMUTe MoraT Aia ce n3bepart, KaTo ce HaTUCHE MKOHaTa
3a HAKOA OT OCHOBHUTE GYHKLMN U KaTo Ce NPUABIMKBaTE
B MeH!I0: 3a Aia n3bepeTe eNneMeHT OT MeHI0 (aucnnesT we

BM MOKax<e MbPBUA AOCTbMEH), HaTUCHETe —— MM —

, 3a la n3bepeTe XenaHna OT BaC 1 HaTUCHeTe ./ ,3a Aa
NOTBbPAUTE.

2. HACTPOBAHE HA OYHKLMATA

Cnep Kato cTe n36panu kenaHata GyHKUMA, MoXeTe
[ia MPOMeHsATe HaCTPONKKTe M. IMcnneaT nokasea
nocsiefoBaTeIHO HACTPOKNTE, KOUTO MOraT fa ce
npomeHsT. HatckaHeTo Ha <|< By no3BonsBa aa
NPOMeHUTE NpeaxogHaTa HacTPOKKa OTHOBO

TEMMEPATYPA / HUBO HA TPUJIA / HUBO HA MNMAPATA

L Je----
TEMIMEPATYPA

KoraTocToMHOCTTa MU1ra Ha Avcnnes, u3nonsgante -+ wnm

— ,3a [1a ro NPOMeHWTE, Cfief TOBa HaTUCHeTe ./, 3a Aa
NOTBbPAUTE U NPOABIHKUTE CbC CIeBaLLUTE HACTPOWKN
(ako e Bb3MO?KHO).

Mo CHbLMA HAYMH e Bb3MOXKHO [ia HACTPOUTE HUBOTO Ha
rpuna; 1 (H1cko), 2 (cpenHo), 3 (BUCOKO).

BbB pyHKUMATa 3a Napa MoXeTe Aa n3bepeTe KoNMuecTBoTO
rnapa, KOeTo Lue ce reHepupa: H1Bo Ha napata 1 (HUCKo) unn
2 (BUCOKO).

Mons, umaiite npeaswa: Cne kato GyHKUWATa Obae
aKTUBMPAHa, , MOXETe [a MPOMEHSTe TemMnepaTypaTa/H1BOTO
Ha rpunac —— w1 — , cefd Kato HatucHeTe bytoHa °C .
MPOABJTXKUTENTHOCT

Y 4
4

7

X

- - - T ke
()

MPOOBLIKUTETHOCT

Korato (& unKoHaTa Mura Ha gvcnnes, HaTucHeTe —

unu — ,3aAa 3afafeTe BPEMETO 3a FOTBEHE U Clief, ToBa
HaTucHeTe ./ ,3ada noTBbpauTe. He Tpa6Ba Aa 3agaBate
BPEMETO 3a FOTBEHE, ako MCKaTe Ja ynpa/iABaTe pbyHO
rotBeHeTo (6e3 Tanmep): HatncHete " nnn ,3aa
NOTBbPAUTE 1 Aa CTapTupaTe pyHKUMATA. AKO CTe n3bpannu
TO3M PEXINM, HE MOXETE Aa NPOrpaMmpaTe OT/IOXKEH CTapT.
Monga, umaite npeasua; 1o Bpeme Ha roTBEHETO MOXe [1a
NpoMeHsTe 33aeHaTa B Ha4anoTo MPOABPKUTENHOCT Ha
roTBeHe; 3a LenTa HatucHeTe (U @ HaTucHeTe wim — 3a
NpPOMAHa W Cef TOBa HaTUCHeTe ./ 3a MOTBbPKAaBaHe.

KPAW (END) HA TOTBEHE (OTJIOKEH CTAPT)

Mpn MHOrO PYHKLUMM Cneq KaTo 3afafeTe Bpeme 3a
rOTBEHE, MOXKETE [1a OT/IOXKMTE CTapTa Ha PYHKLMATA, KaTo
nporpamupare KpanHua (end)uac. Ha gucnnen ce nssexpa
KpanHua (end) yac n nkoHarta @ mvra.

X ~7

J

¢Q§
CLEM  yOeec
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END TIME (KPAEH YAC)

HaTucHete —+ unu — 3agaiiTe Yaca, B KOMTO UCKaTe

[a 3aBbpLum (end) roTBeHeTo, M NoTBbPAETEC .~ 1
aKTMBUpanTe pyHKUmATA. lNocTaBeTe XxpaHaTta BbB PpypHaTa
1 3aTBOpETe BpaTnukaTta: QyHKUMATA e cTapThpa
ABTOMATUYHO Cef nepuog OT BPeMe, KOWTO e N3YNCIIEH
TaKa, Ye roTBEHETO [ja 3aBbpPLUM B 3a4aAeHNA yac.

Mons, nmaiite npeasn; MNporpammpaHeTo Ha OTNOXKEH

Yac 3a CTapTUPaHe Ha rOTBEHETO Liie OTMEeHM (a3aTa 3a
npeaBapuTeNHo 3arpasaHe Ha GypHata: QypHata NocTeneHHo
Lle JOCTUrHe HeoOXOAVIMaTa TeMnepaTypa, KOETO O3HaYaBa,
ye BPEMETO 3a FOTBEHE LLiE Ce Pa3fiyaBa IeKo OT MOCOYEHOTO
B roTBapckaTa Tabnuua. o Bpeme Ha YakaHeTo MoXeTe fia
HaTVCHeTe WM — 3a NPOMAHA Ha MPOrPaMMPaHOTO
kpaitHo (end) Bpeme nnn HatvcHeTe <I<| 3a NpomsHa Ha
apyrte HacTpovku. C HaTUCKaHe Ha (Y, 3a pa BuauTe
MHOOPMALWATA, € Bb3MOXHO [1a MPEBKIOUBATE MeXay
BPEMETO Ha Kpart (end) 1 NpOAbIKUTENHOCTTA.

3.6™ SENSE
Te3u GyHKUMM aBTOMATUYHO M36MpPaT Hat-[oopus pexinm,
TeMMepaTypa 1 NPOAB/KUTENHOCT 3a NPUrOTBSAHE, MeveHe
WK 3aMnYaHe Ha HannyHuTe ACTUA.
KoraTo e Heo6xoaMMOo, NPOCTO NOCOYETE XapaKTepUCTUKaTa
Ha XpaHaTa, 3a 1a NOCTUrHeTE ONTMAJIEH PE3yNTaT.
TErNO/ BUCOYMHA (ROUND-TRAY-LAYERS)

6

KATTOrPAMA

3apa 3apgageTe NpaBUIHO GyHKUKMATA, CneaBaiiTe
YKa3aHUATA Ha AMCMen, KoraTo CTe NOAKAHEHU, N HaTUCHeTe

wnn — , 3a fa 30aete HeobxoammaTta CTOMHOCT U
cnef ToBa HaTUCHeTe ., 3a ia NOTBbPAUTE.

CTEMNEH HA NMPUTOTBAHE / 3ANMYAHE

Mpw HAakou GyHKLMK 6™ Sense e Bb3MOXHO Aia perynupare
CTeneHTa Ha MPUroTBAHE Ha XpaHaTa.

N -7
|
),

N

CrOTBSHE

KoraTo cTe nogKaHeHw, HaTcHeTe —+ wnn — ,3a fa
n3beperte xenaHoto HMBo mexay "Cypoo" (-1) n "[obpe
m3neyveHo" (+1). HatucHete . wnn &, 3a fja noTBbpauUTe
1 fa ctapTmpare GyHKUmATa.

Mo CblmA HAUMH, KbAETO € NO3BONIEHO, MPU HAKOU GYHKLIM
6™ Sense e Bb3MOXXHO [1a perynmpare cTerneHTa Ha 3anuyaHe
OTBBH Mexay ,Hucka” (-1) n ,Bucoka” (+1).

4.TOTBEHE CNAPA

Cun360opa Ha "Steam" (napa) B MeHtoTo "Manual Functions”
(PbuHM dYHKUMK) € Bb3MOXKHO Aia Ce NPUroTBY BCSIKAKbB
BUA XpaHa, brlarofapeHie Ha 13rnosi3BaHETO Ha NaparTa.
MaparTa ce pa3npocTpaHsiBa No-6bp30 1 No-pPaBHOMEPHO
npes XpaHaTa, B CPaBHEHME CamMO C ropeLLyia Bb3ayX,
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TUMMYEH 33 TPAAULIMOHHIMTE GYHKLMW: TOBA HaMansBa
BPEMETO 3a roTBeHe, 6/TOKMPa CKbMOLEHHNTE XPaHUTESTH
BELLECTBA V1 rapaHTMPa, Ye NoslyyaBaTe OTIMYHM U HAUCTVHA
BKYCHW pe3yNnTaT C BCUYKMTE v peuenTu. Mpes yanata
NPOABITKUTENHOCT Ha FOTBEHETO C Mapa, BpaTnyKaTa TpA6Ba
fa 6bpe 3aTBOpEHa.

Mpeam rotBeHe Hamb/IHETE YEKMEOPKETO C BOA.
KonnuecTBoTo Bofa 3aBMCY OT HUBOTO Ha Napa, 136paHo Ha
KOHTPOJHNA NaHer:

+  HwuBo Ha napata 1 (HMCKo, aeanHo 3a xnAab 1 gecepTi):
HeobXoAMMO e CaMO MaJIKO KONMYECTBO BOAQ,
He3aBMCKMO OT BPEMETO 3a rotBeHe. HanbnHete
UeKMeLPKeTO [0 MapKupoBKata "1"

«  HwuBo Ha napa 2 (BUCOKO, aeanHo 3a 3eneHuyuy, puba
1 MeCO): HaMb/IHETE YeKMEPKETO A0 MapKupoBKaTa "1"
mnn "2", 3a fa reHepurparte napa cboTBeTHO A0 100 vnn
200 MyHYyTI.

3aTBOpETE YEKMEOPKETO, KaTo ro OyTHETE BHMMATETHO KbM
naHena, 4OKaTo ce 3aTBOPM HambiHO. Cefl NOCTaBAHETO
Ha yekmepykeTo HatucHete CTAPT, 3a Aa npoabimknTe
UMKbIa Ha roTBeHe. YekmekeTo Tpabsa aa 6bae BUHaru
3aTBOPEHO, OCBEH KOraTo Ce Ha/vBa Boga.

-
sk
e 3
o

=

v Eyem |

CJ'IEA MbpPBOTO MbJIHEHE, B cnyqa|7| Ha No-AbJrn LWMKNN Ha
roTBeHe, e Kato BoAaTta CBbpLUM, MOXe fia Ce Ha/loXN Aa
A no6an|Te OTHOBO, 3a Aia 3aBbPLUNTE LNKDbJ1a.

5. CTAPTUPAHE HA OYHKLUATA

Mo BcAKO Bpeme, ako CTOMHOCTMTE Mo nogpasbupaHe ca
»enaHwuTe oT Bac cToMHOCTM nnu cnep KaTo cTe 3agani
>KenaH1Te HaCTPOIIKK, HaTUCHeTe [ > |, 3a 1a akTuBMpaTe
byHKumATa.

Mo BpeMe Ha pa3aTa Ha OTNaraHe ako HatucHeTe [ > |,
¢ypHara e Bu "nonuta" ganu xenaete ga nponycHeTe Ta3n
¢daza u we ctaptnpa GyHKUMATA He3abaBHO.

Mons, umaiite npeaswa: Cne kato 6bae 13bpaHa GyHKLMA,
AVICMNEAT LLe MOKaxke NPenopbUMTENHOTO HMBO 3a BCAKa
GyHKUMA. MokeTe Aa cnpeTe no BCAKO BpeMe akTVBMpaHaTa
DYHKLWA C HaTUCKaHe Hal O .

Ako dpypHaTa e ropeLua 1 pyHKUMATa U3UCKBA CrieLnanHa
MaKCUMasiHa TemnepaTtypa, Ha AUCnen e ce n3seae
cbobLyeHvie. MoxeTe fa n3bepete apyra GyHKUMA Ui Ja
n34yakare Mb/IHOTO OXJaxdaHe.

6.3AIPABAHE

Hakou gyHKUMM BKntousaT dasa 3a npeaBapuTesHO
3arpsABaHe Ha dypHarta: Cnep cTapTupaHe Ha GyHKUMATa Ha
Aucnnen ce NoKa3Ba UHAMKALMA 3a aKTUBMpPaHe Ha da3ara
Ha NpeaBapuUTeNIHO 3arpsABaHe.

PEAEARTErHO QAPrE

Korato Ta3m ¢pasa npuknoun, ce yyBa 3ByKOB CUrHain

1 Ha ancnnes ce nokasea Hopmauus, ye dypHaTa e

JocCTurHana 3agafieHata Temneparypa, nsnckeawo “ADD

FOOD" (o6aBsaHe Ha xpaHa). Ha To3u1 eTan otBOpeTe

BpaTMyYKaTa, NOCTaBeTe XpaHaTa BbB dypHaTa 1 HaTUCHETe
N , 33 13 3aM0YHe rOTBEHETO.

Mons, maiiTe Npeasa; AKO NOCTaBMTE XpaHaTa BbB GypHaTa,
npeav NpeaBapuTeNHOTO 3arpABaHe Aa 3aBbPLWW, Pe3ynTaTsT
OT FOTBEHETO MOXe Aa He e 33aoBonuTeneH. OTBapAHETO Ha
BpaT/uKaTa Mo BpeMe Ha $asaTa 3a NpefBapuTenHO 3arpaBaHe
A NMOCTaBA Ha Nay3a.

BpemeTo 3a rotBeHe He BKJ1H04Ba ¢a3a 3a nogrpAasaHe.
BuHaru mox<e ga npomeHunTe TemnepaTyparta, KOATO NCKate
Oa 6'b,£|,e OOCTUIHaTa, KaTto N3non3Bate mwin —.

7.ObbPHETE U1 NMPOBEPETE XPAHATA

Hakou PyHKUMM 6th Sense n3nckear xpaHata fa ce 06bpHA
Mo Bpeme Ha roTBeHe.
LO)

{ R 8o
OBBbPHETE XPAHATA

LLe uyeTe cMrHan 1 Ha gucnnes e ce n3nuile CboTBETHOTO
JencTene. OTBOpETe BpaTUUKaTa, M3BbpLUETE AENCTBUETO,
KOETO Ce NOoKa3Ba Ha ANCNIIes, 3aTBOPeTe BpaThYKaTa U
HaTucHeTe [ > |, 3a ma NPOABIIKNTE FOTBEHETO.
Mo cbwma HaumH, npun 10% ocTaBallo (end) Bpeme 3a
rotseHe, GypHaTa B/ NofgKkaHBa a NpoBepuTe XpaHarTa.

LM 1m1ec

Il

{ 1 o 6]

[MPOBEPKA XPAHA

LLle uyeTe cMrHan v Ha gyucnesn we ce usnuile CbOTBETHOTO
JencTeue. [NpoBepeTe XpaHaTa, 3aTBOpeTe BpaTUyKarta 1
HaTucHeTe .~ UK Efsa [a Npoab/PKNTE FOTBEHETO.
Mong, umaiiTe npeasua; HatncHete (> 3a [a nponycHeTte
Te3n AencTBrA. B npoTnBeH Ciydalt, ako He Gbae 13BbpLEeHO
AelcTBIe Cnef onpeaeneH Neprnog OT Bpeme, ypHaTta Taka
WM VIHAYe LLE MPOABIKN FOTBEHETO.

8.END OF COOKING (KPA/ HA TOTBEHETO)

Mpo3ByyaBa cvrHan v AMCNIEAT NOKa3Ba, Ye FOTBEHETO e
3aBbPLUNIIO.

°C

KPAV (END)

Hatuicrete [ > |, 3a Aa npoabikumTe roTBEHETO B pbyeH
pexunMm (6e3 TaliMep), U HaTVICHeTe -, 3a Aia yBennuuTe
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NPOABITKNTENHOCTTA Ha NOTBEHE, KaTO 3adaleTE HOBa
NPOABITKUTENHOCT. W B aBata Cnydad napameTpuTe Ha
FOTBEHETO LWe Ce 3anasAr.

3AMNMNMYAHE

Hakoun ¢yHKUMM Ha PpypHaTa NO3BONABAT a 3arneyeTe OTBbH
XpaHaTa upe3 BK/oYBaHe Ha rpuia cyiefi KaTo OCHOBHOTO
rOTBEHE NMPUKIIIOUN.

-7 g0
v 3A SANIMYAHE

KoraTo Ha gucnnes ce n3Befe CbOTBETHOTO CbOOLLEHNE,
NpY HEOGXOAMMOCT HAaTUCHETe ./ , 33 Aa CTapTupaTe
NeTMHYTEH LIMKDBJT Ha 3anndaHe. MoxeTe fja cnpeTe
bYHKLMATA MO BCAKO Bpeme C HaTUCKaHe Ha 3a aa
n3KntounTe dypHaTa.

JIIOBUMA

Cnep 3aBbplLUBaHe Ha FOTBEHETO ANCNeAT e Bu nogkaHu
[a 3anameTunTe PyHKUMATa Ha Homep mexay 11 10 BbB
Bawwwma cnncbk ¢ npegnountaHn GyHKLUN.

B h S
- — e - 101 e
L— J @ N2

[NOBABETE JIFOBMMO?

AKo enaeTe fja 3anameTuTe onpepesneHa GpyHKUMA KaTo
MPeAnoYMTaHa 1 Aa 3arnmiLeTe TEKYLLITE HACTPOKM 33
u3non3eaHe v B 6bfelle, HatTicHeTe . ; B MPOTVIBEH
cnyyai HatucHete <</, 3a 1@ UIrHopMpaTe TOBa MCKaHe.

Cnep KaTo HaTUCHeTe ./ , HaTUCHeTe | i — ,3ada
n3bepeTe No3nLMATa Ha HOMEPA, CIef KOETO HaTUCHeTe
./’ ,3a aa notebpauTe.

Mons, MaiiTe Npeasua;: AKO B MameTTa HaMa CBOOOAHO MACTO
U HOMEPBT BeYe Ce 13Mon3Ba, dypHaTa Lie Bu "nonmta’
Xenaete v Aa 3anuiieTe HoBaTa GyHKUMA Ha MACTOTO Ha
CTaparta.

Korato crieq Bpeme novickate Aia U3ron3Beare 3anamMeTeHa
dyHkuma, HatucHeTe () : Ha ancnnen ce nssexaa
CMUCHKBT C NpeanoYmTaHuTe GyHKLMN.

2LOWTY e
O I | = T

1. KOHBEHLIMOHAITHO

HatucHete — vnn — , 3a fa n3bepeTe GpyHKLMATA,

NOTBbPAETE KaTo HaTUCHeTe ./ , U Cef, TOBa HaTUCHETe,
3a [ja akTUBMpare.

.MOYNCTBAHE

«  NMUPOJIN3A

He pokocBaiite ¢pypHaTa no Bpeme Ha NUPONNUTUYHUA
LUMKDbI.

He ponyckaire geua v »knBoTHM A0 pypHaTa no
BpemMe Ha NMPONUTUYHMNA LUKDBA U CJ1ep, TOBa, A0
NbJHOTO NPOBETPABaHe Ha NOMeLLeHEeTO.

MN3BapeTe OT dypHaTa BCUUKMN NPUHAONEKHOCTA
(BKMIOUMTENHO HOCAUWTE), NPean Aa akTnBMpaTe GyHKUMATA
3a MMPONUTNYHO NouncTBaHe. AKO dypHaTa e MOHTVpaHa
nog NoT 3a FOTBEHE, BCUUKM FOPENKY U eNeKTPUYECKM

KOTIOHM TPA6Ba fia ca M3K/YEHN MO BPeMe Ha LMKba

Ha caMonoYmMCcTBaHe. 3a ONTUMAHW pe3ynTaTi Npu
MOYMCTBAHE OTCTPAHETe Hal-CUSTHUTE 3aMbpPCABAHNA C
BNaXkHa rbba 1 CTaHJapTeH NOYMCTBALL, Npenapar 3a pypHu
npeau aa nsnonseare GyHKUmATa Pyro. NpenopbuBamve

Bv pa n3non3gare ¢pyHKuUmMATa Pyro camo Korato ¢pypHata

€ CUJTHO 3aMbpCeHa Uy OTAeNA HenpuATHa MUPK3Ma No

Bpeme Ha roTBeHe.

HaTtucHeTe {.+| 3a noka3BaHe Ha gucnnes Ha “lMnponnza’”.

cUd

Mvpo
HatcHete — wnn — , 3a Aa n3bepeTte xenaHna

LUMKBA, U HaTUcHeTe . . Cnep KaTo e 13bpaH umKbi, No
KenaHue, HaTcHeTe — MM — , 3a 1a 3aJaeTe KpaeH
yac(end) (OTNOXeH CTapT), Cnef ToBa HaTUCHeTe . ,3aAa
MoTBbPAUTE.

MNMouncrete BpaTn4yKaTa 1 n3Bagete BCUYKU
NPUHAONEXHOCTU, KaKTO € YKa3aHO, 1€} KOETO 3aTBOpPETE
BpaTtn4KaTa 1 HaTUCHETE ﬁ, KOrato CTe rotoBu: cI)ypHaTa
CTapTupa UnKb/1a Ha CaMono4vncTBaHe 1 BpaTU4yKaTa

Ce 3aKJ1ioYBa aBTOMATN4YHO: Ha Ancnnied ce n3Bea
npenynpegnTenHo C'bO6IJ.|,EHVIe 3aeaHo C O6paTHO
OT6pOFIBaHe, NOKa3BallO CbCTOAHNETO Ha TEKYLLUNA LINKDBJ1.

Cnep 3aBbpLUBaHE Ha LMKb/a BpaTUYKaTa OCcTaBa
3aKJIloueHa, ioKaTo TeMnepaTyparta BbTpe BbB dypHaTa ce
BbpHe A0 6e30MacHo HMBO.

«  SMART CLEAN
HatucHete 7.+| Ha ancnnes we ce nokaxe “Smart Clean”.
@

Smart clean

3a na peakTuBMpate GyHKLMATa, HaTucHeTe [ > |: aucnnesat
we By nogkaHu aa n3BbpLUMTE BCUYKM HEOOXOANMMA
[eNCTBYA 3a MOCTUraHe Ha Hari-gobpwTe pe3ynTatu OT
nouncrteaHeTo: Cnegsanite MHANMKALUMATE W HATUCHEeTe ./,
KoraTo cte rotosu. Cnep 3aBbpLUBaHE Ha BCUYKM CTBIKN,
KOraTo e HeobXoaVMO HaTvcHeTe [ > |, 3a ga akTuBupaTe
UMKDB/Ia Ha MOYNCTBAHeE.

Mona umainte npeasn;: MNpenopbYNTENHO € fa He OTBapATe
BpaTMYKaTa, JOKATO TPAe LMKBTBT Ha NMOYMCTBAHE, 3a [a
n3berHeTe 3aryba Ha napa, KoeTo Or NOBANANO HeraTBHO Ha
KpanHWA pe3ynTaTt OT NOYMCTBAHETO.

Cne,q MPUKITIOYBAHE Ha LMKbJ1a Ha Ancriea 3anoysa fia
Mura CbOTBETHO C'bO6LL|,€HI/Ie. OctaBete cl)ypHaTa ha ce
oxXnagn n cnej toBa I/I36'prIJeTe nnoacyuweTte BbrpelHunTe
NOBBbPXHOCTW C Napuan nnn rooa.

.BPOAY HA MUHYTIU

3a pa peaktuBupate PyHKUMATA, HATUCHETE MKOHaTa

% .Ypes uwnn — , 3a aa n3bepete HeobxoayMaTa
NPOOBbIPKUTENTHOCT U Cllef TOBa HaTUCHeTe . ,3aja
aKTUBMpaTe Tanmepa.
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EPOAY MVHYTV!

LLle ce uye 3BYKOB CMrHan v LLe ce u3Befe UHAMKaums
Ha Avcnnen cieq Kato TalMepsT 3aBbpLUn 06paTHOTO
0oTOpOABaHe Ha N3bpaHOTO Bpeme.

Mong, umaitTe Npeasu;: TalMepsT He akTUBMPA HUKOA OT
NpOorpamuTe 3a rotBeHe.

MU1HYTOMEPBT MOXKe [1a Ce aKTVBMPa U KOraTo Ce U3Mb/HABA
AapeHa QyHKUmA.

TalmepbT Le NPoAbIIKM 06PaTHOTO BpOeHe HE3aBNCUMO,
6e3 fa OKa3Ba B/MAHME HA camaTa PyHKLMA.

Mo Bpeme Ha Tasn $pasza e HEBb3MOXKHO Aa BUaWTE OPosya Ha
MUHYTU (camo nkoHaTa (U Lie ce nokasBa Ha Avicrnes), KoMTo
LLie NPOABKM a OTOPOABA Ha 33AeH GOH. 3a [ja pefakT1paTe
6posya Ha MUHYTY, MOXeTe fia HaTncHeTe (U MKoHaTa 1 aa
3a[j30eTe BpemeTo, KaTo U3Mof3Bate —+ WM — VKoHaTa.

3a 1a OTMeHwTe 6pOoAYa Ha MUHYTY, HaTUCHeTe ukoHata ()
Crnef KoeTo n3bepete — , IOKATO Ha AMCTINEn He Ce MoKaKe
BpemeTo "—--" HaTnucHeTe /" ,3a Aa NoTBbPAMTE.

. 3AKJTIOYBAHE HA BYTOHUTE

3a fa 3aKntoumTe By TOHMTE, HATUCHETE U 33APbXKTE
<</ noHe 3a net cekyHau. HanpaeeTe CblLOTO, 32 1A
fAebnokupare 6yToHuTe.

G

LM am
0 e |
SAKIKOYN BYTOHU
Mona nmarte npeasuz;: Tasn GyHKLMA MOXKe [ Ce akTMBMPA

1 No Bpeme Ha roteeHe. OT CbobparkeHs, CBbp3aHN C
6e30MacHOCTTa, HaTa MOXe [a Ce M3KITKOUM MO BCAKO Bpeme
C HaTUCKaHe Ha

°C

. BEJIEAKKIA

+  He nokpwBainTe BbTPELIHOCTTa Ha pypHaTa C
anymvHneBo Gponvo.

+  Hwkora He nnb3ranTe TeHAXKepU NN TUraHm no
[AbHOTO Ha PpypHaTa, ThIn KaTo TOBa MOXe fja noBpeam
NMOKPUTUETO OT emaiin.

+  He nocrasaiTe TeXKn NpeamMeTy BbpXy BpaTaTa 1 He ce
APbXKTe 3a HeA.

. BEJIEXKKU 3A EHEPTUINMHATA EQEKTUBHOCT

- Bb3nonsearite ce OT ocTaTbYHATa TONMMHA: U3KIKOYETE
dypHata 5/10 MUHY T Npean Kpas Ha rOTBEHETO, 3a Aa
n3ron3eare ocTaHanarta (end) TonnuHa.

+  [pbXTe BpaTaTa 3aTBOPEHA: aKO € Bb3MOXKHO,
n3bArearTe fa OTBapATe BpataTa Ha dypHaTa no Bpeme
Ha rOTBEHE, TbiA KaTo TOBa NMO3BOJIABa Ha TOM/IMHATA Aa
13N113a HaBbH.

+  [lpuroTeante Nno-ronemm NOPLM: N3Nos3BanTe
dypHaTa npearMHO 3a No-rofieMmn ACTUA (Hanp. Meco
Hag 1 Kr) unn no-ronemu NopLmu, 3a Aa Ornon3oTBOpUTe
MaKCUMaHO 13Mnon3BaHaTa eHeprus.

+  OounCTBanTe PenoBHO YNNbTHEHNETO Ha BpaTaTa:
YMNCTOTO ynnbTHEHNE NPEeAoTBpaTABA 3ary6aTa Ha

TOM/MHA N OCUrypsABa ePpeKTNBHO roTBeHe.

3arpsBaliTe Camo KOraTo € HeoOXoAMMO: 3arpsABaliTe
npeasapuTenHo GypHaTa cCaMo ako TOBaA € YKa3aHo B
roTBapckarta Tabnvua nnmv BbB Balwata pevenTa.

36epeTe TbMHY TaBY 3a NeYeHe: TbBMHUTE TaB
abcopbupat no-aobpe TonMHaTa, KOeTo NnoaoobpsaBa
epeKTVBHOCTTa Ha roTBeHe.

MNnaHnpaiTe roTBEHETO CU: MPUrOTBANTE HAKOSIKO
ACTUA NOCNe0BaTENHO, 3a [la U3MNOoJ13BaTe OCTaTbyHaTa
TOMNMHA 1 Aia n3berHeTe JOMbAHUTENHO 3arpsBaHe.

M36epeTe nporpamata 3a necTeHe Ha eHepruis:
n3non3saunTe cneymanHata nporpama ECO 3a no-Hucka
KOHCyMaLA Ha eHepruA. BukTe Tabnuuata 3a rotBeHe
3a JOMbJIHATENHWN BXOLOBE.

OTcTpaHeTe HEM3MNON3BaHNTE aKCeCoapu: 3BaXKaanTe
HEHY>KHITE B/ TaBU Ui CTENaXW, 3a Ja nopobpute
eeKTVBHOCTTa Ha UMPKY/aLMATa Ha TOMIMHATa 1 fa
HaManuTe TOMIMHHWA KanauuTeT Ha NpoayKTa.
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MOJIE3SHU CbBETU

KAK A CE YETE TOTBAPCKATA TABJIMLIA

B Tabnuuarta ca nocovyeHn Han-noaxoaALmMTe
byHKUMN, NPUHAANEXHOCTU U HBA 3a MPUrOTBAHE

Ha pPas3fINYHN TUNOBE XpPaHW. BpemeHaTa 3a rotBeHe
3arnoyBaT OT MOMEHTA, B KOWMTO XpaHaTa ce NoCTaBun
BbB PypHaTa, 1 He BKMOUYBAT NpefBapuTENHOTO
3arpaBaHe (KoraTto ce U31CKBa TakoBa). Temnepatypute
N NPOABXKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE ca NPUBIN3NTENHN
1 3aBUCAT OT KOJIMYECTBOTO Ha XpaHaTa u oT
M3NonN3BaHWUTe NPUHAANEXHOCTU. B HauanoTo
M3non3BanTe Hal-HUCKUTE NpenopbYBaHN CTOMHOCTH
N aKO XpaHaTa He ce Croteu fobpe, NpeMmnHeTe KbM
NMO-BMCOKW CTONHOCTU. M3non3eanTe goctaBeHnUTe C
bypHaTa NpuHagnNeKHOCTN UNn MeTanHn Gopmu 3a
KenkoBe 1 TaBM 3a dypHa (3a npegnoymTaHe TbMHO
ouBeTeHu). Moxke fa n3non3Bate Cbllo CboBe

N akcecoapu OT OrHeynopHo cTbkno (Mupekc)

NN KAMEHNHOBW TaKMBa, HO NMalTe NpeaBug, ue
NPOADBKUTENHOCTTA HA FOTBEHE Liie 6bAe ManKo no-
ronama.

EAHOBPEMEHHO NMPUITOTBAHE HA HAKOJIKO
ACTUA

C ¢yHKumAaTa ,DopcupaH Bb3ayx" MOXKe a rotTBuTte
eHOBPEMEHHO Pa3/INYHM XPaHU, KOUTO N3MCKBAT efHa
1 Cblla TemnepaTypa Ha rotBeHe (Hanpumep: pmba n
3eneHuyum), N3non3Barky pasnnuyHu H1Ba. Vi3sagete
XpaHaTa, KOATO N3MCKBa MO-MaJIko BPEME 3a FOTBEHE,
1 OCTaBeTe BbB PpypHaTa XxpaHaTa, KOATO U3NCKBa Mo-
ObJIr0 BpeMe 3a roTBeHe.

MEAT (MECO)

M3non3BainTe KakbBTO 1 Aa € BUf TaBy 3a GypHa nnm
cbpose ,[Mnpekc”, nogxopAWwmM 3a pa3Mmepa Ha napyeTo
Meco, KoeTo TpAbBa Aa ce neve. 3a NeyeHe Ha ronemu
napueTa Meco, Han-gobpe e aa cunete Manko 6ynboH

Ha AbHOTO Ha CbAa M ja NonAMBaTe MecoTo NO Bpeme Ha
neyeHeTo, 3a Aa CTaHe No-BKYCHO. VimaliTe npeasug, ve
no Bpeme Ha Ta3u onepauusa e ce nosAsu napa. Korato
MeCOTO Ce oreye, OCTaBeTe ro BbB ¢pypHaTa 3a okosno 10-
15 MUHYTV unn ro 06BuNTe B anymnHneBo Gonuo.

KoraTo nckaTe ga neyete Meco Ha ckapa, usbepete
napuyeTa C paBHOMepHa aebennHa, 3a aa ce NoCTUrHe
paBHOMepHO onunuyaHe. MHoro febennte napyeta Meco
M3MCKBAT NO-Ab/Ir0 BpeMe 3a neyeHe. 3a Aa npeanasmre
MECOTO OT M3rapsiHe OTBbH, CBaJsieTe pelleTbyYHNA padT
Ha No-J0NHO HMBO, C KOETO XpaHaTa ce NocTaBA Aaney
oT rpuna. O6bpHeTe MECOTO NpY N3TUYaHE Ha ABe TPeTu
OT BpeMeTO 3a roTBeHe. BHMMaBaiTe npu oTBapsiHe Ha
BpaTMYKaTa, 3aLL0TO e K3Ne3e ropeLya napa.

3a cbbrpaHe Ha coKoBeTe OT FOTBEHETO NpernopbyBame
[a NocTaBuTe TaBaTa 3a OTLeXAaHe C MOMOBUH NTBP
NUTeNHa BoAa B HeAl HENOCPeACTBEHO NOJ peLleTbyYHNA
padT, Ha KOWTO e NocTaBeHa xpaHarta. [lonenTe, koraTto e
Heobxogumo.

DESSERTS (AECEPTW)

[oTBeTe GMHM fecepTun C KOHBEHUMOHaNHaTa GyHKLMA
Ccamo Ha eauH padT.

M3non3Barite TbMHU MeTanHU GoOpMIN 3a KENKOBE U
BMHAru rv NOCTaBANTE Ha NPefoCTaBeHNA pelleTbyeH
padT. 3a fa NeueTe Ha NoBeye OT eAnH padT, n3bepete
byHKUmATa 3a popcupaH Bb3AYyX 1 pa3nonoxeTe
LWaxmaTHO popmmTe 3a KenKoBe Ha padpToBeTe, KOETO
nognomara onTMMasnHaTa UpKynauma Ha ropewmns
Bb3ayX.

3a ja NpoBepuTe Aanu Kemnk ¢ Mmas e n3neveH, noctaBete
ObpBeHa Kileuka 3a 3b0U B LIEHTbPA Ha Kelika. AKO
KJieuKaTa 3a 30U 13nese UYnCTa, KeNKbT € FoTOoB.

Ako nsnonssare He3anensalym GOPMU 3a KENKOBE, He
MaeTe C Mac/1o pbboBeTe, Thil KAaTO KENKBT MOXe Aia He
Ce HagurHe paBHOMEPHO OKOMo pbboBeTe.

AKo v3genueTo ce HagyBa” Mo Bpeme Ha neveHe,
13non3BanTe No-HUCKA TemnepaTypa cefBalma Nbt u
obmumcneTe HaMmanABaHETO Ha KONUYECTBOTO TEYHOCT,
KOSITO o6aBsTe, UM NO-BHUMATENHO pa3bbpKBaHe Ha
cMmecTa.

3a cnagKuLLmM € BAaXKHW MIbHKW WA TOMWHT (UMN3KENK
1A NNoJoBM Nanose) nsnonssante GyHKUUATA
JlleyeHe c KOHBeKUMA". AKO IoNHaTa YacT Ha KelKa e
HefoneyeHa, cBanete padTa Ha NO-AOSIHO HMBO 1 Npean
fobaBAHe Ha NbHKaTa NopbCceTe OCHOBATA Ha Kelka ¢
raneTa ot xna6 nnm 6UCKBUTL.

BTACBAHE

BuHaru e Hali-go6pe Aa NoKpueTe TeCTOTO C BNIaXHa
Kbpna, Npeaun Aa ro noctasute BbB dypHata. Bpemeto
3a BTacBaHe Ha TecToTo C Ta3un GyHKUMA ce Hamanaea C
NpubNn3NTeNHO egHa TpeTa B CPaBHEHME CbC CTallHa
Temnepatypa (20 - 25°C). BpemeTo 3a BTacBaHe Ha nmua
3anoysa oT oKoso yac 3a 1 kg TecTo.
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6O rOTBAPCKA TABJIMLIA

OBbPHETE
KATEFOPWA XPAHM KonuyecTgo | CTEMEHHA | HIBO HA 1 a'gpemE HA | HUBO M MPUHABNEXHOCTY
FTOTOBHOCT | KA®ABO [OTBEHE)
JIA3AHA JlazaHsA 0,5-3 kg - 0 - -\...é—...;-
MeyeHo 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
[oBeXx a0 meco 3 4
Burger (byprep) 1,5-3cm 0 - 3/5 e A S
MECO CBUHCKO MNeueHo 0,6-2,5kg - 0 - - 3 -
Roast Chicken 2
Poultry (MeueHo nune) 06-3kg i 0 i —
(MTnye meco) 5 4
®une v ropamn 1-5cm - - 2/3 Aeleen Y]
Quneta 0,5-3cm - - - -\...3...,- \Wi\,f
FISH (PUBA)
3 2
OuneTta-3ampaseHun 0,5-3cm - - - Reereen S
3
Meuenn MeyeHn KapTodPU 0,5-1,5kg - 0 - - -
SEMEHUYLM  3€TEHWYUM  neyenn senenuyum | 0,5-1,5 kg - 0 - A 3 ,
[paTeH cbC 3enieHuyun efHa TaBa - - - -\...i_...r
ConeH Kenk 0,8-1,2 kg - 0 - -\...é_...r
Xnebueta 60-150g - _ _ g\if
Xna6 . [Bcakol
Big bread (CamyH 2
0,7-2kg - - - -
x11a0)
TbHKa/Kpbrna nuuya Kpbrna - - - -«...‘_i._'..r
I'(|:|50|<J-,IAEP|—I|-|p,:-\ [eb6ena nuua Tabna - - - qnéu-
. 2
1 cnon - - - - -
Mnua 4 1
2 cnosa - - - V===V r
Muua [3ampa3eHa] & 5 i
3 cnoAa - - - BN e I -
5 4 2 1
4 cnos - - - Aalrs AalArs Al S
MaHgnuwnaH 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
I'?I;-IKAA%II:AA BuckBuTKN 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Tapt 0,4 -1,6kg * - - - -\...i_...r
* NpenopbYaHO KOMMYECTBO
Aveennn r AF—r — TS

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

TaBa 3a Nlla Ha TeneHa nonnua

TaBa 3a oTuexpgaHe / TaBa 3a

PeweTtbueH padT
pad neyeHe

TaBa 3a oTuexgaHe c 500 mn Boga
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TABJIMLUA 3ATOTBEHE CI'OPELL Bb34YX

PELIEMTA OYHKUWs | MPEMOPBYAHO | MPEABAPUTENIHO | TEMMEPATYPA NPOABTKUTENHOCT PADGT U
KONMMYECTBO 3ATPABAHE (°Q) (MUH.) MPUHAONEXHOCTU

< 3aMpaseHun MbpXeHu % ) ) 4 2
% KapTodu = 650 - 8509 Na 200 25-30 EEEE s
= % 4 2
< 3aMpaseHU NUNeLKn Xankm = 5009 Na 200 15-20 EEEm -
T
L a%s
g Pru6HM npbunym = 5009 JIE 220 15 - 20 1:“,—_, - 2 -
<§,: % 4 2
5 JlyueHu Kpbryeta I==1 500g Ha 200 15-20 —— - -
§ [MpecHW naHNnpaHn TUKBUYKIN ‘léér 400g a 200 15-20 ;.::th—_, ;
? JlomalHO NpUroTBeHU 1'.’.‘r 300 - 800 Na 200 20 - 40 4 2
0 nbpKeHm KapTodu g S _
L s 4 2
™ CmeceHU 3eneHuyumn == 300-800¢g Ha 200 20-30 T - -
< Munewkn repan 'g:é' 1-4cm Ha 200 20-40 1,:1,__, wi,
= T
> Munewkn Kpunua = 200-1500g Ja 220 30-50 :.:i.,—_r =;r
=
(@) v 4 2
0 MaHupaH KoTnet I==1 1-4cm Ha 220 20-50 T - -
= 4 2

Pu6a ¢une I==1 1-4cm Ha 220 15-25 S — - -

3a NPUrOTBAHE Ha MPECHW WM AOMALLHO NMPUIOTBEHN XPaHK pa3HeceTe ThHbK C/I0M OIMO MO MOBbPXHOCTTA Ha XPaHarTa.
3a [1a ce rapaHTMpaT PaBHOMEPHM Pe3yNTaTi OT FOTBEHETO, Pa3bbpKBaTe XpaHaTa Nno cpefaTta Ha NPenopbYaHOTO BpeMe

3a rotTeeHe.
L
OYHKUMN
lopew Bb3ayx
CHERHEE Al .
NPUHAANEKHOCTH TaBa 3a ¢ypHa nnm dopma 3a Keiik Ha TaBa 3a oTuexAaHe / TaBa 3a neyeHe nnn
lopew) Bb3ayx TaBa
peweTbyHuA padT TaBa 3a pypHa Ha pelleTbyHUA padT
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=/ MACA 3A FTOTBEHE HA NAPY

PELIEMTA HUBO HA NAPA | MPEABAPUTENHO | TEMMEPATYPA | NMPOLBIIXUTENHOCT PADOT U
3ATPABAHE Q) (MUH.) MPUHALJIEXHOCTY

LWopTtbpes / BUCKBUTKMK HWBO 1 OA 150 - 160 35-55 ;,_
Manka TopTta / MbduH HWBO 1 OA 160-170 30-40 ;,_
Leavened cakes (KelikoBe c masn) HWNBO 1 OA 170-180 40 - 60 -\él,-
Sponge cakes (MaHaUWNaHOBY KeNKoBe) HWBO 1 OA 160 - 170 30-40 q%p
®okaua HWMBO 1 JA 210-230 20-40 1;_
CaHgBuy pyno HWBO 1 OA 180- 190 30-50 -\%u-
Xnebye HWBO 1 OA 220 - 240 25-45 ;
Bareta HWBO 1 JA 220-250 20-40 1;_
Xna6 camyH 0,8 - 1 kg HWBO 1 OA 210-230 30-50 ;,_
MeueHun kapTodu HWBO 2 OA 210-230 50-70 ;
MeyeHn mopKoBM HNBO 2 OA 170-190 50-70 .‘___ri_—n__,-
MeueHun 6pokonu HWBO 2 OA 170 - 190 40 - 60 -\%p
(HAZT\AHaeTF:I:;::::zlimnaTnaumaHm) HWBO 2 aa 190-210 25-40 ‘;"
E/Ce:VIIE"I;e;(J:SL;.nI((c;) / Beef (ToBex o) / Pork HUBO 2 A 200 - 210 60-90 ;
Veal (Tenewko) / Beef (Tosexno) / Pork HUBO 2 A 180 - 190 50-70 ;4_
(CBMHCKO) (pieces (napueTa))

loBexxpo neveHo anaHrne 1 kg HNBO 2 OA 210-230 40-50 ;
loBexao neyeHo anaHrne 2 kg HWBO 2 JA 210 50-70 ;
ArHewku 6yT HWMBO 2 OA 190 - 210 55-75 ;
;’isxg:ﬂ;r:)uckles (3apyweHn CBUHCKHM HUBO 2 nA 160 - 180 85-100 g\if
Munewko / Tokauka / natuua 1- 1,5 kg HNBO 2 OA 220-240 50-70 ;
Munewko / Tokauka / natuya (napyeta) HNBO 2 OA 210-230 50-60 ;
Pnb6a dune HWBO 2 OA 210-230 15-25 ﬁi,;

AFr —
PARARTTERHOCTY TaBa 3a neyeHe / TaBa 3a pypHa Ha peleTbuHUsA padT Tasa 33 OTUEXAAKE / TaBa 32 NEUEHE Nk
TaBa 3a pypHa Ha peleTbuHUA padT

Whj;lﬁool




FOTBAPCKA TABJIMLUA

NPEABAPUTEJIHO

NPOABJINKUTENIHOCT

PELIENTA OYHKLUUA 3ATPSIBAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT UNPUHAONEXKHOCTU
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Leavened cakes (KelikoBe ¢ mas) — 3
/ Sponge cakes (MaHguwnaHoBm % Ha 160 30-50 ===
Kenkose) s
& Ll 160 30-50 S
ale 3
MalioBe ¢ NbHKa = fla 160-200 30-85 | S—
(Yninskeiik, wWpypen, A6bAKOB Naii) [ fa 160 - 200 30-90 4 1
abFlr  aRFAr
_ Na 150 20-40 A 3 ;
" 4
oy Ja 140 30-50 s
BuckBuTKM
P 4 1
2y Ha 140 30-50 o r
\/.;O‘\/ ﬂ,a 135 40-60 ';' '\%lr' ;
_ Ja 170 20 - 40 - 3 ;
) 4
Small cakes (Manku keiikose) / v fa 150 30-50
Muffin (MbouH) & la 150 30-50 A
% Na 150 40-60 N S
— Oa 180 - 200 30-40 L3
Cnagkuwm oT NapeHo TecTo & Ha 180 - 190 35-45 1; 1;
o 5 3 1
XY ﬂ'a 180 - 190 35-45* . aFsr s
— Da 90 110 - 150 L3
enyBKu 5 a . A
Leny ’ il 90 130- 150 4 !
&% Na 20 140 - 160 * NI S
— 2
— Ja 190 - 250 15-50 s
Muua / Xna6 / ®okaua
s 5 3 1
2y Ha 190 - 230 20-50 N —— P
5
Ja 310 7-12 .‘é.,.
Muua (TbHKa, febena, pokaya) — 5 3 1
kv Oa 220-240 25-50* AFs A e A r
_ Ja 250 10-15 1 3 r
3ampaseHa nuua & Ha 250 10-20 -\.él,- ;
N 1
% Ja 220 - 240 15-30 1 > [ 3 f
k3 Na 180 - 190 45 - 55 e
ConeHnu namosev & [a 180 - 190 45 - 60 .‘,;,4 ~ .\,;11 ~
(3eneHyyKoB na, KuLu)
P 1
% Ja 180 - 190 45-70* -\...5;;,- -\...i—...,- -~
P 5
FUNCTIONS = hd ECO
OYHKLUNN i
( Haw TpapgnumonHo  QopcupaH Bb3fyx Convection Bake lpnn (I;;ZZ;:;IJL) Ekoumnkbn Muua
A e J — — S5V
MPUHALNEXRHOCTA PewtieTbuen padr TaBa 3a pypHa v popma3a  TaBa 3a oTuexfaHe / TaBa 3a neyeHe unm TaBa 3a oTuexgaHe / TaBa 3a oTuexpgaHe c 500
P KelK Ha pelueTbuHuA padT TaBa 3a PpypHa Ha peleTbuHmA padT TaBa 3a neveHe neopa

Whj;lﬁool




NPEABAPUTENIHO NMPOABJINKUTEJIHOCT

PELIENTA OYHKLUUA 3ATPABAHE TEMMEPATYPA (°C) (MUH.) PAOT U NPUHAQJIEXKHOCTU
— Ja 190 - 200 20-30 3
BonoBaH / coneHkn ot e 4 1
MHOTOJIMCTHO TECTO LA fla 180-190 20-40 . —
& Na 180 - 190 20-40* N L
Na3zaHa / Mnogosun nutn / MNMacta Ha 3
dypHa / KaHenoHu E fa 190 -200 45-65 [ S—
ArHewko /Tenewko / loBexpgo / 3
Couricko 1 kg E Na 190 - 200 80-110 101
Munewwko / 3aewko / Matewwko 1 kg — Na 200 - 230 50-100 1 3 r
Myewko / Mviue 3 kg — Na 190 - 200 80-130 1 2 r
MNeyeHa puba/ eH 3
nanunot(duneta, usana) E fa 180 - 200 40-60 J S—
MbnHeHW 3eneHuyLn 2
(momMaTn, TUKBUYKK, NaTNagaHu) fa 180-200 >0-60 AR
MNpeneueH xna6 Nt - 3 (Bucoko) 3-6 -\...5...4-
PubHu puneta / Crekose b - 2 (CpeaHa) 20-30** et \Wi\,{
HapeHuua / Kebann / Pebbpua / 2 -3 (CpepHo - x 5 4
Xambyprepu EI Bucoko) 15-30 e ”
g
MeueHo nune 1-1,3 kg = - 2 (CpepgHa) 55 - 70 *** nln !
S~ 3
ArHewkn 6yTyeTa / Kpaka = - 2 (CpegHa) 60 - 90 *** 1 [
Roast potatoes (Meuenn kapTodn) - 2 (CpegHa) 35 - 55 **¥ 1 3 [
g
3eneH4yKoB orpeTeH P — 3 (Bucoka) 10 - 25 1 3 r
MbnHo meHto: Mnopos TapT (HUBO % 5 3 1
5) / nasaws (H1Bo 3) / Meco (HuBoO 1) fa 190 40-120 e A
Na3ans 1 meco na 200 50- 100 * s 1 f
Meco n kapTodu Ja 200 45-100* -u%u- 1 1 [
Puba v 3enenuyum Ha 180 30-50* -\.17.4;..—'.,- 1 1 [
MeyeHO MeCOo C NiTbHKa ECO - 200 80-120* 1 3 r
MapueTa meco ECO _ 200 50-100 * 3

(3aeLLKo, NUeLwKo, arHeLLKo)

* Mpvbnm3nTenHa NPOMBIPKATENHOCT Ha TOTBEHETO: MOXE [1a U3BaAMTE ACTVATA OT dypHaTa No Pa3MyHO BPEME B 3aBUCMMOCT OT
nnyH1Te By npeanovmTaHma,

** ObbpHeTe xpaHata NPW U3TUYaHe Ha NOMOBMHATA OT BPEMETO 3a rOTBEHE (aKo Ce Hanara).
*** OObpHETe XpaHaTa NpK U3TUUaHe Ha [1Be TPETW OT BPEMETO 3a rOTBEHE (aKo Ce Harara).

FUNCTIONS E' E \f’ ECO
(GYHKUWMWN) MeuyeHe c Turbo Grill
TpaguumoHHo  DopcupaH Bb3[YX KOHBEKLA Tpwnl (Typ6orpus) Ekounkbn Muua
Avvernn r e T I — | )
NPUHALNIEKHOCTW PeluieTbueH padT TaBa 3a pypHa unm popma3a TaBa 3a oTuexaaHe / TaBa3aneveHe unm  TaBa 3a oTuUeXaaHe / TaBa 3a oTuexpaaHe ¢ 500
KelK Ha peLueTbuHua padT TaBa 3a GypHa Ha peLeTbuHua padt TaBa 3a nevexe M BOAA
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KAK OA CE YETE TOTBAPCKATA TABJTMLIA

B Tabnumuata ca nocoyeHu Ha-nogxoaawmTe d)yHKLJ,I/II/l, NPUHaONEXHOCTW N HKBa 3a NPUIOTBAHE Ha Pa3IMYHK ACTUA.
BpeMeHaTa 3a rOTBEHE 3aroyBaT OT MOMEHT], B KOWTO XpPaHaTa Ce NOCTaB/ BbB d)ypHaTa, M He BK/TKOYBAT NpeABapuUTesIHOTO 3arpABaHe

(koraTo ce 13KMCKBa TakoBa).

TeMnepaTprTe N IPOOBIIKNTENHOCTTA Ha rOTBEHE Ca ﬂpVI6ﬂVI3VITeﬂHVI M 3aBNCAT OT KOJTMYECTBOTO Ha XpaHaTa 1 OT M3MOoN3BaHNTe

NPUHaONEXHOCTW.

B HauanoTo n3non3eamTe Ha-HUCKUTE npenopbYBaHn CTOMHOCTU U aKO XPpaHaTa He Ce CroTen ,D,O6pe, npemMmnHeTe KbM MNO-BNCOKKN

CTOMHOCTMW.

V13non3galite [OCTaBeHUTe C dypHATa NPUHALNEXHOCTY MM METaNHN GOPMI 33 KEKCOBE 1 TaBK 3a dypHa (3a NpeanoymnTaHe TbMHO
oLBeTeHM). Moxe f1a M3Mon3Bate CbhLLO ChAOBE 1 aKCECOAPU OT OFHEYMOPHO CTBKIO (MMPEKC) N KaMEHMHOBM TaKM1Ba, HO UMaiiTe
NPEeABWL, Ye NMPOABIKUTENHOCTTA Ha FOTBEHE LLe Obe Masko No-rofamMa.

NOoAAPDKA U NMOYUNCTBAHE

MNMpeaw ga npucTbNVTE Kbm
noaapbLXKKa UM NoYMCTBaHe Ha
dypHara, ce ybepere, ue He e ropetua.
Hewunsnonssaiite ypeau 3a
noyncTBaHe cnapa.

He nsnonsBanTte cromaHeHa
BbJIHA, CTbPrajikv unv abpasveHu/

BbHLUHW MOBBPXHOCTU

« [louncreTe NOBbPXHOCTUTE Ha GypHaTa C BNaXkHa
MUKPOdUNOBPHaA Kbpra. AKO Ca MHOIO 3aMbpCeHN,
fobaBeTe HAKOJIKO KarKku NoYnCTBaLL npenapar ¢
HeyTpanHo pH. Hakpaa 3abbplueTe cbc cyxa Kbpna.

« [la He ce n3non3BaT KOPO3MBHW NN abpa3nBHU
nouMcTBaLLM Npenapat. AKO NogobeH NpoayKT CiyyanHo
nonagHe BbpXy NOBbPXHOCTTA Ha ypea, nouncrete
He3abaBHO C BNaXHa MUKPOO1ObpHa Kbpra.

BbTPELUHU NMOBBbPXHOCTU

- Cnep BCAKO M3non3BaHe r3yakaiTte GpypHaTta aa ce
oXJlaau 1 A MOUYNCTETE, 3a NPEAroYMTaHe AOKaTo e

olLLe TOM/a, 3a Aa OTCTPAHUTE OTNaraHKATa 1 NETHATa,
NPUYMHEHM OT OCTAaTbLUTE OT XpaHa. 3a Aa n3cyLunTe
KOH/IEeH3a, KONTO ce e 06pa3yBasl B pe3yNnTaT Ha roTBEHe Ha
XpaHW C BUCOKO CbAb»KaHMe Ha Bofa, OCTaBeTe ¢pypHaTa
[la M3CTVIHE HaMMmbJ/IHO U Clief TOBa s 30bpLUeTe C Kbpna
Wnmn rooa.

« AkTmBupariTe pyHkumATa “Smart Clean” 3a ontmanHo
NOYNCTBAHE Ha BLTPELLHNTE NOBBPXHOCTM. (Camo npun
HAKOW Mopenw).

« MouncTeTe CTHKNOTO Ha BpaTUUKaTa C NoAXoAALY TeueH
npenapar.

- BpaTnukaTa Ha $ypHaTa MoXKe ce CBasin 3a No-fiecHO
MoYNCTBaHe.

NMPUHARJIEXKHOCTU

BepHara cnep ynotpe6a HakMcHeTe NPUHaAIeXHOCTUTE
BbB BoAa C 40OABEH TEUYEH MueLl Npenapart, KaTo
n3nos3BaTe pbKaBuLUY 3a GypHa, ako MPUHALSIEXHOCTUTE
BCe oue ca ropetyn. OcTaTbly OT XpaHa MoraT Aia ce
NpemMaxHaT C MOMOLLTa Ha YeTka Unu roba.

He nouncrBaiiTe coHaaTta 3a XxpaHa 1 COHAaTa 3a Meco (ako
1Ma TakaBa) B CbAOMMAIIHA MaLUVHA.

TaBaTa 3a ebpdpaii QKO MMa TakaBa) MOXKe fia Ce MOYMCTBA
B CbAOMUANIHA MaLUMHA.

KOPO3MBHU NOYMCTBALLY NPenapaTy,
THI1 KaTo Te MoraT fja NnoBpeanAT
NOBbBPXHOCTUTE Ha ypeaa.

Hocete npeanasHm poKasyL.

QypHara Tpsa6Ba ga ce U3KOUN
OT efleKTpuyeckaTa Mpexa npegu
N3BbpLUBaHe HAa KaKBUTO 1 fja 61no

AEeHOCT N0 NoAAPbKKa.
Bb3mokHO e fia ce 3nonsBa
CTaHgApTeH Npenapar 3a NoYncTBaHe
Ha ¢pypHU, KOWTO Aia NOMOrHe 3a
OMeKOTsIBaHe M NpemMaxBaHe Ha
OCTaTbL, KOETO YNleCHABa PbYHOTO
MOYNCTBAHE Ha BLTPELLHOCTTan
aKcecoapure.

NoaaPBHKKA HA YEKMEXKETO 3A BOAA

BHuMaHme: YekmeKkeTo 3a BoJa He e NOAXoAALlo 3a

13MNos13BaHe B CbAOMMASIHA MaLUMHA: pUCK OT nospepal

B Kpan (end) Ha BceKku LMK/ Ha FOTBEHE C Napa ce

npenopbyBa Aa ce npoueanpa no CefHUA HaunH:

1. HaTucHeTe ropHata 4acT Ha NpefHMA Kanak Ha

yeKMeKeTo, 0603HauYeHa C BAyTbOHaTVHA, 3a ia n3saguTte

ApbXKKaTa

XBaHeTe ApbrKKaTa 1 3BaAETE YeKMEMPKETO 3a BOAA.

CBarerte Karnaka Ha YeKMe)KeTo 3a Bofa.

MN3npa3HeTe ueKMeKeTo 3a BOfAA 1 FO MOYnCTETe.

MNopcylueTe OoTAENHWTE KOMMOHEHTM C MOMOLLTA Ha MeKa

Kbpna.

AKo e Heo6xoMMO, OCTaBETE YEKMEMETO Ha Bb3flyX, 3a

[a N3CbXHe, 6e3 Ja 3aTBapATe Kanaka.

7. TMocTaBeTe OTHOBO Karaka Ha UeKMEXKETO 3a BOAa.

8. lNocTaBeTe OTHOBO U3MUTOTO Y NOACYLLUEHO NOABUMHO
yeKMe[PKe 3a Bola B KOPMyCa, KaTo ce YBepuTe, Ye e
HaTUCHATO JOKpan

9. HatucHeTe flonHaTa YacT Ha NpegHUA Kanak Ha
YeKMeIKeTo, 3a 1a NO3NLMOHNPaTE ApbKKaTa.

3abenexka: V13barealite fJa 0CcTaBATe BO4ATA B CUCTEMATA MoBeye

OT 2 OHW.

Npn MbAHEHE Ha YeKMEeOKETO 3a BOAa M3MonN3BanTe Camo

BOJia CbC CTalrHa TeMnepaTtypa: ropeLlata Boga Moxke a

noBnuse Ha paboTaTa Ha NapHaTa cucTema. 3nonseainte

Camo NuTelHa Boaa.

DOyHKumAaTa "Mapa" e npegHa3HayeHa 3a oNTMK3NPaHe

Ha noTpeb6neHneTo Ha Boda. MNopaan ToBa H1UCKaTa

KOHCYMaLMA Ha BOZA OT YeKMepKeTo Mo BpeMe Ha paboTa

€ HopMaJsHa.

O6pa3yBaHeTo Ha 6An Npax Ha ABHOTO Ha KyXmMHaTa

€ CBbP3aHO C GUKCMPAHKTE OCTaTbLIM, ECTECTBEHO

NPUCHCTBALLM BbB BoAaTa.

A wWN

o
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HE OTCTPAHABAWTE KOTJIEHUA KAMBK
He e Heo6xoaMMO OTCTpaHABaHe Ha KOT/IEH KaMbK.
13non3sanTe camo nuTeriHa BoAa B YEKMEKETO 3a napa.

BbBexkgaHeTo Ha Aapyru selwecTsa, BKNOYNTENHO
eCcTeCTBEHN NPOAYKTU KaTO oueT N JIMMOHEHa
KNCeNMMHa, MOXe a YBpean cmcremata.

AEMOHTUPAHE U MOHTUPAHE OBPATHO HA BPA

1. 3a na ceanuTe BpaTMuKaTa, OTBOPETE A HAMb/IHO U
cnycHeTe GpUKcaTopuTe B OTBOPEHO MOJIOXKEHNME.

2. 3aTBOpeTe BpaTUUKaTa, JOKONKOTO € Bb3MOXHO.
XBaHeTe 31paBo BpaTMuKaTa C ABe pbLe (He A
XBallanTe 3a ApbXKKaTa).

OTkaueTe BpaTMyKaTa, KaTo A 3aTBOPUTE OLLE MASIKO U
CbLLEBPEMEHHO A N3TErnATe Harope, 3a Aa nsnese ot
rHespata. OctaBeTe BpaTUYKaTa Ha NOAXOAALO MACTO
BbPXY MeKa MOBBPXHOCT.

3. MocTaBeTe 06paTHO BpaTUUKaTa, KaTo A
npubnuxnte Kbm GypHaTa, cref KOeTo 3paBHeTe
KYKWYKMTE HA NAaHTUTE C rHe3jaTa UM 1 GpukcupanTe
ropHaTta 4acT Ha BpaTUyKaTa.

TATA

4. CnycHeTe BpaTaTa 1 cnep ToBa A 0TBOpeTe
HanbJHO.

CnycHeTe ¢umKcaTopuTe Hagoy A0 MbPBOHAYANHOTO
UM nonoxeHue: NMpoeepeTe ganun ¢prkcatopuTe ca
CNycHaTV AOKpail.

HaTucHeTe neko, 3a Aa npoBepute ganv pukcatopurte
Ca Pa3nosioXKeHn NPaBUIHO.

5. Npo6BgaiiTe na 3aTBOPUTE BpaTUUKaTa 1 NpoBepeTe
[anun TA 3aCTaBa yCNnopeaHo Ha TabnoTo 3a
ynpasneHue. AKO TOBa He e Taka, NoBTopeTe
nocoyeHnTe No-rope CTbhKu: BpaTnukata moxe fa ce
noepeawn, ako He GYHKLNOHUPaA NPaBUITHO.

CMAHA HA IAMINATA
1. MsknioueTe ypeaa oT enekTpo3axpaHBaHeTo.

2- Pa3BuiiTe Kanaykata Ha OCBETUTEIHOTO TANO,
CMeHeTe flamnaTa 1 3aBuirTe OTHOBO KarnaykaTa.

3. BknioueTe 0THOBO dpypHaTa KbM eneKTpuueckaTta
Mpexa.

Mons, nmante npeasua: 40 W/230 ~ V tun G9, T300°C
XaNoOreHH Namnu.

KpyluKaTa, n3non3gaHa B U3aenreTo, e npefHa3HaveHa
CneuranHo 3a JOMaKMHCKM ypeau 1 He e NoaxoadLLa
3a OCBeTABaHe Ha nomelleHus B goma. (PernamenTt EO
244/2009) KpywkunTe MoraT fla ce 3aKynAT OT HalwuA
oThen 3a cneanpoaakbeHo obcnyxBaHe.

He nunanTe 6anoHa Ha xanoreHHa namna, Tbil Kato
OCTaBallMTe MO HEero OTNeYaTbLy MOoraT Aa A NOBPeaAT.
He n3non3gante GpypHata, npean Aa NoCTaBmTe Ha MACTO
KaraykaTa Ha namnarTa.
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OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTWU

Ha aucnnes ce n3nnucea 6ykeata
F v uncno.

Mpo6nem

DypHaTa He paboTn.

- OyHKumATa 3a rotTeeHe 6th

. Sense npuknouBa, 6e3 ga

. Nokaxe obpaTHO bpoeHe.

. f[oTBEeHeTO NpuKIoYBa Npean

. Kpas (end) Ha 06paTHOTO
6poeHe.

DypHaTa He 3arpsBa.

- Nlamnata u3racsa.

BpaTquKaTa He Ce 3aTBapA

- pobpe.

3axpaHBaHeTo ce N3KJ4Ba.

. UMKbNbT Ha roTBeHe CbC

: coHpaTa e npuknounn 6es
. BMAVMA NPUYMHA UK Ha

. eKpaHa e n3nucaHa rpeLka : :
- F3E3 f

- Hama 3axpaHBaHe ¢

: YpenbT € nskoyeH ot :
. Mpexara. :

i € OTBOPEHa Mo Bpeme Ha

Korato pexum "DEMO” e
| KOMaHgu, MeHioTaTa ca

© 3arpsaBa.
NEMO ce noAagABa Ha

. Pexxnm “ECO" e Ha :
- "BKJTIOYEHO"

i HenpasWiHa No3numnA.

i Ha 3aXpPaHBaHETO.

- CoHfiaTa 3a xpaHa He e
: CBbp3aHa NpasuiHo

Bb3moXKHa npuymnHa

PeweHne

eneKkTpoeHeprus.

- MpoBepeTe fanv MMa HanpeXeHre B MpexaTa v

Aanv dypHaTa e BKIoYeHa KbM MperkaTa.

| M3knioyeTe 1 BKOYeTe ypeaa OTHOBO, 3a Aa

BnanTe ganun HpO6ﬂ€MbT He € OTCTPaHeH.

Mpobnem cbe codTyepa.

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

KonmuecTBo xpaHa,
Pa3NUYHO OT
npenopbuMTENHOTO. BpaTaTa !

roteeHe.

- OTBOpPETE BpaT1yKaTa 1 NpoBepeTe roTOBHOCTTA

Ha XpaHaTta. AKO e Heobxoammo, 3aBbpuleTe

| rOTBEHETO, KaTo u3bepeTe TPagULMOHHa GYHKLMA.

Ha “On” ca akTUBHW BCUUKM

NOCTbMHK, HO GypHaTa He

ancnnea Ha Bcekun 60
CEeKYHIW.

Bneste Ha "DEMO” ot "HACTPOVIKN" v n3bepete
L "Off”,

 Bneste Ha "ECO” ot "HACTPOVIKM" 1 nbepete

"HACTPOWIKIA".

MNpennasHuTe AbprKadn ca B

- YBeperTe ce, e npeanasHuUTe Jbpxkaun ca B

npaBniHa NO3nuUnA, Kato cnegBarte MHCTpyKUnnTe

© 33 CBanAHe 1 NOCTaBAHe Ha BpaTUyKaTa B pa3aen
- "MoyncTtBaHe 1 noanpbKKa"

HenpaswnHO HacTporBaHe

. YBepeTe ce, ue JOMaLLHAaTa BM eNIeKTPUYEeCKa

MHCTanaumns nogabpa noHe 3 kW. Ako He,

{ HamaneTe 3axpaHBaHeTo Ha 13 amnepa. Bnesrte B

"POWER" o1 "HACTPOWVIKN" 1 n36epete “LOW".

- MpoBepeTe CBbP3BAHETO Ha COHAATA 3a XPaHa

npaana'ra, CTaHAApPTHaTa AOKYMeHTauA 1 AOMbJ/IHUTEJTHaA Mu¢opmauvm 3a NpoAyKTa MoXeTe fla HaMmepuTe, KaTo:

M3non3saHe Ha QR Koaa Ha BalLeTo yCTPOWCTBO
MoceTnTe Hawws yebcainT docs.whirlpool.eu/docs

Unu KaTto ce cBbpKeTe c oTAena 3a cnefnpopak6eHo o6cnyKBaHe (BXKTe TenedhoHHUA HOMEP B rapaHLMOHHaTa
KHIKKa). [py KOHTaKT ¢ oTaena 3a cneanpoaaxbeHo obcyKBaHe CbobLLaBaliTe KOAOBETE, MOCOYEHM Ha

VILI,EHTI/I(I)VIKaLIVIOHHaTa Tabenka Ha BalumA ypea.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mpou3sseaeHo no nueHs.
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Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte
prosim svij vyrobek na strdance www.register10.com

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

VASEM SPOTREBICI

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

ABYSTE ZISKALI VICE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2. Kruhové topné téleso
(neni vidét)

3. Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni
strané trouby)

4, Dvirka
5. Zasobnik na vodu
6. Horni topné téleso / gril
7. Osvétleni
8. Identifika¢ni stitek
(neodstranujte)
9. Spodni topné téleso
(nenf vidét)
OVLADACI PANEL
6 ] I e Fons D °Cc O
3 f
P E O = v/ el O &
1 2 3 3 5 6 7 8 9
1.ZAP/VYP 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 zikladniho
nastaveni.
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PRISLUSENSTVI

S
il

. ODKAPAVACI PLECH

. PLECH NA PECENi*

0 S

. POSUVNE DRAZKY *

. Pouziti: jako plech pro

. UcCely peceni masa, ryb,

: zeleniny, chlebového peciva
: typu ,focaccia” atd. nebo

. k zachycovani uvolfujicich se
: §tav, je-li umistén pod rost.

Pouziti: k peceni pokrm(i
nebo jako podlozka pro
nadoby, dortové formy

a jiné zaruvzdorné nadobi.

: Pro usnadnéni vkladani
: avyjmuti pfislusenstvi.

. Poutziti: k peceni chleba

. apeciva, jakoz i pfipravé
: peceného masa, ryb

: pecenych v papiloté atd.

PLECH HORKOVZDUS.
SMAZ. *

HEEE

Pouziva se pfi pipravé
pokrm s funkci
Horkovzdus.smaz.,, kdy je
pecici plech umistén na
pfipadné drobky a kapky.
Lze jej myt v mycce nadobi. :

Pocet kusll a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakoupeném modelu lisit.
Dalsi prislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objednavky a informace kontaktujte poprodejni servis.

* Dostupné pouze u urcitych model(

VLOZENIi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

Vlozte mtizku horizontalné zasunutim do vodicich
rosta, pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym
okrajem je otoCena nahoru.

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ VODICIiCH
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.

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

NASAZENIi POSUVNYCH DRAZEK

Z trouby odstrante bocni
vodici mfizky a z posuvnych
drazek ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu

=" drazky k vodici m¥izce

» a sunite ji po celé délce az

' nadoraz.Druhou sponu

§ posufite smérem dold,
dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobfe
zajisténa, zatlalte 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.

Vezméte prosim na védomi: Posuvné drazky Ize nainstalovat
do kterékoli trovné.
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ARTISAN

Umoznuje automatické peceni viech 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.
v=]

—IPARA
Tato funkce umoznuje pfipravit pokrmy na povrchu
pfijemné kifupavé a propecené, ale zaroven uvnitr
kifehké a Stavnaté. Pro dosazeni nejlepsich vysledku
pfipravy pokrmd doporucujeme uroven PARA 1 pro
chléb a dezerty a PARA 2 pro maso, ryby a zeleninu.
Dalsi informace o ru¢nich cyklech pfipravy pokrm v
pare naleznete v tabulce ,Priprava pokrmu v pare”.

S~

GRILL

Ke grilovani steaku, kebabu a uzenin, k zapékani

¢i gratinovani zeleniny nebo k opékani topinek.

K zachyceni uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa
doporucujeme pouzit odkapavaci plech: Plech
umistéte na kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte
500 ml pitné vody.

I:Ii
0~ TRADICNI FUNKCE

«  CONVECT BAKE (KONVEKCNI PECENI)

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

« TURBOGRILL
K peceni velkych kust masa (kyt, rostbif(, kurat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapavaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli roven dospod rostu a pridejte 500 ml
pitné vody.
« FROZEN BAKE (ZMRAZENA JIDLA)
Funkce automaticky zvoli nejlepsi teplotu
i rezim peceni pro 5 rlznych kategorii hotovych
mrazenych jidel. Troubu neni tieba predehfivat.
« ZVLASTNIi FUNKCE
» PIZZA

Tato funkce vam 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.

» HORKOVZDUSNE SMAZENI

Tato funkce umoznuje pripravovat hranolky,
kufeci nugety a dal$i pokrmy na mensim
mnozstvi oleje, takze jsou pfijemné kfupavé.
Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji troubu,
zatimco ventilator cirkuluje horky vzduch.
Nejlepsich vysledkl peceni Ize dosdhnout
pouze pf¥i pouziti plechu Horkovzdus.smaz.
(dodéva se s nékterymi modely). Pro dosazeni
nejlepsich vykonl umistéte potraviny na plech
Horkovzdus$.smaz. v jedné vrstvé a postupujte

podle pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrmi
Horkovzdus.smaz. NepouzZivejte vice nez jeden
plech, aby nedochézelo k nerovhomérnému
peceni.

» KYNUTI
Slouzi k dosazeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li
zachovat kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci,
pokud je trouba stale horkd po dokonceni
cyklu peceni.

» UCHOVAT TEPLE
Slouzi k udrzeni pravé upecenych jidel teplych
a kfupavych.

» DEFROST (ROZMRAZOVANI)
Slouzi k urychleni rozmrazovani potravin.
Doporucujeme vlozit jidlo do stfedni irovné
drazek. Jidlo ponechte v plivodnim obalu, aby
se povrch pfilis nevysusil.

» CYKLUS ECO *

Pro peceni nadivaného masa a fizk{ na jedné
urovni. Je-li usporny cyklus ,EKO* aktivni,
osvétleni zUstava béhem peceni vypnuté.

Pti pouziti cyklu ,EKO” tedy pfi optimalizaci
spotfeby energie, by se dvifka trouby neméla
otevirat, dokud se pokrm zcela nedopece.

— | TRADICNI

Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom
rostu.

% | HORKY VZDUCH

Pro pfipravu riznych druh jidel, které vyzaduji
stejnou teplotu na nékolika vyskovych urovnich
soucasné (maximalné trech). U této funkce nedochazi
k vzajemnému pfenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

2 . .
_ﬁ RYCHLY PREDEHREV
Pro rychly pfedehfev trouby.

@ MINUTKA

Pro dodrzeni ¢asu bez aktivace funkce.

p CISTENI

+ Slouzi k odstranéni necistot z peceni pomoci cyklu
s velmi vysokou teplotou. Je mozné vybrat jeden ze
dvou samocisticich cykld: Uplny cyklus (Pyro)

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

« SMART CLEAN

PUsobeni pary, kterd se uvolfuje pfi tomto Cisticim
cyklu za nizké teploty, umoznuje snadno odstranit
necistoty a zbytky jidla. Na dno trouby nalijte 200 ml
pitné vody a poté, co trouba vychladne, funkci
spustte.
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@ FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvolani seznamu 10 oblibenych funkci.

! )
{05 NASTAVENI

Pro pfizplsobeni 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

viak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto rezimu vyberte

v nabidce ,NASTAVENI“ polozku ,DEMO* a zvolte ,Off"
(vypnout). Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV.” se
spotiebic vypne a vrati se do rezimu prvniho zapnuti.
Veskera nastaveni budou vymazana.

* Funkce pouZita jako referenc¢ni pro Ucely prohlasenf
o energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU)
¢. 65/2014
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. VOLBA JAZYKA

Pfi prvnim zapnuti spotiebice budete muset nastavit
jazyk a ¢as: Na displeji se zobrazi polozka ,Cestina”“.

CESKY

K prochazeni seznamem dostupnych jazyku stisknéte
<+ nebo — aznich vyberte ten, ktery poZadujete.

Stiskem . svou volbu potvrdite.

Upozornent: Jazyk Ize nasledné zmenit vybérem polozky

,,JAQZYK” v nabidce ,NASTAVENI", kterd je dostupna po stisknutf
©

2. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotiebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domdci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16): Pokud ma vase domdci sit nizsi vykon, bude tieba
tuto hodnotu snizit (13).

1=
VYKON
V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost,VYKON”
a zvolte ,NIZKY*.

3. NASTAVTE CAS

Po volbé jazyka budete muset nastavit aktualni ¢as:
Na displeji budou blikat dvé ¢islice pro hodinu.

|
]
HODINY ~

Stisknéte + nebo — pro nastaveni spravné hodiny
a stisknéte tlacitko . : Na displeji budou blikat dvé
Cislice pro minuty. Pro nastaveni minut stisknéte —
nebo — a pro potvrzeni stisknéte .

Upozornéni: Cas muze byt nutné nastavit znovu po delsim
vypadku napajeni.V nabidce ,NASTAVENI" vyberte poloZku
,HODINY" kterd je dostupnd po stisknuti @

4. ZAHRATI TROUBY

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

Pred zapocetim vareni tedy doporucujeme zahrat
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”).

- /—

m X

- =
N

N

Upozornéni: Pfi prvnim pouZiti trouby doporucujeme prostor
vétrat.
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KAZDODENNI POUZI{VANI

1. ZVOLTE FUNKCI

Stiskem troubu zapnete: Na displeji se zobrazi
posledni probihajici hlavni funkce nebo hlavni
nabidka.

Funkce lze vybrat stiskem ikony jedné z hlavnich
funkci nebo prochazenim nabidky: Pro vybér
polozky z nabidky (na displeji se zobrazi prvni
dostupna polozka) stisknéte - nebo — a zvolte
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

7

SN Bk bl= |

TEPLOTA

Jakmile pozadované hodnoty blikaji na displeji,
stisknéte | nebo — pro provedeni zmény a poté

stisknéte ./ pro potvrzeni volby a pokrac¢ovéani v
nastaveni, kterd nasleduji (je-li to mozné).
Stejnym zpusobem Ize nastavit Uroven grilu: 1 (nizka),
2 (stfedni) nebo 3 (vysoka).

Ve funkci Pdra mazete zvolit mnozstvi pary, které
se bude generovat: Uroven pary 1 (nizkd) nebo 2
(vysoka).

Upozornéni: Po spusténi funkce Ize teplotu / Uroven
grilu zménit pomoci -+ nebo — , po stisknuti °C
tlacitka .

DOBA TRVANI

—_— Y 4
4

7 X

T ke
Nz

DOBATRVANI

Kdyz ikona (& bliké na displeji, stisknéte -+ nebo
— pro nastaveni pozadované doby pfipravy a poté
pro potvrzeni stisknéte ./ . Dobu peceni nemusite
nastavovat, pokud si prejete peceni fidit ru¢né (bez
pouziti ¢asovace): Stisknutim . nebo @potvrdite
a spustite funkci. Pokud zvolite tento rezim, nelze
naprogramovat odlozeny start.

Upozornéni: Cas pecent, ktery jste nastavili béhem
peceni, miZete nastavit stisknutim (J : stisknéte -
nebo

CAS UKONCENI (ODLOZENY START)

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mizete u mnoha
funkci odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu
jejiho ukonceni. Na displeji se objevi ¢as ukonceni
aikona @ blika.

pro zmenu a poté stisknéte . pro potvrzent.

B TR i
CAS UKONCENI

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 dokonéena ve vami nastaveném case.
Upozornéni: Naprogramovani ¢asu spusteni
odloZzeného pecenf deaktivuje fazi pfedehfivani trouby:
Trouba dosahuje pozadované vyse teploty postupné,
coz znamena, ze doby pfipravy mohou byt o néco delsi,
nez je uvedeno v tabulce pro tepelnou Upravu. Béhem
cekaci doby mUzete stisknout | nebo — zménit
naprogramovany c¢as ukonceni nebo stisknéte <J<

pro zménu dalsich nastavent. Stiskem (U je za Gc¢elem
zobrazeni informaci mozné prepinat mezi ¢asem
ukoncenf a délkou trvani.

3.6™ SENSE
Tyto funkce automaticky vybiraji nejvhodné;jsi rezim
pfipravy, teplotu a dobu trvani vareni nebo peceni
pro viechny dostupné pokrmy.
Pro dosazeni optimalnich vysledk( jednoduse zadejte
charakteristiku potravin.
HMOTNOST / VYSKA (KULATY PLECH)

o)

N, 7 N o F

N
277N

KILOGRAMY

Chcete-li funkci sprdvné nastavit, postupujte podle
pokyn(i na displeji a po vyzvé stisknéte -~ nebo —
pro nastaveni pozadované hodnoty; poté stisknéte
/. pro potvrzeni.

STUPEN PECENI / ZAPEKANI

U nékterych funkci ,6™ Sense” je mozné nastavit
stupen peceni.

N
4 N\

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).

4. VARENI V PARE

Vybérem moznosti ,Para” v ramci manualnich funkci
je mozné pripravit jakykoli druh jidla diky pouziti
pary. Para se pokrmem Sifi rychleji a rovhomérnéji
nez horky vzduch typicky pro konvenc¢ni funkce: diky
tomu se zkracuje doba pfipravy, v jidle zdstanou
zachovany vzacné ziviny, a vy dosahnete vynikajicich,
chutnych vysledkd u viech receptt. Po celou dobu
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trvani vafeni v pafe musi zGstat dvirka zaviena.

Pred zahajenim pfipravy pokrmu naplnte zasuvku
vodou. Mnozstvi vody zavisi na Urovni pary zvolené
na ovladacim panelu:

- Uroven pary 1 (nizka, ideélni pro chléb a
moucniky): je potieba pouze malé mnozstvi vody,
bez ohledu na dobu pfipravy pokrmu. Zasuvku
naplnite az po znacku 1.

- Uroven pary 2 (vysoka, idealni pro zeleninu, ryby a
maso): naplnite zasuvku az po znacku ,1“ nebo ,2*
aby se para vytvarela az 100, resp. 200 minut.

Zaviete zasuvku tak, Ze ji budete opatrné tlacit
smérem k panelu, dokud se kompletné nezavfie. Po
vlozeni zasuvky stisknéte tlacitko START a pokracujte
ve varném cyklu. Zasuvka musi za viech okolnosti
z(istat uzaviena, pouze s vyjimkou doplhovani vody.

-
—i0
o

TN

v Eyem |

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykld pfipravy
pokrmd, jakmile dojde voda, m{ize byt nutné ji znovu
pfidat, aby se cyklus dokoncil.

5. SPUSTENI FUNKCE

Pokud vychozi hodnoty odpovidaji pozadovanym,
popripadé jakmile provedete poZzadovana nastaveni,
stisknéteil a kdykoli funkci aktivujte.

Béhem 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 Urovne kazdé funkce.
Zastavit spusténou funkci mizete stisknutim [O ].

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvlastni
maximalni teplotu, na displeji se zobrazi zprava.
Muzete zvolit jinou funkci nebo pockat na Uplné
ochlazeni.

6. PREDOHREV

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

PREDHRATI

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

a zobrazovat pokyn ,VLOZTE JIDLO". V tomto
okamziku oteviete dvitka, vlozte pokrm do trouby,
zavfete ji a stiskem .~ nebo [ > ]zahajte peceni.
Upozornéni: Vlozenti 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.

7. OTACENIi NEBO KONTROLA JiDLA

Nékteré funkce 6th Sense mohou pozadovat otoceni
jidla béhem peceni.
L)

{ 1 FundED

OBRATTE JIDLO

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat

ukonceni akce. Otevrete dvitka, provedte krok

pozadovany displejem, uzaviete dvirka a poté

pokracujte v pFipravé stiskem [ > |.

Stejnym zpUsobem vés 10 % doby pred koncem

peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.
LM

| o0 e

ZKONTROLUJTE JID

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce. Zkontrolujte jidlo, uzaviete dvirka

a pro pokrac¢ovani v piipravé stisknéte ./ nebo [ > |.
Upozornénf: Pro preskocenf téchto akcf stisknéte [ > |

. Pokud nebude proveden zadny zasah, trouba bude po
uplynuti urcité doby pokracovat v peceni.

8. KONEC PECENI
Zazni zvukovy signdl a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno.

Stisknutim [ > | budete pokracovat ve vaieni s ru¢nim
rezimem (bez ¢asovace). Stisknutim - prodlouzite
dobu vafeni o nastavenou dobu. V obou pfipadech
budou nastavené parametry pro pfipravu zachovany.

ZAPEKANI
Nékteré funkce trouby umoznuji zIatnuti povrchu
pokrmu aktivaci grilu tésné po dokonceni peceni.
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Kdyz se na displeji zobrazi pfislusna zprava, v pfipadé
potieby stisknéte ./ pro spusténi pétiminutového
cyklu zhnédnuti. Zastavit funkci a vypnout troubu
muzete kdykoliv stisknutim [ ].

. OBLIBENE

Po ukonceni pripravy vas displej vyzve k ulozeni
funkce na vas seznam oblibenych funkci pod ¢islem 1
az 10.

L Je----
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 E

. CISTENI
. PYRO

Béhem cyklu pyrolytického ciSténi 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 mfizek.

V pfipadé, ze je trouba instalovana pod varnou
deskou, zkontrolujte, zda jsou béhem samocisticiho
cyklu vypnuté hofaky i elektrické ploténky. Pro
dosazeni optimalnich vysledku cisténi odstrarite
nejvétsi necistoty vihkou houbickou a béznym
Cisticim prostfedkem na trouby pred pouzitim funkce
Pyro. Pokud je trouba silné znecisténa nebo se z ni
pfi peCeni uvoliuji nepfijemné pachy, doporucujeme
pouzit vyhradné standardni funkci Pyrolytické ¢isténi.
Stisknéte {.+/, aby se na displeji zobrazila polozka
«Pyro”.

Pro vybér pozadovaného cyklu stisknéte — nebo
— a poté pro potvrzeni stisknéte . . Jakmile
jste vybrali cyklus, mizete stisknout - nebo
— a nastavit ¢as ukonceni (odlozeni startu). Poté
potvrdte stiskem . .

Podle pokyn( vycistéte dvitka a vyjméte veskeré
rislusenstvi. Po dokonceni dvitka uzavrete a stisknéte
: Trouba spusti samocistici cyklus a dvirka se
automaticky uzamknou: Na displeji se objevi vystrazné
upozornéni soucasné s odpocitavanim, které upresnuje
stav prlibéhu cyklu.
Jakmile je cyklus dokoncen, dvitka zlstanou zamknuta,
dokud se teplota uvnitf trouby nevrati na pfijatelnou
bezpecnou uUroven.

« SMART CLEAN

Po stisknuti 7.+] se na displeji zobrazi nazev funkce
~Smart Clean”.

@

"L 2N

LI‘ 2 |:I
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 vsech krokl spustte
cyklus ¢isténi stisknutim tlacitka [ > ].
Upozornéni: BEhem Ccisticiho cyklu doporucujeme
neotevirat dvitka, aby nedochazelo k uniku vodni pary,
coz by mohlo negativné ovlivnit vysledky cisténi.
Jakmile cyklus skonc¢i, na displeji za¢ne problikavat
pfisludna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete
a vysuste.

. MINUTKA

Funkci obnovite stisknutim ikony (1) . K nastaveni
pozadovaného ¢asového Useku stisknéte —+ nebo —
a samostatny ¢asovy spinac aktivujte stisknutim ./ .

@
)

aln!
(I y
MINUTKA

Po ukon¢eni odpocitavani ¢asu nastaveného

na minutce zazni signal a na displeji se zobrazi
upozornéni.

Upozornéni: Minutka neaktivuje zadny z cykld vafeni/
peceni.

Minutku lIze aktivovat i pfi spusténé funkci.

Minutka bude pokracovat v odpocditavani casu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce.

Béhem této faze neni mozné vidét minutku (bude
zobrazena pouze ikona (13 ), kterd bude pokracovat
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v odpocitdvani na pozadi. Chcete-li minutku upravit,
mizZete stisknout ikonu (J a nastavit ¢as pomocf
tla¢itka 4 nebo ikony — .

Chcete-li minutku zrusit, stisknéte ikonu () a poté
vyberte — , dokud se na displeji nezobrazi ¢as,—-:--".
Stiskem " potvrdite.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <I<]. Stejnym postupem klavesnici
odemknete.

] C,

, Fal 180
ZAMEK KLAVES
Upozornéni: Tuto funkci Ize zapnout také béhem peceni.
Z bezpecnostnich divodu Ize troubu kdykoliv vypnout

stisknutim

POZNAMKY
« Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

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

« Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se
jich.

.POZNAMKY K ENERGETICKE UCINNOSTI

« Vyuzijte zbytkové teplo: vypnéte troubu 5/10
minut pfed koncem peceni a vyuzijte zbytkové
teplo.

+ Neotvirejte dvitka: pokud mozno béhem peceni
neotvirejte dvirka trouby, protoze tim unika teplo.

- Pripravujte vétsi porce: troubu pouzivejte hlavné
pro vétsi pokrmy (napf. maso nad 1 kg) nebo vice
porci, abyste co nejlépe vyuzili spotfebovanou
energii.

« Pravidelné Cistéte tésnéni dvirek: Cisté tésnéni
zabranuje tepelnym ztratam a zajistuje efektivni
peceni.

« Pfedehfivejte pouze v pfipadé potieby: troubu
predehfivejte pouze tehdy, pokud to recept nebo
tabulka peceni doporucuje.

« Pouzivejte tmavé plechy na peceni: tmavé plechy
|épe absorbuji teplo a zvysuji ucinnost peceni.

« Planujte si peceni: pfipravujte vice pokrmu za
sebou, abyste vyuzili zbytkové teplo a vyhnuli se
dodatecnému predehfivani.

«  Zvolte program Uspory energie: pouzivejte
specialni program ECO pro nizsi spotfebu energie.
Podrobnosti najdete v tabulce peceni.

« Odstrante nepouzivané prislusenstvi: vyjméte
plechy a rosty, které nepotiebujete, abyste zlep3ili
ucinnost cirkulace tepla a snizili tepelnou kapacitu
vyrobku.

°C
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU
UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Groven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu rliznych druhi
jidel. Doba peceni se pocita od okamziku vlozeni jidla
do trouby bez doby pfedehievu (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 dostatecné 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” mizete najednou
péct rlizna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni
(napfiklad: ryby a zeleninu), na riznych drovnich
drazek. Jidlo vyzaduijici 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 nadoby trochu vyvaru,
aby maso béhem peceni ziskalo jesté lepsi chut.
Vezméte prosim na védomi, ze béhem této operace
se bude uvolfiovat para. Po upeceni ponechejte maso
v troubé dalSich 10-15 minut nebo ho zabalte do
alobalu.

Chcete-li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy,

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

na povrchu. Ve dvou tretinach peceni maso obratte.
Dvitka otevirejte opatrné, nebot bude unikat péra.
Pro zachyceni uvolnujicich se $tdv doporucujeme
zasunout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci
(hluboky) plech s pal 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 ¢isté, moucnik je dopeceny.

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

Jestlize moucnik ¢i kolac béhem peceni klesne,
nastavte pfisté nizsi teplotu. Zvazte rovnéz, zda
nemUzZete pouzit méné tekutiny nebo promichdavat
tésto vice zlehka.

U mou¢nikt s vihkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné koladce) pouzijte funkci,Konvekéni
peceni”. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena,
snizte rost a pfed 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

8 . . OTACENI
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVI STUPEN UROVEN |7 bogy UROVEN A PRISLUSENSTVI
VARENI HNEDNUTI PECENI)
LASAGNE Lasagne 0,5-3 kg - 0 - q%r
Pecené 0,6-2 kg 0 0 - R 3 -
Hovézi g yi
Burger 1,5-3 cm 0 - 3/5 e ~ TS
MASO Veprové Pecené 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
Pecené kure 0,6-3 kg - 0 - N 2 -
Drlbez 5 5 4
Rizek a prso 1-5cm - - 2/3 e ~ S
Filety 0,5-3cm - - - -\...3...,- \\,i\,wf
RYBY 3 5
Zmrazené filety 0,5-3cm - - - Alees LRV,
. 3
Pedenda Pecené brambory 0,5-1,5 kg - 0 - - -
ZELENINA  Z€lenina Pecend zelenina 0,5-1,5 kg - 0 -3
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\%p
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
: 60-150'g 3
Rohliky/housky Y 1 - - - . -
Peivo [kazdy kus] 5
Velky chléb 0,7-2 kg - - - . -
Tenka/kulata pizza Kulaté - - - .\él,.
SLANE PECIVO Silna pizza zasobnik - - - .\_,é—,,,,.
1 vrstva - - - - 2 -
Pizza y) i
2 vrstvy - - - A=A o -
Pizza [mrazend]
5 3 1
3 vrstvy - - - AFr AR, o -
5 4 2 1
4 vrstvy - - - Y = N e T Y ——— VI r
Piskotovy kola¢ 0,5-1,2 kg - - - qép
SLADKE PECIVO : Jemné pecivo 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Kolac 0,4-1,6 kg* - - - '\%lr-
* Doporucené mnozstvi
Aveeren ~ e — TS
PRISLUSENSTVI Plech do trouby / Plech na kolage /
Rost ech do trouby /Flech na kolace Odkapavaci plech / plech na peceni  Odkapavaci plech s 500 ml vody

Kulaty plech na pizzu na draténé polici
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2| TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE . . . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (*O) (MIN) A PRISLUSENSTVI

> Mrazené hranolky i 650-850 g Ano 200 25-30 A2
= v
l.?:_: Mrazené kufeci nugetky = 50049 Ano 200 15-20 Fi.,—_, aif
o s
S Rybi tycinky == 5009 Ano 220 15-20 Fi,__, 2
&
N s 4 2
< Cibulové krouzky == 5009 Ano 200 15-20 e A ;
=
<z( Cerstvé obalena cuketa oy 400g Ano 200 15-20 _ﬁiﬁ - 2 -
Z  Domaci hranolky Ly 300-800 g Ano 200 20-40 A2
—
= 2
N Michana zelenina I==1 300-800 g Ano 200 20-30 F:t.,—_, ;
_ Kufeciprsa =) 1-4 cm Ano 200 20-40 A2
= v
& Kufecikidla I==1 200-1 5009 Ano 220 30-50 Fi.,—_, - 2 -
<
o ) 4 2
2 Obalovana kotleta I==1 1-4 cm Ano 220 20-50 I
= ces 4 2

Rybi filé = 1-4 cm Ano 220 15-25 oo - ;

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

FUNKCE

o’

1==I

Horkovzdu$né smazeni

PRISLUSENSTVI

R

Plech pro horkovzdusné smazeni

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni

na rostu

—r

plech na peceni

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

na rostu
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| TABULKA TEPELNE UPRAVY PAROU

RECEPT UROVEN PARY PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOB(:\\MTI\T\)/AN'I ROST A PRISLUSENSTVI
Susenky / Shortbread (linecké pecivo) UROVEN 1 ANO 150-160 35-55 ;r
Maly mou¢nik / muffin UROVEN 1 ANO 160-170 30-40 ;r
Kynuté kolace UROVEN 1 ANO 170-180 40-60 -\éu-
Piskotové kolace UROVEN 1 ANO 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia UROVEN 1 ANO 210-230 20-40 1;,
Toastovy chléb UROVEN 1 ANO 180-190 30-50 -\%u-
Maly chléb UROVEN 1 ANO 220-240 25-45 3
Baguette (Bageta) UROVEN 1 ANO 220-250 20-40 1;,
Velky chléb 0,8-1 kg UROVEN 1 ANO 210-230 30-50 L3
Opékané brambory UROVEN 2 ANO 210-230 50-70 :\;r
Pecena mrkev UROVEN 2 ANO 170-190 50-70 -\ré.—z,-
Pelend brokolice UROVEN 2 ANO 170-190 40-60 -\%p
fr:]‘z:fazihek”e't”ya lilky) UROVEN 2 ANO 190-210 25-40 3
\k/gal / Beef / Pork (Teleci/hovézi/vepfové) 1 UROVEN 2 ANO 200-210 60-90 ;
Teleci/hovézi/veptové kousky UROVEN 2 ANO 180-190 50-70 ;
Krvavy rostbif 1 kg UROVEN 2 ANO 210-230 40-50 :\i,:
Krvavy rostbif 2 kg UROVEN 2 ANO 210 50-70 1;,
Jehnéti kyta UROVEN 2 ANO 190-210 55-75 ;
Dusené veprové koleno UROVEN 2 ANO 160-180 85-100 :\;
gz;ﬁ'zekg fynes ';‘3‘;"'5/ k‘;“c" (Kure/ UROVEN 2 ANO 220-240 50-70 N
Egﬂ(:{(gyuinea fowl (perlicka)/duck (kachna), UROVEN 2 ANO 210-230 50-60 ;
Rybi filé UROVEN 2 ANO 210-230 15-25 ;,
= p—

PRISLUSENSTVI

Pecici plech / dortova forma / plech pro peceni na rostu

Odkapévaci plech / plech na peceni nebo

plech na peceni na rostu
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TABULKA TEPELNE UPRAVY

RECEPT FUNKCE | PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOB&ITS‘)'AN' ROST A PRISLUSENSTVi

_ Ano 170 30-50 .\_”é_,__,.

Kynuté kolace / kolace z piskotového s 2

tésta Y Ano 160 30-50 alP=r
- Ano 160 30-50 —
s 3

PInéné mou¢niky = Ano 160-200 30-85 |

(cheesecake, zavin, ovocny kola¢) <% 4 1
D Ano 160-200 30-90 e
— Ano 150 20-40 ) 3 ,
o 4
¥ Ano 140 30-50 N -

Susenky — 2 1
RS Ano 140 30-50 — v
Ano 135 40-60 R SO
_ Ano 170 20-40 - 3 -
) Ano 150 30-50 h

Kolacky/muffiny — 4 1
% Ano 150 30-50 e o .
& Ano 150 40-60 RS S
— Ano 1808200 30-40 L3

Choux buns (Odpalované pecivo) & Ano 180X190 35-45 ; ;
&5 Ano 180%190 35-45* R S
— Ano 90 110-150 L3

Pusinky & Ano 90 130-150 AT
& Ano 90 140-160 * R S
— Ano 190-250 15-50 L2

Pizza / chléb / chléb ,focaccia” — 5 3 1
% Ano 190-230 20-50 B
)
Y Ano 310 7-12 -\élr

Pizza (tenka, silnd, focaccia) — 5 3 1
R Ano 220-240 25-50 * N S
— Ano 250 10-15 1 3 f

Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Ano 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
S Ano 180K190 45-55 NI

Slané kolace &, Ano 180K190 45-60 N

(zeleninové, quiche)
& Ano 180K190 45-70 * e ,\%’, .

. 5§
E Ifl ECO
ARTISAN
Konvenéni Horky vzduch ~ Konven¢ni peceni Gril Turbo gril Cyklus Eco Pizza
[ ~ ey S — T
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 |PREDEHREV TEPLOTA (°C) DOB(QHT:‘)’AN' ROST A PRISLUSENSTVI
— Ano 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % 4 1
(Pecivo z listového tésta) I'—" Ano 180-190 20-40 | —
p 0y Ano 180-190 20-40 * N, A
Lasagne / ndkypy / zapékané téstoviny 3
J cannelioni E Ano 190-200 45-65 1 r
Jehnéci/teleci/hovézi/vepiové 1 kg — Ano 190-200 80-110 1 3 f
Kufe/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 f
PInén4 zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180-200 >0-60 N
<=
Toast (Topinky/toasty) - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...,-
Rybi filé / fizky i - 2 (stiedni) 20-30 ** e g
Klobasy/kebaby/Spare ribs (zebirka)/ 2-3 (stfedni- . 5 4
hamburgery Ifl vysokd) 15-30 )
Pecené kufe 1-1,3 kg - 2 (stredni) 55700 |2 Ly
hood
Jehné&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stredni) 60-90** |1 > ¢
~~
Opékané brambory = - 2 (stredni) 35-55 *** 1 3 r
Zapékana zelenina - 3 (vysoké) 10-25 1 3 r
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Urovenr
5) / lasagne (Groven 3) / maso (Uroven Ano 190 40-120* -\.,,i—,,.,- -\.,,i—.,.,- 1 ! [
1
Lasagne a maso Ano 200 50-100* -\ép 1 ! f
Maso a brambory Ano 200 45-100 * -\él,- 1 ! f
Ryby a Vegetebles (zelenina) Ano 180 30-50 % -\ép 1 ! f
Stuffed roasting joints (Nadivané ECO N 3
maso) 200 80-120 1 r
Naporcované maso 3
ECO — _ *
(kralidi, kuFect, jehn&&) 200 >0-100 -
* Odhadovana doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
** Po uplynuti poloviny doby peceni jidlo obratte.
*** Po uplynuti dvou tfetin doby peclenf jidlo obratte (je-li to tfeba).
s 5
ARTISAN E EI ECO
Konvenéni Horky vzduch ~ Konvenéni peceni Gril Turbo gril Cyklus Eco Pizza
. ) Aeennn ~ ARl L | — T
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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JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven, kterou je tfeba pouZzit pro pfipravu rliznych druhd jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZenf jidla do trouby bez doby pfedehfati (které je u nékterych receptl nutné).
Teploty a doby pecenf maji pouze orientacni charakter, nebot se odvijeji od mnozZstvi jidla a pouzitého pfislusenstvi.

Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené kovové dortové formy a plechy na peceni. MlzZete pouzit také
nadoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale pamatujte, Zze se tim doba peceni mirné prodlouZi.

UDRZBA A CISTENI

Pied provadénim jakékoliv
udrzby a cisténi se ujistéte, ze
trouba stihla vychladnout.
Nepouzivejte parni Cistice.
Nepouzivejte draténku, drsné
houbicky ani abrazivni/ziravé

spotrebice.

VNEJSi POVRCHY

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

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

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout

a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobég, kdyz je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla. Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvoreného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.
« Pro optimalni ¢isténi vnitifnich povrchl aktivujte
funkci snadného cisténi ,Smart Clean”. (Jen

u nékterych model(.)

- Sklo dveti Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

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

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte prislusenstvi do roztoku
myciho prostfedku na nadobi. Je-li jeSté horké,
pouzijte kuchyriské chiiapky. Zbytky jidel odstranite
vhodnym karta¢kem nebo houbic¢kou 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
myc¢ce nadobi.

prostiedky, nebot by tim mohlo
dojit k poskozeni povrchu

Noste ochranné rukavice.
Pied provadénim jakékoliv
udrzby musi byt trouba

odpojena od elektrické sité.
Pro zmékceni a odstranéni
zbytkii je mozné pouzit bézny
cistic trouby, coz usnadni rucni
cisténi vnitrniho prostoru a
prislusenstvi.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovani: Zasobnik na vodu neni vhodny pro myti

v mycce na nadobi: nebezpedi poskozeni!

Na konci kazdého cyklu ptipravy pokrm s péarou se
doporucuje postupovat nasledovné:

1. Stisknéte horni ¢ast pfedniho krytu zasuvky,
oznacenou prohlubni, a vytdhnéte rukojet

Uchopte rukojet a vytahnéte zasuvku na vodu.
Odstrante viko zasuvky na vodu.

Vyprazdnéte zasuvku na vodu a vycistéte ji.
Jednotlivé soucasti osuste mékkym hadiikem.

V ptipadé potfeby nechte zasuvku vyschnout na
vzduchu a nechte ji pfitom otevienou.

Nasadte zpét viko zasuvky na vodu.

8. Umytou a osusenou vytahovaci zasuvku na vodu
znovu vlozte zpét do jejiho krytu a ujistéte se, ze je
zatlacena az dold

9. Stisknéte spodni ¢ast predniho vika zasuvky, abyste
zasunuli rukojet.

Pozndmka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.

P¥i pInéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu

pokojové teploty: horkd voda muze ovlivnit provoz

parniho systému. Pouzivejte pouze pitnou vodu.

Funkce Pdra je navrzena tak, aby optimalizovala

spotfebu vody. Proto je nizka spotfeba vody ze

zasuvky béhem provozu normalni.

Pfipadny vyskyt bilého prachu na dné komory souvisi

s pevnymi ¢asticemi, které se pfirozené vyskytuji ve

vodé.

ok wnN

N

NEODVAPNUJTE

Odvapriovani neni nutné.

V parni zasuvce pouzivejte pouze pitnou vodu.
Zavedeni jakékoli jiné latky, v€etné prirodnich
produkt(, jako je ocet nebo kyselina citronova, maze
systém poskodit.
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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 dobfie uzavrete.

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 doltd 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

1. Odpojte troubu od elektrické sité.

2. Odsroubuijte kryt zarovky, vyméite ji a nasroubujte
kryt zpét.

3. Znovu ptipojte troubu k elektrické siti.

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

Zérovka, kterou je spotiebi¢ vybaven, je specialné
navrzena pro domaci spotfebice a neni vhodna pro
véeobecné osvétleni mistnosti v domacnostech.
(Smeérnice EU 244/2009) Zarovky Ize zakoupit v servisnim
stredisku.

Pouzivate-li halogenové zarovky, nemanipulujte s nimi
holyma rukama, nebot otisky prstd je mohou poskodit.
Nepouzivejte troubu bez nainstalovaného krytu zarovky.
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ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém

Trouba nefunguje.

Na displeji je pismeno ,F”
nasledované cislem.

: Funkce vareni 6th Sense kon¢i

. bez zobrazeni odpocitavani.
- Vareni skonci pfed koncem
- odpoditavani.

- 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
- displeji vypise chyba F3E3

Mozna pficina

PreruSeni napdjeni.
. Odpojeni od elektrické sité.

Softwarovy problém.

i doporuc¢eného rozmexzi.
. Dvitka jsou béhem vafeni
: oteviena.

. nehreje.

- Kazdych 60 sekund se

. na displeji zobrazi napis
., DEMO".

Bezpecnostni zarazky jsou
. v nespravné poloze.

Chybné nastaveni napajeni.

Potravinova sonda nenf
: spravne pfipojena

Reseni

E Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je

trouba pfipojena k elektrickému napéjeni.

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

Kontaktujte call centrum a uvedte ¢islo nasledujici
za pismenem ,F".

: Mnozstvi jidla se lisi od

Oteviete dvitka a zkontrolujte propecenost
. potravin. V pfipadé potieby dokoncete vafeni
- vybérem tradi¢ni funkce.

- Je-li zapnuta funkce ,DEMO’,
: aktivni jsou vSechny ovladaci !

- prvky a nabidky, trouba vsak ’ . ) 5
‘ : V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost

. ,DEMO" a zvolte ,Vyp".

Usporny rezim ,ECO" je
- Zap”.

-V nabidce ,NASTAVENI" vyhledejte moznost ,ECO"

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 ampérQ. V nabidce ,NASTAVENI” vyhledejte

. moznost ,VYKON" a zvolte ,Slaby".

Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalSi informace o vyrobku naleznete:

Pomoci QR kdédu ve vasem spotrebici

Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo naleznete v zaru¢nim listé). Pii kontaktovani naseho

poprodejniho servisu prosim uvedte kddy na identifika¢nim Stitku produktu.

¢/TM/© 2025 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
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Ejerens instruktionsbog

A Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for

apparatet tages i brug.

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

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

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Betjeningspanel

2. Blaeser og ringvarmelegeme
(ikke synligt)

. Skinnel
(niveauet vises pa ovnens forside)

w

.Lage

. Vandskuffe

. @verste varmelegeme/grill
Lampe

. Identifikationsskilt
(ma ikke fjernes)

© N O U

9. Nederste varmelegeme
(ikke synligt)

BETJENINGSPANEL
o S v I e e 2 °Cc O
CE B E O« v e O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. TAND / SLUK 4. TILBAGE 7. NAVIGATIONSKNAPPEN PLUS

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

2. DIREKTE ADGANG TIL
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang til
funktioner og menu.

3. NAVIGATIONSKNAPPEN
MINUS

Anvendes til at gennemse en menu
og til at reducere en funktions
indstillinger eller veerdier.

Bruges til at vende tilbage til

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

5. DISPLAY

6. BEKRAFT

Bruges til at bekraefte en markeret
funktion eller en indstillet vaerdi.

Anvendes til at gennemse en
menu og til at forage en funktions
indstillinger eller vaerdier.

8. DIREKTE ADGANG

TIL VALGMULIGHEDER /
FUNKTIONER

Bruges til at opna hurtig adgang
til funktioner, indstillinger og
favoritter.

9. UDSKUDT

Til start af en funktion med
de specificerede- eller
basisindstillinger.
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TILBEHOR

RIST

!
il

. DRYPPEBAKKE

pum)

. BRADEPANDE *

: (72

H 7, ~
: 7

. 2,

. 7

[y

. GLIDESKINNER *

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

. til tilberedning af kad, fisk,
: grentsager, focaccia, etc.

. eller anbragt under risten
: til at opsamle saften fra

: madlavningen.

: Anvendes som bradepande :
. bred og teerter, men ogsa
¢ til stege, fisk i fad, etc.

: Til at fremme iseetning eller
: udtagning af tilbehgr.

Anvendes til at tilberede

BRADEPANDE TIL
LUFTSTEGNING*

HEEE

Anvendes til tilberedning
af retter med funktionen
Luftstegning, med en
bradepande anbragt pa et
lavere niveau til opsamling
af eventuelle krummer

og dryp. Den kan vaskes i
opvaskemaskinen.

Antallet og typen af tilbehar kan variere afhaengigt af, hvilken model der er kabt.
Andre tilbeher kan kebes separat; kontakt vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og information.

* Kun tilgeengelig pa visse modeller

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

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

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

AFTAGNING OG GENMONTERING AF SKINNERNE

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

- For at iseette skinnerne igen, skal man fgrst sette
dem i det averste leje. Skub dem ind i ovhrummet,
mens du holder dem oppe, seenk dem, og skub dem
derefter pa plads i det nederste leje.

MONTERING AF GLIDESKINNER

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

Fastger glideskinnens

= gverste klemme til skinnen,
y 0g skub den sd langt, den

" kan. Seenk den anden

¢ klemme, og skub den pa
plads.

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

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

De tillader en fuldautomatisk tilberedning af alle
fodevaretyper (Lasagne, Kad, Fisk, Grantsager, Kager
& Bagveerk, Teerter, Brad, Pizza). Felg anvisningerne i
den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste
ud af denne funktion.
=

— IDAMP

Denne funktion giver dig mulighed for at tilberede
retter, der er behageligt sprede og brunede udenpa,
men samtidig mgre og saftige indeni. Vi anbefaler, at
man vaelger dampniveau 1 til tilberedning af bred og
desserter og dampniveau 2 til ked, grentsager, fisk og
kod for at opna de bedste resultater.

Indhent yderligere oplysninger om manuelle
damptilberedningscyklusser i "Damptilberedning”.

=

GRILL

Til grillstegning af beffer, grillspyd og pelser,
gratinering af grentsager eller brgdristning. Nar du
griller ked, anbefaler vi at anvende en drypbakke til at
opsamle saften fra kedet: Stil bakken hvor som helst
under risten, og tilsaet 500 ml drikkevand.

o—
05— TRADITIONELLE FUNKTIONER
« OVER/UNDERV.
Til tilberedning af enhver ret pa en enkelt ribbe.
« TURBO GRILL

Til stegning af store kadstykker (kgller, oksesteg,
kylling). Vi anbefaler at anvende en dryppebakke
til at opsamle saften fra kedet: Stil bakken

hvor som helst under risten, og tilsaet 500 ml
drikkevand.

+ FROZEN BAKE (FROSSENT BAG)

Funktionen veelger automatisk den bedste
temperatur og tilberedningstype for 5 forskellige
kategorier af frosne faerdigretter. Det er ikke
ngdvendigt at forvarme ovnen.

» SPECIELLE FUNKTIONER
» PIZZA

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede laekre hjemmelavede pizzaer, pa
mindre end 10 minutter, pa samme made som
i en restaurant.

Den dedikerede tilberedningscyklus fungerer
ved temperaturer over 300 grader celsius

og giver en pizza, der er blgd indeni, sprad i
kanterne og med en perfekt jaevn bruning.

» LUFTSTEGNING

Denne funktion giver dig mulighed for at
tilberede pommes frites, kyllingestykker med
mere med mindre olie og dejlige sprade
resultater. Varmeelementcyklus til korrekt
opvarmning af ovnrummet mens blaeseren
seetter den varme luft i cirkulation. De bedste
tilberedningsresultater kan kun nas ved

at bruge en bradepande til Luftstegning

(leveres med visse modeller). Anbring maden
i bradepanden til Tilberedning i et enkelt lag
og felg anvisningerne i Luftstegning-tabellen,
for at opna de bedste ydelser. Undga brug

af flere bradepander, for at undga uensartet
tilberedning.

» RISING (HAVN)
Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen

stadig er varm efter en tilberedningscyklus, for
at bevare haevningens kvalitet.

» VARMHOLDNING
Til at holde netop tilberedt mad varm og crisp.

» OPT@NING

Bruges til hurtig optening af madvarer.
Anbring maden pa midterste ribbe. Lad
madvaren blive i emballagen, sa overfladen
ikke torrer ud.

» ECO-CYKLUS *

Til tilberedning af farserede stege og fileter af
ked pa én ribbe. Ved brug af denne ECO-cyklus
vil lyset vaere slukket under tilberedningen.
Ved brug af ECO-cyklussen, og med henblik pa
at optimere effektforbruget, bgr ovnens lage
ikke abnes far maden er feerdig.

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

‘-
%' [VARMLUFT

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa flere (maks. tre)
niveauer. Funktionen gar samtidig tilberedning mulig,
uden at smagen blandes.

2
_ﬁ HURTIG FORVARME
Til hurtig forvarmning af ovnen.

@ TIMER

Til at overvage tiden, uden at aktivere en funktion.

e RENGO@RING

« PYROLYSE

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

« SMART CLEAN

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

Bruges til at fa adgang til listen over 10
favoritfunktioner.

3
{C}" INDSTILLINGER

Til justering af ovnens indstillinger. Nar funktionen
“ECO” (DKO) er aktiv, reduceres displayets lysstyrke
for at spare energi og ovnlyset slukkes efter 1
minut. Det genaktiveres automatisk, nar der trykkes
pa en af knapperne. Nar “DEMO” er “On” er alle
betjeningsanordningerne aktive og alle menuerne
tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op. Denne
tilstand inaktiveres ved at tage adgang til “DEMO”
fra menuen “INDSTILLINGER” og valge “Off”. Ved
at markere “FABRIKSNULSTIL” slukkes produktet
og vender herefter tilbage til tilstanden ved farste
teending. Alle indstillinger vil blive slettede.

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

1. VALG SPROG

Du skal indstille sproget og klokkeslaettet forste gang,
du teender for apparatet: Pa displayet vises “English”.

Tryk pad | eller — for at gennemse listen over
disponible sprog og veelge det gnskede. Tryk pa ./
for at bekraefte din markering.

Bemaerk: Sproget kan aendres pa et senere tidspunkt ved at
markere “SPROG"i menuen “INDSTILLINGER" hvortil man tager
adgang ved at trykke pad &

2. INDSTIL STROMFORBRUGET

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

Tag adgang til “EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og
vaelg “LAV”.

3. INDSTIL KLOKKESLATTET
Nar du har valgt sproget, skal du indstille det

nuveaerende klokkeslaet: De to timetal pa displayet vil
blinke.

A\ —/—
1o

g

N

s A\

Tryk pd | eller — for at indstille det korrekte
timetal, og tryk sa pa ./ : De to minuttal pa displayet
vil blinke. Tryk pa + eller — for at indstille
minutterne og tryk pa . for at bekraefte.

Bemaerk: Du skal muligvis indstille klokkeslaettet igen efter
lzengerevarende strgmafbrydelser. Vaelg “UR"i menuen
“INDSTILLINGER’, hvortil man tager adgang ved at trykke pa

@O

4. VARM OVNEN

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

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

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

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pa [ © ], for at taeende for ovnen: Displayet viser den
seneste korte hovedfunktion eller hovedmenuen.

Funktionerne kan vaelges ved at trykke pa en af

hovedfunktionernes ikon, eller ved at gennemse en

menu: For at vaelge et emne i en menu (pa displayet vises

det farste disponible emne), skal man trykke p& - eller
— , for at veelge det gnskede, og herefter trykke pd .

, for at bekraefte.

2. INDSTIL FUNKTIONEN

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
aendres, i reekkefglge. Tryk pa <I<! giver dig mulighed for
at eendre den foregdende indstilling igen

TEMPERATUR / GRILLNIVEAU / DAMPNIVEAU

Tryk, nér veerdien blinker p4 displayet, pd —+ eller —
for at eendre den, tryk herefter pd . for at bekraefte og
fortseette til de efterfelgende indstillinger (hvor dette er
muligt).

Pa samme made, er det muligt at indstille grillniveauet: 1
(lav), 2 (mellem) eller 3 (hg;j).

| dampfunktionen kan du vaelge den maengde damp, der
skal produceres: Dampniveau 1 (lav) eller 2 (hgj).

Bemaerk: Efter aktivering af funktionen kan temperaturen/
grillniveauet eendres vha. - eller — , efter tryk pa
knappen °C .

VARIGHED

X

Tryk, nérikonet (5 blinker pé displayet, pd —+ eller
— for at indstille tilberedningens varighed, og tryk
herefter pd ./, for at bekrzefte. Det er ikke ngdvendigt,
at indstille tilberedningens varighed, hvis du vil
administrere tilberedningen manuelt (uden timer): Tryk
pd ./ eller [ > ] for at bekraefte og starte funktionen.
Ved valg af denne tilstand, kan du ikke programmere en
udskudt start.
Bemaerk: Man kan justere den indstillede
tilberedningsvarighed under tilberedningen, ved at trykke
p& (J :Tryk pé i eller — for at endre, og tryk derefter
pd .~ forat bekraefte.

SLUTTID (FORSINKET START)

I mange funktioner kan funktionens start udskydes,
efter at have indstillet en tilberedningsvarighed,
ved at programmere dens sluttid. Pa displayet vises
sluttidspunktet mens ikonet @& blinker.

Trykpd —+ eller — for at indstille det klokkeslzet, du

@nsker at afslutte tilberedningen pa, og tryk herefter pa
., for at bekraefte og aktivere funktionen. Seet maden

i ovnen og luk Idgen: Funktionen starter automatisk efter

den beregnede periode for at tilberedningen slutter pa

det tidspunkt, du har indstillet.

Bemaerk: Programmering af et udskudt starttidspunkt vil
inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist
oparbejde den pdkraevede temperatur, hvilket medfarer, at
tilberedningens varighed vil veere en smule laengere, end
den anferte i tilberedningstabellen. | ventetiden kan du
trykke p& - eller — for at &endre den programmerede
sluttid, eller trykke p& <I<1 for at @endre andre indstillinger.
Ved at trykke p& (0 , for at visualisere informationen, er det
muligt at skifte mellem sluttid og varighed.

3.6™ SENSE

Disse funktioner vaelger automatisk den bedste
tilberedningsmetode, effekt, temperatur og varighed til
tilberedning, stegning eller bagning af alle de disponible
retter.

Angiv blot fadevarens egenskaber, nar dette forespgarges,
for at opna et optimalt resultat.
VAGT / HOJDE (RUND-BAKKE-LAG)

6

N, 7 N o F

N
277N

Felg anvisningerne pa displayet, for at indstille funktionen
korrekt, og tryk pd anmodning pd —+ eller — forat
indstille den pakraevede veerdi, og tryk herefter pa

for at bekreefte.

FARDIGHEDSGRAD / BRUNING

| visse 6% Sense funktioner kan faerdighedsgraden
justeres.

Tryk, pd anmodning, pd —+ eller — for at vaelge det
@nskede niveau mellem rgdstegt (-1) og gennemstegt
#1). Tryk pd o/ eller [ >, for at bekrzefte og starte
funktionen.

Pa samme made, i visse 6" Sense funktioner, kan man
justere bruningsgraden pa mellem lav (-1) og hgj (+1).

4. TILBEREDNING MED DAMP

Ved at veelge "Damp" i de manuelle funktioner er

det muligt at tilberede enhver form for mad takket

veere brug af damp. Dampen fordeles hurtigere og

mere jeevnt i fedevaren i forhold til blot varm luft, der
kendetegner Over-/Undervarmefunktionerne: Dette
afkorter tilberedningens varighed, indfanger fadevarens
naeringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt laekkert
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resultat med alle dine opskrifter. Lagen skal holdes lukket
under hele damptilberedningens varighed.

Fyld skuffen med vand fer tilberedningen. Maengden
af vand afhaenger af det valgte dampniveau pa
kontrolpanelet:

Dampniveau 1 (lavt, ideelt til brod og desserter):

Der er kun brug for en lille maengde vand, uanset
tilberedningstid. Fyld skuffen op til maerket "1".
Dampniveau 2 (hgjt, ideelt til grentsager, fisk og ked):
Fyld skuffen op til maerket "1" eller "2" for at producere
damp i op til henholdsvis 100 eller 200 minutter.

Luk skuffen ved forsigtigt at skubbe den i retning af
panelet, til den er helt lukket. Nar skuffen er sat i, skal du
trykke pa START for at fortsaette tilberedningscyklussen.
Skugf%n skal altid holdes lukket, bortset fra nar man fylder
vand heri.

v B | e,

Der kan opsta behov for at tilfgje mere vand, for at
fuldfere en cyklus efter den ferste fyldning, isaer ved
laengerevarende tilberedningscyklusser.

5. START FUNKTIONEN

Hvis standardvaerdierne er som gnsket, eller nar du har
udfert de gnskede indstillinger, kan du nar som helst
trykke pa [ > [for at aktivere funktionen.

Hvis man trykker pa [ > Junder forsinkelsen vil ovnen
sperge dig, om du vil afbryde denne fase og straks starte
funktionen.

Bemaerk: Ndr funktionen er blevet valgt vil displayet foresla
det bedst egnede niveau til hver enkelt funktion. Du kan
stoppe den aktiverede funktion nar som helst ved at trykke
0]

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik
maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse pa
displayet. Du kan enten vaelge en anden funktion eller
vente pa en fuldstaendig afkeling.

6. FORVARME

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

Nar denne fase er afsluttet, hgres der et lydsignal, og
displayet angiver, at ovnen har naet den indstillede
temperatur og viser meddelelsen “SAT MAD IND”. Abn
herefter Idgen, anbring retten i ovnen, luk ldagen og start
tilberedningen ved at trykke pa . eller ﬁ

Bemeerk: Hvis du seetter retten i ovnen, inden
forvarmningen er afsluttet, kan det endelige resultat blive
pavirket negativt. Abning af lagen under forvarmningsfasen
vil stoppe den.

Tilberedningens varighed inkluderer ikke en
forvarmningsfase. Man kan altid sendre temperaturen,
som gnskes oparbejdet, ved hjeelp af | eller — .

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse 6th Sense funktioner kraever, at man maden vendes
under tilberedningen.

Der heres et lydsignal og pa displayet vises handlingen,

der skal udferes. Abn ldgen, udfgr den handling som

display opfordrer til og luk lagen igen. Tryk herefter pa
for at fortsaette tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, ved 10% for tilberedningens

afslutning, anmode dig om at tjekke tilberedningen.

Der heares et lydsignal og pa displayet vises handlingen,
der skal udfgres. Kontrollér maden, luk Idgen og tryk pa
. eller[ > | for at fortsaette tilberedningen.

Bemaerk: Tryk pa[ > | for at springe disse handlinger over.
Ellers vil ovnen fortsaette tilberedningen efter et stykke tid
uden nogen handling.

8.ENDT TILBEREDNING

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

Tryk pa[ > | for at fortsaette tilberedningen i den manuelle
tilstand (uden timer) eller tryk pd —+ for at forleenge
tilberedningstiden ved at indstille en ny varighed. | begge
tilfeelde bibeholdes tilberedningens parametre.

BRUNING

Med visse ovnfunktioner kan du brune madens overflade
ved at aktivere grillen, nar tilberedningen er feerdig.
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Nar displayet viser den relevante meddelelse, kan
man, om ngdvendigt, trykke pa ./~ for at starte

en bruningscyklus pa fem minutter. Du kan stoppe
funktionen ndr som helst ved at trykke pa [ © |, for at
slukke ovnen.

.FAVORITTER

Nar tilberedningen er fuldfert vil displayet anmode dig
om at gemme funktionen med et tal mellem 1 og 10 pa
din liste over favoritter.

Hvis du vil gemme en funktion som en favorit og gemme
de aktuelle indstillinger til fremtidig brug, skal du trykke
pa . .Imodsat fald kan du afvise opfordringen ved at
trykke pa <<I.

Efter tryk pd ./ trykkes — eller — , for at vaelge
placeringen hvorefter man trykker pa ./ for at bekraefte.

Bemaerk: Hvis hukommelsen er fuld, eller det valgte tal
allerede er optaget, vil ovnen spgrge dig om at bekraefte, at
funktionen skal overskrives.

For at hente de funktioner, du har gemt, pa et senere
tidspunkt tryk pd () : Displayet viser listen over dine
favoritfunktioner.

T e
1)

Tryk p& + eller — for at vaelge funktionen, bekraeft ved
at trykke p& ./, og tryk herefter pa[ > |, for at aktivere.

.RENG@RING
« PYROLYSE

Ror ikke ved ovnen under pyrolysecyklussen.

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

Fjern alt tilbehar - inklusiv skinnerne - fra ovnen, fgr du
aktiverer funktionen . Hvis ovnen er installeret under

en kogesektion, skal du kontrollere, at blussene eller
kogepladerne er slukkede under selvrensningscyklussen.
For at opna et optimalt resultat skal det vaerste snavs

flernes med en fugtig klud, fer Pyro-funktionen anvendes.

For at opna optimale renggringsresultater skal det vaerste
snavs flernes med en fugtig svamp og et almindeligt
ovnrensemiddel, far Pyro-funktionen anvendes.

Tryk pd <] for at vise “Pyro” pa displayet.

Tryk pd —+ eller — for at vaelge den gnskede cyklus og
tryk herefter pa . for at bekraefte. Nar du har valgt en
cyklus, kan du indstille sluttiden (forsinket start), ved at
trykke p& 1 eller — og herefter trykke p& ., for at
bekraefte.

Renger lagen og tag alt tilbehar ud som forespurgt. Luk
herefter Idgen og tryk pa [ > ], ndr dette er gjort: Ovnen
vil starte selvrensningscyklussen, mens lagen blokeres
automatisk: Der vises en advarsel pa displayet samt en
nedtaelling, der viser statussen for den igangveerende
cyklus.

Nar cyklussen er fuldfert, kan lagen ikke dbnes, for
temperaturen i ovnrummet er ndet ned pa et sikkert
niveau.

«  SMART CLEAN
Tryk pad {.+ for at vise “Smart Clean” pa displayet.
@

Tryk pa [ > [for at aktivere funktionen: Displayet vil
opfordre dig til at udfgre alle de pdkraevede handlinger,
for at opnd det bedste rengeringsresultat: Falg
anvisningerne og tryk sd pa ., ndr du er feerdig. Tryk pa
anmodning pa for at aktivere renggringscyklussen,
nar alle trinene er fuldfert.

Bemaerk: Det anbefales at undlade at abne ovnens lage
under renggringscyklussen, for at undgd, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende rengeringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa

displayet, ndr cyklussen er faerdig. Lad ovnen kgle af, og
tor herefter de indre flader rene med en klud eller svamp.

. TIMER

Tryk pé ikonet (') for at aktivere funktionen. Tryk pd
eller — for at indstille den maengde tid, du har brug for,
og tryk sa pa . for at aktivere minuturet.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at
minuturet er faerdig med nedtzellingen af det valgte
tidsrum.

Bemaerk: Minuturet aktiverer ikke nogen af
tilberedningscyklusserne.

Minuturet kan ogsa aktiveres med en igangveerende
funktion.

Minuturet vil fortsaette nedteellingen af sig selv, uden at
pavirke selve funktionen.

Under denne fase kan man ikke se minuturet (kun
ikonet (1Y vil blive vist), men nedteaellingen fortsaetter i
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baggrunden. For at redigere minuturet kan du trykke pa
ikonet (13 og indstille tiden med ikonet —f eller — .
For at annullere minuturet skal du trykke p& ikonet (' og
derefter veelge — , indtil den viste tid er "-—"Tryk pad
for at bekraefte.

.TRYK v BRUNE

Tryk og hold <I<Itrykket i mindst fem sekunder, for
at blokere tastaturet. Gentag proceduren for at ldse
tastaturet op.

Bemaerk: Funktionen kan ogsa aktiveres under
tilberedningen. Af sikkerhedsmaessige arsager kan ovnen til
enhver tid sl3s fra ved at trykke p& knappen

. BEMARKNINGER
«  Bekleed ikke ovnen indvendigt med alufolie.

Treek aldrig gryder og pander hen over bunden af
ovnen, da de kan gdeleegge belzegningen.

Stil ikke tunge genstande pa lagen, og brug ikke lagen
som holdepunkt.

.NOTER OM ENERGIEFFEKTIVITET

Udnyt den resterende varme: Sluk for ovnen 5/10
minutter for tilberedningen er slut for at bruge den
resterende varme.

Hold lagen lukket: Undga sa vidt muligt at dbne
ovnens ldage under tilberedningen, da det lader
varmen slippe ud.

Lav starre portioner: Brug hovedsageligt ovnen til
storre retter (f.eks. kad over 1 kg) eller stgrre portioner
for at fa mest muligt ud af den energi, der bruges.

Renger regelmaessigt Idgens pakning: en ren pakning
forhindrer varmetab og sikrer effektiv madlavning.

Forvarm kun, ndr det er ngdvendigt: Forvarm
kun ovnen, hvis dette anbefales i opskriften eller
tilberedningstabellen.

Vaelg merke bageplader: Marke bakker absorberer
varmen bedre og ggr madlavningen mere effektiv.

Planlaeg din madlavning: Tilbered flere retter i
raekkefolge for at udnytte restvarmen og undga
ekstra forvarmning.

Vzelg det energibesparende program: Brug det
dedikerede ECO-program for at opna et lavere
energiforbrug. Se flere tips i tilberedningstabellen.

Fjern ubrugt tilbeher: Tag plader eller stativer,
som du ikke har brug for, ud for at forbedre
varmecirkulationen og saenke produktets
varmekapacitet.
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NYTTIGE TIPS

SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen angiver den bedste funktion, tilbehar og
niveau til tilberedningen af flere forskellige typer
mad. Tilberedningstiderne gzelder fra det tidspunkt,
retten saettes i ovnen, bortset fra tilberedninger, der
kraever forvarmning. Tilberedningstemperaturerne
og -tiderne er vejledende og afhanger af maengden
af madvarer og den anvendte type tilbeheor. Start
med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift

til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt
tilstraekkeligt. Brug det medfelgende tilbeher,

og anvend om muligt teerteforme og bageplader

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

SAMTIDIG TILBEREDNING AF FORSKELLIGE
MADVARER

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

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

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

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

Ved grilning af kad anbefaler vi at anbringe en
dryppebakke, fyldt med en halv liter drikkevand
lige under risten med k@dstykkerne til opsamling af
kadsaften. Kom mere vand i efter behov.

DESSERT

Tilbered desserter med Over-/undervarme pa én
ribbe.

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

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

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

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

Anvend funktionen “Konvektions bagning’, til
tilberedning af dessert med fugtigt fyld (frugt- eller
ostetaerter). Hvis teertens bund er for fugtig, skal
der anvendes en ribbe pa et lavere niveau. Drys
teertebunden med rasp eller knust kiks, for fyldet
kommes pa.

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

TILBEREDNINGS- VEND
MADVAREKATEGORIER MANGDE
NIVEAU BRUNINGSNIVEAU (AF TILBEREDNINGSTID) NIVEAU OGTILBEHZR
LASAGNE :Lasagne 0,5 -3 kg - 0 - -\él,-
Steg 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 ;
Okseked 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 meleer S
K@D Svinekgd | Steg 0,6 -2,5kg - 0 - . 3 -
Stegt kylling 0,6 -3 kg - 0 - - 2 ;
Fjerkrae g A
Filet & bryst 1-5cm - - 2/3 A A S
Fileter 0,5-3(cm) - - - -\...3...4- -@
FISK 3 5
Fileter-frosne 0,5-3 (cm) - - - Avres £ Y]
Ovnstegte 3
Stegte kartofler 0,5-1,5kg ) 0 ) —r
grentsager : Stegte ) i ) 3
GRONTSAGER arentsager 0,5-1,5kg 0 - -
Grgntsagsgratin en bakke - - - -\%u-
Madtaerter 0,8-1,2kg - 0 - q%u-
Rundstykker 6O[h 15(]) 9 - - - A 3 ;
Brad VEL 5
Stort bred 0,7 -2 kg - - - R i
Tynd/rund pizza Rund - - - qép
SALTET . 2
BAGV/ERK Tyk pizza bakke - - - NP
2
1lag - - - A -
Pizza 4 1
2 lag - - - AR A r
Pizza [frossen] i 5 i
3 lag - - - N S TN ——V -
5 4 2 1
4lag - - - S T T ;
Sandkage 0,5-1,2kg - - - .\él,.
KAGER Smakager 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Teerte O’T«;: 6 - - - -\%u-
* Anbefalet maengde
[V ~ A== — TS
TILBEHOR Brad de / Kagef /Rund
Rist radepande /iagetorm /un Drypbakke / Bradepande Dryppebakke med 500 ml vand

pizzabakke pa rist
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LUFTSTEGNING-STEGNINGSTABEL

ANBEFALET TEMPERATUR VARIGHED RIBBE OG
OPSKRIFT FUNKTION
MANGDE FORVARMNING Q) (MIN.) TILBEH@R

& Frosne pommes frites i 650 - 8509 Ja 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
o
< . < 4 2
E Frosne kyllingestykker = 500g Ja 200 15-20 TE——
R Fiskepinde iy 500g Ja 220 15-20 A2
>
8 . < 4 2
& Lagringe I==1 500g Ja 200 15-20 ey
o : Ry 4 2
o Friske panerede squash I==1 400g Ja 200 15-20 mEE - -
©
< i ’e
v Hjemmelavede pommes s 300-800 g Ja 200 20-40 . .4 . 2
=z frites ==
= 5 i 5
O Blandede grgntsager = 300-800g Ja 200 20-30 oEEE - -

Kyllingebryst IEEI."“ 1-4cm Ja 200 20-40 S—— _4 = - 2 -
¢
2] s
5 Kyllingevinger I==1 200-1500¢g Ja 220 30-50 ;.:i,—_, ~ 2 -
(@) [ 4 2
8 Paneret kotelet = 1-4cm Ja 220 20-50 oEEE - -
~ . 4 2

Fiskefillet I==1 1-4cm Ja 220 15-25 e - -

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

o
FUNKTIONER ==
Airfry
CiRREiEEED al=r ~ r
TILBEH@R

Bradepande til luftstegning

Ovnfast fad eller taerteform pa rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist

Whj;lfa?ool




=/ DAMPTILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT DAMPNIVEAU FORVARME TEMPERATUR (°C) VA(F;/I“GNH)ED RIBBE OG TILBEH@R
Merdejskage / Smakager NIVEAU 1 JA 150 - 160 35-55 ;r
Lille kage / Muffin NIVEAU 1 JA 160 - 170 30-40 ;r
Kager med haevemiddel NIVEAU 1 JA 170-180 40-60 -\é;,-
Sandkage NIVEAU 1 JA 160-170 30-40 -\...éu-
Focaccia NIVEAU 1 JA 210-230 20-40 1;,
Sandwichbred NIVEAU 1 JA 180 - 190 30-50 -\%u-
Brad NIVEAU 1 JA 220-240 25-45 ;:
Flute NIVEAU 1 JA 220-250 20-40 1;
Stort bred 0,8 - 1 kg NIVEAU 1 JA 210-230 30-50 ;r
Ovnstegte kartofler NIVEAU 2 JA 210-230 50-70 :\;r
Ristede gulergdder NIVEAU 2 JA 170- 190 50-70 -\!Ti:'!r
Ristede broccoli NIVEAU 2 JA 170-190 40-60 -\%p
;ﬁit:tg;igtjggﬁrauberginer) NIVEAU 2 IA 190 - 210 25-40 3
Kalvekgd / okseked / svineked 1 kg NIVEAU 2 JA 200-210 60-90 1;,
Kalveked / oksekad / svinekad (udskaret) NIVEAU 2 JA 180-190 50-70 :\i,,
Roastbeef - red 1 kg NIVEAU 2 JA 210-230 40-50 1;,
Oksesteg - r@d 2 kg NIVEAU 2 JA 210 50-70 ;
Lammekglle NIVEAU 2 JA 190 - 210 55-75 ;r
Grydestegt svineskank NIVEAU 2 JA 160 - 180 85-100 \;,
(';yr:'g)‘% / ?"g"llga fowl (perlehane) / duck NIVEAU 2 A 220 - 240 50- 70 N
éyr:"jl')’%u/ dgl‘:::gf) fowl (perlehone) / duck NIVEAU 2 A 210- 230 50- 60 N
Fiskefilet NIVEAU 2 JA 210-230 15-25 ;r
= —
TILBEH@R

Bradepande/kageform/bageplade pa rist

Dryppebakke / Bageplade eller
Bradepande pa rist
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TILBEREDNINGSTABEL

OPSKRIFT FUNKTION | FORVARME | TEMPERATUR(°C) | VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N—=7
Surdejskager / Sandkage & Ja 160 30-50 -\...é—...;-
os 4 1
¥ 09 Ja 160 30-50 = s
s 3
Bagvaerk med fyld = Ja 160 - 200 30-85 | S—
(oste- og blekage, strudel) % 4 1
’ Ja 160 - 200 30-90 e, =
— Ja 150 20 - 40 ) 3 ,
s 4
s Ja 140 30-50 A -
Smakager — 2 1
% Ja 140 30-50 - Foa -
& Ja 135 40-60 P e
— Ja 170 20-40 A 3 ,
& Ja 150 30-50 A
Mindre kager / Muffin — 2 1
5 Ja 150 30-50 4 Foon r
& Ja 150 40-60 R B
— Ja 180 - 200 30-40 L3,
Vandbakkelser & Ja 180 - 190 35-45 A
oS 5 3 1
[yl Ja 180 - 190 35-45*% -~ r oAFAr -
— Ja 920 110- 150 L3
Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * P e
— Ja 190 - 250 15 - 50 L2
Pizza / Bred / Focaccia — 5 3 1
3 Ja 190 - 230 20-50 - NS
)
Y Ja 310 7-12 -\élr
Pizza (Tynd, tyk, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ja 220 - 240 25-50* a3 aFF3» ~~__ r
— Ja 250 10-15 1 3 r
Frossen pizza &% Ja 250 10-20 -\éu- w;r
& Ja 220 - 240 15-30 1 > fo 3 i .
P Ja 180 - 190 45 -55 -u:-.-i.-:u-
Krydrede teerter o 4 1
(grensagstaerter, quiche) \'—“ )3 180-190 45-60 o o
& Ja 180 - 190 45-70*% N L

PN i

= ~ £co .
FUNKTIONER Turbo Grill (Turb
urbo Grill (Turbo

Konventionel Varmluft Varmluftsbagning Rist Grill) @ko-cyklus Pizza

Arveear aa | — T

TILBEH@R
. Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist .. .. Drypbakke / Bradepande
pa rist eller bradepande pa rist vand
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OPSKRIFT FUNKTION | FORVARME TEMPERATUR (°C) VARIGHED (MIN.) RIBBE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent / butterdejssnitter < Ja 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
w Ja 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / postejer / pastaret i ovn / ) ) 3
cammaliont E Ja 190 - 200 45 - 65 1t
. — 3
Lam/kalv/okse/svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 r
Kylling, kanin, and 1 kg — Ja 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Kalkun / gés 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
. — 3
Ovnstegt fisk/ fisk i fad (filet, hel) — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Fyldte grentsager . ) 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 -200 >0-60 nem—
Toast Ii‘ — 3 (He)) 3-6 .
Fiskekoteletter/-fileter v - 2 (mellem) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3:::r
Medisterpglse/grillspyd/spareribs/ ) ) . 2w 5 4
hamburger Ifl 2 - 3 (mellem - hgj) 15-30 s S
g
Stegt kylling 11,3 kg %] : 2 (mellem) .70 | a2 Ly
A~
Lammekglle / skank = - 2 (mellem) 60 - 90 *** 1 3 r
T~ 3
Steg kartofler = - 2 (mellem) 35 - 55 *** 1 r
. v . 3
Grgnsagsgratin = — 3 (Hgj) 10-25 1 r
Komplet maltid: Frugtteerte (ribbe 5) / % 5 3 1
lasagne (ribbe 3) / kad (ribbe 1) Ja 190 40-120 A aRe L S
Lasagne og kad Ja 200 50-100* -\%r 1 1 f
Kad og kartofler Ja 200 45-100* -\éu- 1 ! f
Fisk & Grgnsager Ja 180 30-50% -\%n 1 1 f
Farserede stege ECO — 200 80-120* 1 3 r
Udskaret kad (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100 * 1 3 r

* Forventet varighed: Retterne kan tages ud af ovnen pa forskellige tidspunkter afhaengigt af personlig praeference.
**Vend maden, nar halvdelen af tilberedningstiden er gaet.
***Vend maden, nar to tredjedele af tilberedningstiden er gaet (om ngdvendigt).

g 6§

= ] £co =
FUNKTIONER Turbo Grill (Turb
urbo Grill (Turbo

Konventionel Varmluft Varmluftsbagning Rist Grill) @ko-cyklus Pizza

v AFe L — oo

TILBEH@R
. Ovnfast fad eller teerteform Dryppebakke / bageplade Dryppebakke med 500 ml
Rist .. L. Drypbakke / Bradepande
parist eller bradepande pa rist vand
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SADAN LASES TILBEREDNINGSTABELLEN

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

tilbehar.

Start med de laveste, anbefalede indstillinger, og skift til hgjere indstillinger, hvis retten ikke er tilberedt tilstraekkeligt.
Brug det medfalgende tilbehar, og anvend om muligt teerteforme og bageplader af merkt metal. Pyrex- eller stentgjs-
gryder og -tilbehar kan ogsa anvendes, men dette forlaenger tilberedningstiderne lidt.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Brug ikke damprensere.

Brug ikke metalsvampe,
skuremidler eller slibende/

overflader.

UDVENDIGE OVERFLADER

- Rengor overfladerne med en fugtig klud

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

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

INDVENDIGE OVERFLADER

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

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

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

- Ovnlagen kan tages af haengslerne, sa renggringen
lettes.

TILBEH@R

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

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

etsende renggringsmidler, da
disse kan beskadige apparatets

Brug beskyttelseshandsker.

Ovnens streamforsyning skal
afbrydes far enhver form for

vedligeholdelse.

Det er muligt at bruge en
almindelig ovnrens til at
bledggre og fjerne rester,
hvilket gor manuel renggring
af ovhrummet og tilbehgret
nemmere.

VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

Advarsel: Vandskuffen er ikke egnet til vask i
opvaskemaskinen: Risiko for beskadigelse!

Det anbefales at ggre foelgende ved afslutningen af
hver tilberedningscyklus med damp:

1. Tryk foroven pa skuffens forklap, vist med en
fordybning, for at traekke handtaget ud

Tag fat om handtaget og traek vandskuffen ud.

Tag laget af vandskuffen.

Tom og renggr vandskuffen.

Tor de forskellige komponenter med en blad klud.

Lad om ngdvendigt skuffen lufttarre uden at lukke

laget.

Seet vandskuffens 1ag pa igen.

8. Indszet den vaskede og terrede vandskuffe i sedet
og serg for at den skubbes helt i bund

9. Tryk forneden pa skuffens forklap for at bringe
handtaget pa plads.

Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.

Brug kun vand med stuetemperatur til at fylde i
skuffen: Varmt vand kan pavirke dampsystemets
virkning. Brug kun drikkevand.

Dampfunktionen er designet til at optimere forbruget
af vand. Derfor er et lavt vandforbrug fra skuffen
under drift normalt.

Eventuelt hvidt pulver, der dannes i bunden af
hulrummet, skyldes naturligt forekommende
mineralaflejringer i vandet.

ok wWwnN

N

AFKALK IKKE
Afkalkning er ikke ngdvendig.
Brug kun drikkevand i dampskuffen.

Tilforsel af andre stoffer, herunder naturlige produkter
som eddike eller citronsyre, kan skade systemet.
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DEMONTERING OG GENMONTERING AF LAGEN

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

2. Luk I3gen s3 meget som muligt.

Tag godt fat om lagen med begge hander - hold den
ikke i handtaget.

Fjern [dagen ved ganske enkelt at fortseette med at
lukke den, mens du samtidigt traekker den opad,
indtil, den frigeres fra lejet. Laeg lagen pa den ene
side pa en blad overflade.

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

4. Skub ldgen nedad og &bn den herefter helt op.
Saenk spaerhagerne til deres oprindelige position:
Serg for, at du seenker dem helt ned.

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

5. Prov at lukke l1dgen og kontrollér at den star pa
linje med betjeningspanelet. Gentag i modsat fald de
ovenstdende trin: Ldgen kan tage skade, hvis den ikke
virker som den skal.

UDSKIFTNING AF PAREN
1. Tag stikket ud af stikkontakten.

2. Skru skaermen af lyspunktet, udskift paeren og skru
skeermen pa lyspunktet igen.

3. Seet stikket i stikkontakten igen.

Bemaerk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C halogenpeerer.
Pzeren i produktet er specielt designet til
husholdningsapparater og er ikke egnet til almindelig

belysning i hjemmet. Forordning EF 244/2009) Paererne
kan kebes hos serviceafdelingen.

Rar ikke ved paererne med bare haender, hvis du
bruger halogenpaerer, da dine fingeraftryk kan
medfare beskadigelse. Ovnen ma ikke tages i brug, for
lampeglasset er blevet genmonteret.
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FEJLFINDING

Problem

Ovnen fungerer ikke.

Displayet viser bogstavet "F",
efterfulgt af et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunktion

. afslutter uden at visualisere

- en nedtalling. Tilberedningen

- slutter for afslutningen af
nedtallingen.

Ovnen varmer ikke op.

Lyset slukker.

Lagen lukker ikke korrekt.

Hjemmets stram svigter.

Tilberedningscyklus med

. stegetermometer blev afsluttet

- uden dbenlys arsag, eller fejl
- F3E3 udskrives pa skaeermen

Mulig arsag

Ingen stram.

. Afbrydelse fra lysnettet.

Softwareproblem.

Anden mangde mad en
i hvad anbefalet. Aben ldge
- under tilberedning.

- Nar "DEMO" er “On” er alle
i betjeningsanordningerne
¢ aktive og alle menuerne

tilgeengelige, men ovnen
varmes ikke op.

DEMO vises pa displayet

hver 60 sekunder.

- "ECO" tilstanden er “On".

Sikkerhedshagerne sidder i
5 den forkerte position.

Forkert effektindstilling.

Stegetermometeret er ikke
- forbundet korrekt

Lasning

- Kontrollér, om der er strgmafbrydelse, og om

stikket sidder i stikkontakten.

. Sluk og teend igen for ovnen, for at kontrollere,
- om fejlen er afhjulpet.

Kontakt callcenteret og oplys om nummeret efter

bogstavet "F".

Abn ldgen og kontrollér madens feerdighedsgrad.
. Fuldend, om ngdvendigt, tilberedningen ved at
¢ veelge en traditionel funktion.

Tag adgang til “DEMO" gennem “INDSTILLINGER”

og veelg "Off".

Tag adgang til “ECO" gennem “INDSTILLINGER" og
- veelg "Off" §

Serg for, at sikkerhedshagerne sidder i den

korrekte position ved at fglge anvisningerne til

- at afmontere og genmontere ldgen i afsnittet
. "Rengering og vedligeholdelse”.

- Kontrollér, at husstandens ledningsnet har en

nominel vaerdi pa over 3 kW. | modsat fald skal

- effekten indstilles pd 13 ampere. Tag adgang til

“EFFEKT” gennem “INDSTILLINGER” og veelg “LAV”.

Kontrollér stegetermometerets forbindelse

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

Bruge QR-koden pa dit apparat

Ved at besgge vores website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produceret pa licens.
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Eyxeipibio 1610KTATN

ZAZ EYXAPIZTOYME NMOY ATOPAZATE ENA

MPOION WHIRLPOOL

10To0eNiba www.register10.eu

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

A AlaBAcTe TIG 08NYiEG Yia TRV AGQPANELA TPOCGEKTIKA

TIPIV XPNOLOTIOINCETE TN GUCKEUN.

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

NEPITPA®H NMPOIONTOX

1. Nivakag eAéyxou

2, AveploTpag KUKAIKA avtiotaon
(bev eival opatny)

3. Odnyoi pagiov
(to emimedo umodelkvueTal OTN
UITPOCTIVH TTAEUPE TOU PpOUEVOU)

. Mépta

. 2UpPTApL vEPOU

. Emdvw avtiotaon/ykpiA
. Aapntipag

0 N O U

. Mvakida avayvwpiong
(va unv agatpeital)

9. Kdtw avtiotaon
(bev eival opatry)

1. ANAMMA/ZBHZIMO

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

2. AMEXZH NPOXBAZXH ZE
AEITOYPTIEX

la ypryyopn mpocfacn oTIC
AEITOVPYIEC Kal TO PEVOU.

3. KOYMIMI NAOHIHZHXZ MINUS
(MEION)

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

6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE B B« v e O @
1 y) 3 4 5 7 8 9

4.NIxQ

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

5.000NH

6. ENIBEBAIQXH

Na empPeBaiwon tng emMAoOYNg piag
A&lToupyiag i Hag EMAEYUEVNG
TIPAG.

7. KOYMMI NAOHIHZHZ PLUS
(ZYN)

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

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

9. ENAP=H

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

2XAPA

!
il

ANIMNOXYANEKTHX

pum)

TAYI WHZIMATOX*

KINHTOI OAHI Ol *

XpPnOoIPOTIOoINOTE TOUG Yia
TO YR OIUO TOU payntou
N yla tn oTnpeEn okevwy,
TAPIWV KEIK Kal AAAwV
OKEVWV KATAAANAWV yla

XpPrion oTto goupvo.

: NMa xprion we tayi ya

: TO JayEipepa KpEQTOG,
S YapLwy, Aaxavikwy,

: (pOKATOlQ, K.ATL A Yla

: TomoBETNoN KATW

: amo TN oxapa yla m

: OUANOYA TWV XUUWV

! MOYEIPEUATOG.

: Na va Prvete pwpi kat
: Titeg aANG Kal KpEag,
: PAapt og AaSOKOANQ K.AT.

: Na va Badete kat
: va Byddlete evkoAa
: e€aptiuara.

THFANIZMA ME AEPA*

EHEEET

Na xpnoipormoleital
OTAV POYEIPEVETE
PaynTta e Tn AelToupyia
Tnydvioua pe agpa, pe
éva tai tomoBeTnuUéVo
o€ xapnAotepo eminedo
yla va cuAAéyel mBavd
PixouAa Kal oTayovec.
Mmopei va mAuBei oTo
MALVTAPIO MATWV.

O ap1Buoé¢ kat o TUTo¢ TwV €apTNUATWY PmopEei va Slapépel avdloya pe To HOVTENO TTOU ayopdoaTe.
AMa aecouvdp pmopolV va ayopacToUVv XwpeLloTd. Yid mapayyYeNEG Kal TANPOQOPIEG ETIKOIVWVAOTE UE TNV

uttnpeoia e§unnEETnong MEAATWY.
* AlatiBetal povo og oplopéva PHovTéa

TOMOOETHXZH THX ZXAPAZ KAl AAAQN
EZEAPTHMATQN

TommoBetrioTe TN oxdpa opildvTia cLPOVTAC OTOUG
odnyou¢ Tou pa@lov Kat BePaiwbdeite 6t n mAeupd e
TO AVUPWPEVO AKPO Eival YUpIOPEVN TTIPOG TA EMMAVW.

Ta dA\a aéeocoudp, OTWC To TaYi yia Airrn kalt to Tagi
Ynoipatog, TomoBetouvtal opildvTia pe Tov idlo
TpOMO O6MWG N oxdpa.

AQAIPEZH KAI EMANATOMNMOOGETHXZH OAHIQN
PAO®IOY

« Mo va agaipéoete Toug 0NyouC TWV PAPLWY,
ONKWOTE Ta Kal TPABRETE TIC KATW MAEUVPEC €€w amd
TIG UTTOOOXEG TOUG: TWPA UTTOPEITE VA APAIPETETE TOUG
o6nyou¢ pa@lwv.

« [la va tomoBetnoeTte Eavd Toug 0dnyouc paglwy,
TTPWTA TOTMOOETAOTE TOUC OTNV AVvw UTTOSOXH.
KpatwvTtag Toug ONKWHEVOUC, CUPETE ECA OTO
Bdalapo Ynoipatog kat KatePAoTte Toug 0Tn B€on Tou¢
OTIG KATW UTTOSOXEG.

EOAPMOTIH TQN KINHTQN OAHIQN

A@aipéote Toug 0dnyoul¢
pPaAPLWV arrd To YoUPVO Kal
AQPAIPECTE TO TIPOCTATEVTIKO
TMAQOTIKO Amo TOUG KIVNTOUG
- odnyouc. Z@ifte 10 dvw KA
L, Tou KivnToL 0&nyou cToV

» 0Onyd palou Kal CUPETE

b TOV UéXPL Tépua. KateBdote
10 AANo KAt 0T B€0n Touc.

la va ac@aliosl o odnyocg,
TMECTE TO KATW TUAMA TOU
KALTT TPO¢ ToV 00Nnyo paglou.
BeBaiwBeite 611 o1 KivnTOI
odnyoi umopouv va Kivnoouv
eAevBepa. Emavaldfete ta
Brpata otov dANo 0dnyod
pa@lov oto idlo eminedo.

Y nueiwon: Ot kivntoi odnyoi pmopouv va TornoBetnBouy o
OTTOI0SATTIOTE PAL.
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AEITOYPTIEZ

AuTh n A&lToupyia EMTPETEL TO EVTEAWC AUTOUATO
Yoo yia 6ha ta gayntd (Aalavia, Kpéag, Yapy,
Aaxavikd, Kéik & Mukd, AApupd kéik, Ywui, Mitoa).
Ma 1o KAOAUTEPO aTMOTENECHA UE AUTAV TN AElTOUpPYIiQ,
OKOAOUBOAOTE TIG 00NYieG OTOV OXETIKO TTiVaKA
MOYEIPEUATOC.
S=

—IATMOX
AuTh n A&lToupyia oag EMTPEMEL VA PAYEIPEVETE TIIATA
guxaploTa tpayavd kat podiopéva e€wTtePLKA, aAld
TaUTOXpOova TPUPePA Kal (oupepd eowTepPLKA. Na va
EMTUXETE TA KAANUTEPA AMTOTEAEOUATA YNOIUATOC,
ouvIoTOUUE va emAé€eTe To Emimedo atpou 1 yia Ywpui
kat emdoépmia kat 1o Emimedo atuov 2 yia Aaxavikd,
PApt Kal Kp€ag.
M TEPIOCOTEPEC MANPOPOPIEC OXETIKA UE TOUG
XELPOKIVNTOUC KUKAOUG HAYEIPEUATOC UE ATHUO
petTaPeite otov mivaka payelpépatog "Kabapog
atuoc".
S~

FKPIA

Ma va Yroete oto YKPIA umptl{dAeg, couPAdKia,
AOUKAVIKa, Aaxavikd oyKpaTtév, KaBwg Kal yla va
@puyavioete Pwpi. Otav PAvETE KPEAG OTO YKPIA,
OULVIOTATAL VA XPNOIUOTIOLEITE TO AIITOCUAAEKTN YIa

TN CUANOYN TWV XUPWV Pnoipatog: TomoBeTrhoTe TOV
bioko og omolodnmote emimedo KATW amd TN oXapa Kal
npocBéote 500 ml moéGIHO VEPO.

o—
0— NAPAAOZIAKES AEITOYPTIES

+  XYMBAT. YHZIMO

MNa 1o Yroipo omotoudnmote €idoug payntou oe
€va UOvo paol.

« TKPIATOYPMNO
MNa va PoeTe HeYAAA KOUUATIO KPEATOC
(umoUTIO, POOT PTTIYP, KOTOTTOUAO). ZuVIOTATAL VA
XPNOIUOTIOLEITE TO MTTOGUAANEKTN Yla TN GUAAOYR
TWV UMWV Pnoipatoc: TomoBetote 1o TaYi O€
omotodnmote eminedo kKATw amd Tn oxdpa Kat
npooBéote 500 ml méoipo vepod.

«  WYHX. KATEW.

H Aettoupyia auth emAéyel avtopata tnv 16avikn
Beppokpacia kat Asttoupyia Ynoipatog yia
5 1a@opETIKOUC TUMTOUC RON KATEYUYUEVWV
@ayntwv. Aev xpelaletal va mpoBepUAVETE TO
poupvo.

« EIAIKEZ AEITOYPTIEX
» MITZA

AuTi n AelToupyia oag eMITPETEL va
HayelpEPETE UTTEPOXN OTIITIKN TTTOQ,

o€ Atyotepo amnd 10 Aentd, OTw¢ o€ éva
€0TIATOPLO.

O €101KOC KUKAOC HAYEIPEUATOC AEITOVPYEL OE
emimedo Bepuokpaciag dvw tTwv 300 Babuwv
KeAaiov, mapéxovtag mitoa paAakn oTo
EOWTEPLKO, TPAYAVH OTIC AKPEC Kal UE TEAELQ
OMOIOUOP PO POSOKOKKIVIOUA.

»  THFANIZMA XTON AEPA

AuTn n AelToupyia odg eMITPEMEL va PAVETE
TNYAVITEG TTATATECG, KOTOUTTOUKIEG KAl TTOAAG
AAAa xpnotpomolwvtag Atydtepo Aady, pe
ATTOTENEOUA VA Eival EUXAPIOTA TPAYAVEG.
O1 avTIOTACEIG AEITOUPYOUV KUKAIKA yia
va Beppdvouv owoTd Tov PoUpPVo, EVW O
aveploTApPac KukAogopei (eotd aépa. Ta
KAAUTEPA AVAUEVOUEVA ATTOTEAECUATA
Pnoipatog umopouv va emteuxBolv povo
ME TN Xprion evog diokou Air Fry (mapéxetal
o€ oplopéva povTéNa). TommoBeTROTE TO
@aynté otov Sioko Air Fry o€ pia otpwon
Kat akoAouvBnaote Ti¢ 0dnyieg Tou Mivaka Air
Fry yia kaAUtepeg emdooelg. Amo@QUYETE va
XPNOIUOTIOIEITE TTEPIOOOTEPOUG ATIO Evav
6ioKOUC YIa va amo@UYETE TO AVOUOLOPOPPO
Ynoiuo.

» QOOYIKQMA

MNa 10 16avikd @oUOoKWHA YAUKIAC 1} AAMUPNAC
QOunc. Na va e€aopalioete TNV MoloTNTA
(POUCKWMATOC, UNV EVEPYOTIOIEITE TN
A&lToupyia av o eoLpPvo¢ gival akoun (eoTog
META amd évav KUKAO Pnaoipatoc.

» AIATHPHXZH ©OEPMO

MNa va dtatnprioete (eotd Kal Tpayavo 1o
(aynto mou HOAIC YoaTte.

» AMOWY=H
MNa va emrayuvete TNV anoPuén Twv TPOPwV.
TomoBetrioTe TO PaAyNnTO 01O Heoaio emimedo
oXApag¢. XuvioTATal Va ApAVETE TO paynTto
0T CUOKEVAOIa TOU, WOTE va PnVv Eepabei
eCwteplka.

»  KYKAOZ ECO *

Ma 1o PACIMO YEUIOTWY KOPUATIWY Kal
PINETWV KpEaToC O€ éva povo pagtl. Otav
Xpnotuorolgital o oikovouikég Kikhog ECO,

TO WTAKI Oa mapapeivel ofNoTto Katd ™
Slapkela Ynoipatoc. MNa va xpnolpomolioeTe
Tov KUKAO ECO (Otkovopuikd) Kat Katd cuvémela
va BEATIWOETE TNV KATAVAAWON PEVPATOC, N
TTOPTA TOU PoUPVOU SeV TIPETIEL VA AVOIEEL EwC
OTOU TO PayNTO va €ival EVTEAWC HAYEIPEUEVO.

2YMBATIKO

la to Yriotpo omoloudnmote €idoug payntou o€ €va
povo pdol.

“$" EZANATK. AEPAZ
la to payeipepa S10QOPETIKWY YAYNTWV TTOU
amaitouv tnv idla Bepuokpacia payelpéUatog
o€ SlaPOoPETIKA pd@la (Ewg Tpia) Tautdxpova.
AuTtnA n AetTtoupyia pmopei va xpnotpomolnBei yla
TO MaYEipEUA SlIAPOPETIKWY GayNTWV Xwpic va
METAPEPOVTAL OCMEC ATTd TO €va @aynTd oTo AAAo.
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PAN
:ﬁ FPHIOPH NMPOOGEPMANZXZH
la ™ ypriyopn mpoBépuavon Tou poupvou.

@ YNENO. AENTQN
la ™n Slatripnon Tou XpOvou Xwpig TNV evepyomoinon
plag Asrtoupyiac.

<>+<> KAGAPIZMOX

« PYRO

MNa tov KaBapiopod Twv akabapoiwv mou mapdayovTal
and payesipepa pe évav KUkKAo uhnAng Bepuokpaaciac.
Ynidpxouv diaBéoipol 0o kUKAoL autoKabaplopou:
‘Evac mAnpn¢ kKOkAo¢ (MYPOAYZH) kat évag mo
ouvtopoc KUKAo¢ (MYPOAYZH ECO). ZuviotoUue va
XPNOIMOTTIOLEITE OAOKANPO TOV KUKAO Yla VA EXETE TNV
KaAUTepn anmodoon Kabapiouov.

« SMART CLEAN

H dpdon Tou atpou mou anmeAeubepwveTal KATd Tov
€181K6 KUKAO KaBaplopol pe xaunAn Bepuokpacia,
ETMTPETEL TNV EVKOAN a@aipeon TNC PPWHUIAC Kal TwV
UTTOAEIPUATWY TPOo@ipwV. Pi&te 200 ml mooIpo vepd
oTNV KATW EM@PAVEIA TOU POUPVOU KAl EVEPYOTIOINOTE
N A&lToupyia 6TAV 0 POUPVOC KPUWOEL.

@ ATATTHMENA
Ma ep@davion tng Aiotag Twv 10 ayamnuévwy
AEITOUPYLWV.

!
S PYOMIZEIX

la mpocappoyn Twv pubuicewyv Tou poupvou. Otav
gival evepyn n Aettoupyia “ECO”", n pwTEIVOTNTA

NG 086VNC HELWVETAL KAl TO QWCE OPRVEL PETA aTTd

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

n Aeitoupyia “AOKIMH” 6Aa ta xelplotnpla givat
gvepyormolnuéva Kal ta pevou dlabéoipa alld o
@oupvoc dev Beppuaivetal. Na va anmevepyomolioeTe
auTh TN A&lToupyia, amoKTRoTE MPOcofacn 01N
Aettoupyia “AOKIMH” ané to pevou “PYOMIZEIZ” kat
emAé€te “Off”. EmAéyovtacg “EMANAQ. EPTOXT.”, to
TIPOIOV ATTEVEPYOTIOLEITAL KOl OTN OUVEXELA ETTIOTPEPEL
otnv mpwTn evepyormoinon. OAeg ol pubuiocelg
SlaypdagovTal.

* Aertoupyia mou XeNOIUOTIOIETAl WG avaPopa YIa

Vv SAWON evePYEIOKNG AaTOOOONC CUPPWVA UE TOV
kavoviouo (EE) Ap. 65/2014
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NMPQTH XPHZH

1. EMIAE=TE TNQXXA

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

EAAHNIKA

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

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

2. PYOMIZTE THN KATANAAQZXH ENEPTEIAX

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

POWER

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

3. PYOMIZTE THN QPA

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

N gD

1o
[
N

A\

POAQI

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

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

4. OEPMANZH OOYPNOY

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

Mpiv EeKIVAOETE TO PAOIUO @aynToU, CUVICTATAL

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

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

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

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

Mmopeite va emAEEETE TIC AEITOVPYIEC TATWVTAG

TO €1KOVidl0 yla pia amd TIC KUPIEC AEITOUPYIEC 1

ME KUALoN Tou pevou: Na va emAéEeTe éva oTolKElO
amd To HeVoU (otnv 086vn gugavileTal To TPWTO
S1a6éo1p0 oToIKEi0), TATAOTE n — ywaava
emMAEEeTe TO EMOLUNTO, HETA TATAOTE . YA
empBePaiwon.

2. PYOMIZTE TH AEITOYPTIA

AoV emé€eTe TN AelToupyia Tou BEAETE,

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

OEPMOKPAZIA / ENINEAO GRILL / ENINEAO
ATMOY

g
OEPMOKPAXIA

‘Otav n TR apxioet va avaBooPrvel otnv 06dvn,

TTATAOTE N — yla va tnv aAAAgeTe, 0Tn OUVEXELD
matiote o yla emPePaiwon Kal yla va cuvexioeTe P
TIC puBpioelc mou akoAouBouv (epdoov gival duvatod).).

Tov (610 TpdTO, umopeite va pubuicete To emimedo Tou
YKPIA. 1 (xapnAo), 2 (uecaio), 3 (UYNnAO).

21N Aettoupyia ATUOC, UMopEiTe va eMAEEETE TNV
TTOOOTNTA ATUOU TTou Ba mapdyetat: Emimedo atuou 1
(xaunAo) 1 2 (UPnAo).

Y nueiwon: MoOAIg evepyoroinBel n Aettoupyla,

urmopeite va ala&ete Tn Bepuokpaocia/enimedo ykpIA
XPNOOTIOIWVTAG TO NTO — ,aPoV MATNOETE TO
kouumi °C .

AIAPKEIA
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AIAPKEIA

'Otav avaBooPrvel 1o sikovidio (& otnv 00dvn,
TTATAOTE N — Yla va pubuioeTe Tov XpOvVo ToU
emMOUEITE Kal, 0TN CLUVEXELD, TATAOTE TO ./ Yld
emPBePaiwon. Aev xpetdaletal va pubuioete To XpOvo
Pnoipatog av BEAeTe va SlaXEIPIOTEITE TO YAOIKO N
avtépata (xwpig xpovo Ynaoipatog): Natiote

n yla empBePaiwon kat évapén Tng Asttovpyiac.
EmAéyovtag auth tn Aettoupyia, Sev umopeite

va poypappatioste kaBuotepnuévn évapén Tng
AelToupyiac.

2 nueiwon: Mmopeite va mpooapudoETe TO XpOVO
LayelpéuaTog mou pubuiotnke katd tn Sidpkela
uayelpéuatoc mélovtacto (U matiote + f — yia
Va TNV TPOTIOTIOINCETE Kal, OTN CUVEXELQ, TTATAOTE
yla emBePaiwon.

TEAOX XPONOY (ENAP=H KAOYXTEPHXHX)

Y& MOANEG AetToupyieg, HOAIG puBpiceTe TO Xpdvo
HAYEIPEUATOC UTTOPEITE VA KaBuoTEPiOETE TNV évapén
NG Aettoupyiag mpoypappatifovtag 1o Xpoévo téAoug.
>tnv 006vn gpgavifetal n wpa OAOKARPWONG EVW TO
elkovidlo &/ avaPoofnvel.
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XPONOZ TEAQYZ

Matiote |+ | — yla va puBUICETE TNV WPA TTOU
BENETE Va TEAEIWOEL TO HayEipepa Kal Tatote
yla emPBePaiwon kal evepyomoinon TN Aeltoupyiac.
BdaAte 1o @ayntd oto polpvo Kal KAEIOTE TNV MoOpTA:
H Aertoupyia Ba Eekivioel autdpata HETA amd TO
XPOVIKO S1A0TNUA TTOU UTTOAOYIOTNKE TIPOKEIUEVOU Va
TEPMATIOTEL TO payEipEPA OTO XPOVO TTOU EMAEEATE.
Y nueiwon: O TpoypaUUATIoNOC XpdVou KaBuoTépnong
€VapENG HAYEIPEUATOC ATTEVEPYOTTOLEl TTAVTA TNV
@aon mpobépuavong Tou poupvou: O poupvoc Ba
@TAcel otnv emBuuntr Bepuokpacia Babulaia, K&t
TIOU ONUAivel OTL ol XPOVOL Hayelpéuatog Ba sival
ENAPPWC HEYAANUTEPOL aTTd AUTOUC TToU avaypd@ovTal
oTov mivaka payelpéuatoc. Katd tn didpkela tou
XPOVOU QVAOVNG, WTTOPE(TE va XPNOIOTIOINOETE TO

N TO — yia va puBUICETE TOV TPOYPAUUATIOUEVO
xpovo Téhouc 1y va méoete 1o << yia va alAaleTe
TIc puBuioelc. Matwvtacto (U, yia eppdvion
TTANPOPOPIWY, UTTOPEITE va AANAEETE PETAED TEAOUC
Xpovou Kal SIAPKEIAC.

3.6™ SENSE

AUTEC oL AelToupyieg eMAEYOUV AUTOUATA TOV
KAAUTEPO TPOTIO PAYEIPENATOC, TN BEpoKpacia Kal
TN SIAPKELA HAYEIPEUATOC ) YPNOIpATOC yia OAa Ta
Slabéoipa paynta.
Otav amartteital, anmAd uodeiTe Ta XapaKTNPIOTIKA
TOU QAYNTOU YA VA €XETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECHA.
BAPOX / YWOX (XTPOITYAOZ-AIZKOX-
ITPQMATA)
6
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MNa va puBuicete cwotd TN AelTtoupyia, akoAouvBrioTe
TI¢ evdei€elc otnv 0006vn, 6TaV cag {nTnBei, kat
TTATAOTE N — Yla va pubuiceTe TNV anmaltoVeVN
TIMA Kal, 0TN OLVEXELa, TatAoTe .~ yla emBePfaiwon.

WYHZIMO / POAOKOKKINIZMA

Y& 0plIOUEVEC AelTOupYieC 6 Sense umopeite va
puBuioete To eninedo Ynoipatoc.

sssss
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WHEIMO

‘Otav oag {ntnBei, matRote |+ | — yla va emAé€eTe
To emMOBLUNTOS emimedo amod piooPnuévo (-1) €wg Kakd
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Ynuévo (+1). Natiote R\ [ > Jyia emPBeBaiwon kai
évapén tng Aeltoupyiac.

ME ToV (510 TPOTO, OTIOU ETITPEMETAL, OE OPIOUEVES
AelToupyieg 6" Sense, umopeite va pubuioete o
podokoKkiviopa amo (-1) €wg (+1).

4. YHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag tnv emAoyn "ATuoc" péoa oTig
Xelpokivnteg AelToupyieg eival Suvatd va payelpéPeTe
omolodnmoTe €ido¢ paynToL Xapn oTn XPRon Tou
atuou. O aTuog e€amiwvetal TaxUTEPA Kat 1o
oMoLOpOPPa OTA TPOPIUA OE OUYKpLoNn UE Tov (0TO
a€pa 1oV €ival XapaKTNPIOTIKOC TWV ZUUPBATIKWY
AEITOVPYLWV: AUTO HELWVEL TOUG XPOVOUG YNnOiUaTOog,
mayldevel Ta MOAUTIUA BPEMTIKA OUCTATIKA TOU
@ayntou kal e€aoc@alilel e€alpeTIKA, TTPAYUATIKA
VOOTIUA ATTOTEAECUATA E ONEC TIC CUVTAYEC OAC. 2€
OAn tn S1ApKELd PNOIMATOC HE ATUO N TOPTA TIPETTEL VA
TTAPAUEVEL KAEIOTH.

Mpiv amd 1o payeipepa, YEUioTe TO cLUPTAPL UE VEPO. H

TTOOOTNTA TOU VEPOU e€apTATal amo To emimedo aTUou

TTOU €XEL EMAEYEL OTOV TTiVaKa ENEYXOU:

« Eminedo atpol 1 (xapunAo, 16aviko yia Ywui Kat
emdopmia): Xpeldletal uévo pia pikpr moootnTa
vePOU, ave€dpTnTa aTo TOV XPOVO HAYEIPEUATOC.
lepiote TO oLPTAPL HEXPL TO onueio "1"

«  Emimedo atuou 2 (uPnAo, 1I8aviko yia Aaxavikd,
PApla Kal KpEAg): YEUIOTE TO CUPTAPL HEXPL TN
oAuavon "1" A "2" yia tnv mapaywyr atpou yla £wg
kat 100 } 200 Aemtd, avTtioTolxa.

KAeioTte TO oUPTAPL OTIPWYXVOVTAG TO TTIPOCEKTIKA

TIPOG TO TTAVEA PEXPL VA KAEiOEL TEAEIWG. MeTA TNV

TomoBéTnon tou cuptaplov, matote START yia va

OuVEYXIOETE TOV KUKAO payelpépatod. To cuptdpl

TIPETIEL VO TTAPAMEVEL TTAVTA KAEIOTO, EKTOG €AV YiveTal

TTARPWON VEPOU.
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MEeTA TO TPWTO YEUIOUA, OE TTEPIMTWON MEYAAVTEPWV
KUKAWV PNoilatog, HOAIG TEAEIWOEL TO VEPO, UMOpPEi va
XPELaoTEl va To MpooBéoete avd, yia va oAoKAnpwO«i
0 KUKAOC.

5. ENAP=H AEITOYPrFIAZ

> & oTOLASATIOTE OTIYMN, AV Ol TIPOETAEYUEVEC TIMEC
gival autég mou emBupeite | LOAIG EQAPUOOETE TIC
pubuioelg mou emBupEeite, MATAOTE TO yla va

EVEPYOTIOINOETE TN AelTOUpYia.

Katd tn pdon kabuotépnong, matwvtag [ > Jo
@oupvo¢ Ba {ntricel av BENeTE va MAPAKAUYPETE AUTAY
N @aon, ekivwvTtag Apeoa Tn Aettoupyia.

2 nueiwon: MOAIC emAé€eTe pia Aeitoupyia, n oBdévn
Oa mpoteivel To KAaTaANAGTEPO eminedo yia K&Be
Aeltoupyia. MmopeiTe va OTAUATAOETE TN AelToupyia
omoladnmoTe OTIyuH aTOvTac To Koupri [ O .

Edv o poUpvoc gival (eoTOC Kal N AelToupyia
ATTAITEL HIO OUYKEKPIPEVN HéyloTn Bepuokpaacia, Oa
EUPAVIOTEL éva privupa otnv 00ovn. Mmnopeite eite
va emMAEEeTE pila Sla@opETIKNA AslToupyia gite va
TTEPIMEVETE YIa TTAR PN YUEN.

6. MPOOGEPMANZXH

Oplopéveg Aettoupyieg €xouv pla @daon
nmpoBéppavonc: MOAIC Eekivoel N AelToupyia, n
006vn deixvel 0TI evepyomolOnke n Aeltoupyia
mpoBépuavonc.

[MPOOEPMAN2H

MO ohoKANPWOEL auTtr N @ACN, EKTTEUTTETAL €Val
NXNTIKO orua Kat otnv 08ovn epgaviletal n évoeién
OTL 0 POVPVOC £PTaCE OTNV EMAeyuévn Bepuokpacia
kal Ba oag {ntnBei n "MPOXO. QATHTOY". 10 Oonpeio
avtd, avoi€te Tnv MéPTA, TOMOOETAOTE TO PAYNTO

OTO POUPVO, KAEIOTE TO POUPVO Kal EEKIVAOTE TO
payeipepa matwvtag N .

> nueiwon: H tomoBétnon tou @ayntol 0To POUEVO
TPV OAOKANPWBE( N TpoBEpuavon evdéxetal va Exel
QAVETBUUNTA AMOTEAECHATA YIa TO TEAIKO payeipepa. To
AVOLYyHa TNG MOPTAC KATA TN pdon mpoBépuavonc Ba
OTAPATAOEL TN AslTovpyia.

O xpovog payeipépatog Sev mepthapBavel tn edon
npoBépuavong. Mmopeite mavta va aAN&&eTe TN
Bepuokpacia otnv omoia OéAeTe va GTACEL O OUPVOC
XPNOILOTIOIOVTACTO |+ A TO — .

7.TYPIZTE H EAET=TE TO ®ATHTO
OplouéveG CUVTAYEC HayElpépaTog 6th Sense
amaitouyv va yupioete 1o @aynTto Katd To YAoIo.

LM \
P 1
'YPIZMA QATHTOY

‘Eva nxnTiké onpa Ba nxnoet kat n 08ovn epgaviel
TNV €VEPYELA TTIOU TIPEMEL va Yivel. AvoifTte Tnv mopTa,
KAVTE TNV €vépyela TTou oag {NTHBnke otnv 066vn Kal
KAEIOTE TNV MOPTA, OTN CUVEXELD TTATAOTE yla va
OUVEXiOEL TO YPAOIMO.

Me Tov 610 TpomOo, 0T0 10% TOU XPOVOU TIPIV aTd

TO TéAOC TOU Ynaoipatog, o polpvog oag {nTdel va
eNéyEeTe TO paynTo.
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EAEMXOZ QArHTOY
‘Eva nXNTiko orjpa 6a nxroet kat n 08évn gppavilel
TNV evépyela o TIpEMeL va yivel. EAEyEte To @aynTd,
KA&{OTE TNV MOPTA KAl TTATACTE 1} yla va
OuvexIoTel TO Yriolpo.
Ynueiwon: Matrote [ > lyia va mapakApPETE QUTEC TIC
EVEPYEIEC. AIAPOPETIKA, LETA ATTO VA CUYKEKPIUEVO
XPOoVIKO SldoTnua xwpeic kauia evépyela, o poupvog Ba
ouvexioel To payeipeua.

8. TENOX WHZIMATOX

Ekméumetal éva nxnTiké orpa Kat otnv 08évn
ep@aviletal n évoelfn 6t1 10 payeipepa
OAOKANPWONKE.

C

END
Natote [ > Jyia ouvéyion Tou Pnoipatog oe
XElpoKivnTn AglToupyia (xwpig xpovo) A MatHoTE

yla mapdtacn Tou XpOvou Ynaoipatog eMAEYoOVTaG Yid
véa Sildpketa. Kal oTic SU0 MEPIMTWOELS, Ol TTAPAUETPOL
payelpépatoc Ba diatnpnbouv.

POAOKOKKINIZMA

Oplouéveg AeITOUPYIEC TOU POUPVOU CAC ETIITPETTOUV
va pOOOKOKKIVIOETE TNV EM@PAVELQ TOU QAyNTOU
EVEPYOTIOLWVTAC TO YKPIA HETA TNV OAOKARpWON TOU
HOYEIPEUATOG.

B R i
NIEXTE MNAPOA.

‘Otav otnv 006vn gu@avioTei To KATAAANAO pvuua,
av amalTeiTal MEoTe TO . Yld va EEKIVAOEL €vag
KUKAOG pOSOKOKKIViopaToG mévTe Aemtwv. Mmopeite
VA OTAPATAOETE TN AEITOUPYIa OTTOLAOATIOTE OTIYHN
natwvtac [ O Jyia va 6BAoeTe To polpvo.

. ATATIHMENA

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

MPOZ0O. 2E ATAI,

Av BéAete va anmoBnkeVoETe Wia AelToupyia ota
ayamnuéva Kal va amoBnkeVoEeTe TIC TPEXOUCEC
pPUOUIoEIC yia HEANOVTIKA XpAON, MATAOTE ./~
SlAPOPETIKA, Yla va TNV ayvoroeTe matiote <.
A@oU natfoete ./, matAoTE + | — yla va
emAE€eTe TN B€on Tou APIBUOU Kal, 0T CUVEXELQ,
nmatiote . yla emPBePaiwon.

>nueiwon: Eav n pvAun ival yepdTn 1y o emMAgyUEVOC
aplBuoc NoN xpnotuomoleital, o eoupvoc Ba oag

{ntroel va dlaypagei n mponyoLPEeVN Asltoupyia yla va
amoBnkeuTel n véa.

Ma va ep@avicete o€ PETAYEVECTEPO XPOVO TIG
Aettoupyieg mou amoBnkeLoATE, TMECTE TO

: H 006vn epgavilel Tn Aiota ayanmnuévwy oag
AEITOUPYLWV.

1. SYMBATIKO

Mathote |+ A — yla va emAé€eTe TN AetToupyia Kal
smﬂ&eﬁaw’oore ATWVTAG . , OTN CUVEXELD TTATAOTE
yla gevepyormoinon.

. KAGAPIZMOZ
« MYPOAYZH

Mnv ayyi{ete To @oUpPVO KATA TOV KUKAO
mupoAuong.

Awatnpeite ta madia kat ta {wa pakpia ano to
@OoUPVOo KATA TN S1dpKeLa Kal META TOV KUKAO
mupoAuonG (Ewg 6Tou oAoKANPwOEi 0 e§agpiopog
TOU XWPOU).

Apaipéote 6Aa ta e€apTApaTa amod 1o ouPVOo

TIPIV EVEPYOTIOINOETE TN AEITOUPYIA TTUPOA.
kKaBaplopou (kal Toug odnyou¢ paglwv). Eav o
@oUpVoC eival TomoBeTNUEVOC KATW amd povdda
eoTiwy, BePaiwbeite 4TI 6AOL Ol KAVOTAPEC N Ol
NAEKTPLKEG EOTIEC €XOLV amevepyomolnBel Katd Tn
Aettoupyia avtoépatou kabBaptopou. MNa va €XeTe TO
BéATioTO amoTéAeopa KABAPIOUOU, ATTOUAKPUVETE
N XEPOTEPN Bpoptd pe éva vwmd omdyyo Kal éva
TUTTIKO KABapLoTIKG OUPVOU TIPIV XPNOLUOTIOINOETE
TNV AelToupyia mMupoOAuonc. ZUVICTOUE va
XPNOUOTIOINOETE TN AElTOUpyia MUpOAUGNG POVO
€AV n ouoKeLN €xel SUOKOAEC Bpouiég i avaduel
Sucoopia Katd To payeipeua.

MatAoTe {2+ yia va ep@avioTei 1o “Pyro” otnv 08ovn.

ctUl
MupoA. kaBdpioua

Miéote 0 |+ A TO — Yyia va emAéEeTe Tov emMBLUNTO
KUKAO Kal HeTa mEoTe TO . yla emPBeBaiwon. MOAlg
eMAEEETE TOV KUKAO, €dv TO embupeite, maTRoTE

n — yla va pubpuioete To T€NOG Xpovou (Evapén
kaBuoTtépnong), ueta matote . yla empPePaiwon.
KaBapiote tnv mépta Kat apaipéote OAa Ta agecouvdp
MOAIG oag {NTnOsi, peTd KAgioTE TNV MOPTA KAl
TTATAOTE otav oAokAnpwOei: O polpvoc Ba
&eKvnoel Tov KUKAO auTokaBaplopou kat n mépta
KAEIOwVEL autopaTa: Ztnv 006vn epgaviletal éva
npoldomoinTikd privupa padi Ye tnv avtiotpopn
METpNnon mou SeiXVeL TNV KATACTACN TOU TPEXOVTOC
KUKAOU.

MOoAIC oAokANPpwOEi 0 KUKAOC, N TOPTA TTAPAUEVEL
KAEIOWHEVN €wC OTOU N BEPUOKPACIa OTO ECWTEPIKO
TOU @OUPVOU eMIOTPEPEL OE €va ATTOOEKTA ACPANEC
emnimedo.
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«  SMART CLEAN

MatAote {.¢] yia va epgaviotei otnv 006vn to “Smart
Clean”.

®
5
Smart clean

NatAote > | yia evepyomoinon Tng Aettoupyiag: n 086vn
Ba oag MPOTPEYEL VA KAVETE ONEC TIC EVEPYELEC TTOU
ATTAITOUVTAL VIO VA EXETE TO KAAUTEPO ATTOTEAECA
kaBaplopou: AKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC KAl OTN CUVEXELQ
nmatnote .~ étav ohokAnpwOei. Otav oAokAnpwBouv
6Aa Ta Brjpata, dtav amarteital matote [ > Jya
€vEPYOTTOINON TOU KUKAOUL KaBaplopo.

Y NUEiWoN: ZUVIOTATAL VA NV AVoIEETE TNV MOPTA KATA
™ S1dpKEIa TOU KUKAOU KABAPIoUOU yia VA ATTOQUYETE
TNV amWAEIa ATPOU TTou Ba UmopoUoE va emnEEACEL
APVNTIKA TO TEAIKO amoTéAeopa kabapiopou.

To katdAAnAo prvupa Ba apyiocel va avaoofrvel otnv
0006vn POAIC oAokANpwOEei 0 KUKAOC. AP OTE TO PoUPVO
VO KQUWOEL KAl 0T CUVEXELA OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE
TIG EOWTEPIKEG EMPAVELEG UE Eva TTAVI ) OPOLYYAPL.

. XPONOAIAKOMNTHZ AENTQN

lNa evepyomoinon tng Aeltoupyiag matroTe TO
€lkovidlo .Natnote 10 NTo — ylava
puBbuicete TN xpovikn Sidpkela mou xpeldleoTe Kal 0TN
OUVEXELD TTOTAOTE TO . YIA VO EVEPYOTIOINOETE TO
XPOVOOSIOKOTTN.

@

YMENG. AEMTON

©a mapayOei éva nxntikd orjua kal Ba urmodelyOei otnv
006vn POAIG 0 HETPNTAG AEMTWV OAOKANPWOEL TV
avTioTPOPN HETPNON TOU ETMIAEYUEVOU XPOVOU.
>nueiwon: O peTpNTAC AETTWY eV EVEQYOTIOIEL KaVEVAY
Ao TOUC KUKAOUG LAYEIPEUATOC.

O UeTPNTAC AeMTWY UMTOpPEL va evepyomolnOei emiong
oTav eKTEAEiTAL Hla AgtTovpyia.

O xpovodiakontng Ba cuveyioel Tnv avtiotpo®n
HETpNON aveEdptnTta Xwpic va mapeUPANNETAL OTNV
i6la Tn Aertoupyia.

Katd tn didpkela autric TG @dong, dev umopeite va
Oelte 1o peTpn™ AtV (ep@avideTal pévo To elkovidlo
oV ouveyiCel TNV avTioTpo®n uétpnon.. Na va

EMECEQYAOTEITE TNV LTIEVOUION AEMTWY UTTOPEITE VA
natoete 1o elkovidlo () kal va puBuioete Tov Xpdvo
XPNOILOTIOIWVTAC TO ElkoVISIO - A To elkoviSlo — .

M0 va aKUPWOETE TNV UTTEVOUION AETTTWY, TTATHOTE

10 elkoviblo (3 Kal, 0Tn ouvéyela, eMAEETE — péXP!
n wpa mou euaviCetal va eival " Miéote  yla
emPBePBaiwon.

. KAEIA.NAHKTPQN

MNa va KAEIOWOETE TO TANKTPOAOYIO, KPATHOTE
matnuévo 1o << yla TOUNAXIOTOV TIEVTE
SevutepoOhemnta. Emavaldpete yia va EekAeIOWOETE TO
TANKTPOASY!IO.
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KAEIATTAHKTPON

> nueiwon: H Aetitoupyia autr umopel va evepyornolinOei
kat otn Slapkela Tou Pnaipatod. Na Adyoug acpAaAElag,
urmopel va of3rjoet omoladnmote oTlyur| MaTwvTag T0
KOUTTI

. ZHMEIQZXEIZ

«  Mnv KOAUTITETE TO ECWTEPLKO TUAMA TOU POUPVOU
ME AAOUUIVOXAPTO.

«  Mnv oAloBaivete moTé okelN 1) TAPId OTO KATW
MEPOC TOU POoUpPVOU, KABWC £TOL umopei va
TMPOKANOEl {nUIA oTNV gpayLE EMIOTPWON.

+  Mnv tonoBeteite Bapid Bdpn otnv MéOPTA KAl PNV
KPATIEOTE ATTO TNV TOPTA.

. ZHMEIQZEIZ ENEPTEIAKHZ AMMTOAOZHX

«  ExpetaAAeuteite TNV UTTOAEIMOUEVN BEpudTNTA:
oBrote Tov oUpvo 5/10 Aemtd miptv and 1o
T¢A\OG TOU YPNGIUATOC YIa VA XPNOLUOTIOIOETE TNV
unoAelmépevn BeppotnTa.

«  Kpatiote Tnv mépta KAEIOTA: av gival duvatoy,
ATTOPUYETE VA AVOIYETE TNV TTOPTA TOU YOUPVOU
KATA TN S1APKELA TOU PAYEIPEPATOC, KABWC £TO1
Slapevyel BepuoTnTa.

+  MayelpéPte peyaAlTEPEC HEPIDEC: Va
XPNOIUOTIOIEITE TOV POUPVO KUPIWG yia
peyalutepa mdta (my. kpéag dvw tou 1 kg)
MEYaAUTEPEC PEPIdEC, WOTE va alomolgite 0TO
ETIOKPO TNV EVEPYELQ TTOU KATAVAAWVETE.

«  KaBapilete TakTikd TO AMOTIXO TNG TOPTAC:

n kaBapr TolHoLXa ATTOTPEMEL TNV ATIWAELD
Bepuotntag kat e€ac@alifel amoTeAECUATIKO
paysipeua.

«  TpoBepudvete povo otav xpeldletal:
MNpoBepudveTe TO0 PoUPVO UOVO €AV AUTO
AVAPEPETAL OTOV TTIVAKA MAYELPEUATOC ] OTN
ouvTtayn oag.

«  EmAé€te okoupdxpwpoug diokoug
Ynoipatog: Ot okoLpol dioKol amoppoPouv
KaAUTeEpa TN BepudTnTa, BEATIWVOVTAC TNV
ATTOTEAECHMATIKOTNTA TOU YAYEIPEUATOG.

« [poypapuatiote TO payeiped o0ag: ETOPAOCTE
moAAG mdta S1adoyIKdA yla va XPNOLULOTIOINOETE
TNV UTTOAEIMOUEVN BEPUOTNTA KAl VA ATTOPUYETE
TNV emmAéov mpoBEépuavon.

«  EmAé€te 1o mpdypappa e0IKOVOUNONG EVEPYELAG:
Xpnoipomoinote to €161k6 mpodypappa ECO ya
XauNAOTEPN Katavalwon evépyelag. Avatpé€te
OTOV TVOKA HAYEIPEUATOC YIa TIPOCOETEC
gl06douc.

« Agalpéote ta axpnotpomointa afeocoudp:
AgaipéoTte diokoug i pdgla mou dev
Xpelaleote yla va BeAtiwoete TNV anddoon tng
KUKAo@opiag TNG OepuodTNTAC KAl VA MEIWOETE TN
BepuoXxwENTIKOTNTA TOU TIPOIOVTOC.
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XPHZIMEZ 2YMBOYAEXZ

TPOMNOZ ANATNQZHZ TOY MINAKA WHZIMATOX

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

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

Xpnotuomolwvtag tn Asttoupyia "E€avayk. aépac”,
MTTOPEITE Va payElpEPETE TAUTOXPOVA SLAPOPETIKA
@ayntd Ta omoia xpetalovtatl Tnv idla Beppokpacia
Pnoipatog (yia mapddetypa: Papt kat Aaxavikd),
XpNolomolwvTtag S1aPopeTIKA pagla. APalpéoTe

TO PAYNTO IOV ATAITEL IKPOTEPO XPOVO YNOiNATOC
KAl a@roTE 0TO POUPVO TO PaynTO TTOU ATTAITEl TO
MEYAAUTEPO XpOVO YPNnaCipatoc.

Xpnotyomolnote omolovdnmoTe TUMOo Tayilol golpPVou
N mMpE&EE mou gival KATAAANAOG yia TO KOPUATL

Kpéatog mou Ba payeslpéPete. MNa Pntd, ivat KaAo

va pooBéoete (WUd OTOV TTATO TOU OKEVOUG Kal va
TEPIXUVETE TO Kp€ag otn SldpKela Tou Pnoipatog yia
KaAUTEPN yevuon. AdfBete umoyn 611 katd tn didpkela
auTnAC TNG Aettoupyiag Ba mapaxOei atudc. ‘Otav to
YnTo gival £TOIPO, AQPOTE TO PECA OTOV POUPVO Yia
AaAa 10-15 Aentd, i TUNITE TO O AAOUUIVOXAPTO.
Otav BéNeTe va PoETe KPEAC OTO YKPIA, EMIANEETE
KOMUATIO E OPOIOHOP PO TTAXOG Yia OHOLOUOPPa
amoteAéopata. Ta oAU maxld KOUUATIA KPEATOG
xpetdlovtal meplocdTEPO XpoOvo Ynaipatod. Ma va
MNV KAE&i To Kpéag e€WTEPIKA, XAUNAWOTE TN oXdpa
Kal S1aTNPAOTE TO PAyYNTO TTIO HAKPLA aTTd TO YKPIA.
lupiote TO Kp€ag oTa SVO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU
Ynoipatoc. Avoite mpooekTIKA TNV mopTa dedouévou
611 Oa Byel (eoTOC ATUOC.

la va cuAAéEeTE TOUG XUHOUG KATA TO YPCLUO,
OULVIOTATAL VA TOTTOBETACETE €va AITTOCUANEKTN UE
M106 AiTpOo MOGIHOU VEPOU aKPIBWE KATW amod TN
oxdpa émou BpiokeTal To @aynTod. ZUUTTANPWOTE VEPO
OTavV XPEIAOTEI.

EMNIAOPIIO

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

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

MNa va d¢ite edv €xel YnOei éva apdaTo KEIK,
tomoBeTroTe pa VAV odovtoyAuida 0To KEVTIPO
Tou. Edv n obovtoyAugida Byel kaBapr, To KEIK gival
£TOLMO.

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

Av “pouoKwOoel” Katd tn S1apKELa TOU Pnoipatoc,
XPNOIUOTTOIROTE XauNAOTEPN BEpUOKpaaTia TV
EMOUEVN QPOPA Kal EVOEXOUEVWE UEIWOTE TO LYPO TTIOU
MPOooO£oaTe 1} AVAKATEYPTE TO UEiYHUA TTIO ATTAAG.

Ma yYAukd pe vypn Yéuion 1 yapvitoupa (ol KK 1y
(PPOUTOTIITEG) XPNOIUOTIOINOTE TN AelToupyia "Zupp.
Priouo”. Edv n Bdaon Tou KEIK gival uypr, xapnAwote
TO PAY! KAl OKOPTIOTE YPixouAa YwHLOU 1 PIMTIOKOTWV
otn BAon Tou KEIK TPV TTPOCOECETE TN YEULION.

OOYZIKQMA

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

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

EMINEAO ENINEAO F'YPIZMA
KATHTOPIEX TPOOIMQON MOZOTHTA WHSIMATOS POAOKOKKINI- (XPONOZ EMIMEAO KAI EZAPTHMATA
>MATOX YHXIMATOX)
ANAZANIA  Aaldavia 0,5-3 kg — 0 — -\...é—...n
Yntd 0,6 - 2 KINO 0 0 — - 3 ;
Mooxapdakt 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e ~ S
KPEAX Xolpwvo Wnta 0,6 - 2,5 KINO — 0 — - 3 ,
¥nto kotomoulo 0,6 - 3 KINO — 0 — - 2 ;
Moulepikd 5 )
OI\éTo Kat otriBog 1-5cm — — 2/3 LN A S
OINéTa 0,5-3 (cm) — — — -\...3...,- \wivf
YAPIA 3 5
OiNéTa-KaTEPLYU. 0,5-3 (cm) — — — Al LRV,
Ynta Wnrtég matdreg 0,5-1,5KINO — 0 — - 3 -
AAXANIKA  Aaxavikd (Rq‘}sigefa\;igf;g)b'es 0,5-1,5 KNS — 0 — 2
Aaxavikd yKpatév £évag Siokocg — — — q%l,-
AANUUPO KEIK 0,8-1,2kg — 0 — -\éu-
Ywpdkia 6?K_ 195?, Y]p. — — — - 3 ;
Ywui aveva, 5
Meyalo Ppwui 0,7 -2 kg — — — - ,
/\f_mn/ZTpoyyu)\r] GTPOYYUMY . o - N 2 ;
pizza el
UL Xovtpn mitoa Sioko — — — é.
APTOIOIIAS e ¢ N
1 oTpWA — — — - 2 -
Pizza (Mitoa) p i
Pizza 2 oTpwpaTa — — — A= - -
[katepuypévn] 3 otpwpaTa — — — n.‘:—'..s...r -\.‘Z'..a...r A 40—1
, 5 4 2
4 otpwpata — — — R = P ——" I -
A@pdTo KEK 0,5-1,2 KN — — — qép
TAYKA . 3
APTOMOIIAS Mmiokota 0,2-0,6 kg — — — - ,
Tapta 0,4-1,6 kg* — — — -u%u-
* MpoTelvopevn moocodTNTA
[ T ~ A==~ Y .M
A=EZOYAP Aiokog poUpvou / AioKog yia KEIK /
Xxdpa ZTpoyYUAOG Siokog ylaitoa oe  AtmooUAAEKTNG / Tawi Ynoipatog Tayi Aimoug pe 500 ml vepod

oxdpa
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MINAKAZ THFTANIZMATOZ ME AEPA

NMPOTEINOMENH OEPMOKPAZIA AIAPKEIA PAOIA KAI
SYNTATH AEITOYPTIA OS5 OTHTA NPOOEPMANSH ¢0) (AEFTTA) EZAPTHMATA
< Kateyuypeves tyavitee Ly 650 - 850 yp. Na 200 25-30 A2
5 maTarec
o
o KatePuyuévo KOTOTTOUAO PR 4 2
'_ -
= Nugget I==1 500 yp. Nau 200 15-20 . -
& . 4 2
§ MmacTouvVaKkia Papiov =] 500 yp. Na 220 15-20 e A ,
>
e o 4 2
T Kpeppudopodéheg = 500 yp. Nat 200 15-20 T A -
KoAhokuBdkia ppéoka % 4 2
;z pnuéva I==1 400 yp. Nau 200 15-20 ey
4 o
§ ITMITIKEG TNYAVITEG TTATATEG ==1 300 - 800 yp. Nat 200 20-40 Fih—_, air
<
< . . = 4 2
Avdpikta Aaxavikd I==1 300 - 800 yp. Nai 200 20-30 mEEE A -
T ZmBogkotdmoudo i 1-4cm Nat 200 20-40 ;.:i,—_, - 2 -
< J
Z DOT1ePOUYEG KOTOTTOUAOU ‘l;'él’ 200 - 1500 yp. Nat 220 30-50 ;,:i,__, N 2 -
< =
' Kotoléta mavapiopévn oy 1-4cm Nat 220 20-50 ;.:i,—_, A 2 ;
(SN
< , . 4 2
O1AéTo Yaplov = 1-4cm Nau 220 15-25 mEEE A -

[0 TO HAYEIPEUQ PPECKWY 1 OTITIKWY GAYNTWY, AMAWOTE VA AeMTO OTPWHA AAdIOU 0TNV ETIPAVEID TOU paynTou.
Ma va SlacQaMOETE OUOIOUOPPA ATTOTEAECUATA PNCIHATOC, AVAKATEPTE TO (paynTO 0TN PECN TOU TTIPOTEIVOUEVOU XPOVOU
HQYEIPEPQATOC.

o’

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

AioKog Tnyaviopatog e aépa

Tayi @ovpvou A TayYi yla KEIK EMAVW o€

oxapa

AumoouAAéKTNG / Tawi Ynoipatogn
Tayi yevikAG xpriong emdvw oe oxapa
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=/ NINAKAZ MATEIPEMATOZX STEAM

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

A=EZOYAP

Tayi poUpvou/Tayi yla kéik/Tapi povpvou o oxapa

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

IYNTATH AEITOYPIIA | MIPOOGEPMANXIH | ©OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— 2
— Nat 170 30-50 AFr
K&k pe 0N mou pOUCKWVEL/ P Nat 160 30-50 2
a(ppd'ra KélK ArTrre ~
£ Na 160 30-50 S
a%e 3
Miteg pe yéuion (tollKeIk, = Nau 160 - 200 30-85 j—
OTPOUVTEN, UNAOTILTA) <% Nat 160 — 200 30-90 4 1
Aals  aFr
— Nat 150 20-40 N
P 4
Iy 29 Nai 140 30-50 - -
Mmiokéta — 4 1
& Nat 140 30-50 e
& Nat 135 40 - 60 NI S
_ Nat 170 20 - 40 . 3 ;
% Na 150 30-50 LA
Mikpd K€K / Magiv — 2 1
% Nau 150 30-50 N
% Nat 150 40 - 60 P e
— Nau 180 - 200 30-40 N
SouSakia & Na 180 - 190 35-45 AT
os 5 3 1
¥09 Nai 180 -190 35-45* R i T
— Nat 90 110 - 150 N
, U 4 1
Mapéyka Y Nat 20 130-150 s o~ s
% Na 90 140 - 160 * NI S
— 2
— Nat 190 - 250 15-50 —
Mitoa / Ywpi/ Focaccia (Dokatola) — 5 3 1
% Nau 190 - 230 20-50 s AR, -
5
Nat 310 7-12 -\él,-
Mitoa (Aemtn, XovTpn, GOKATO10) — 5 3 1
W Nat 220 - 240 25-50* A, AR -
_ Nai 250 10-15 1 3 f
Kateuypévn mitoa & Nai 250 10-20 -\ép ,;,
1
oy Nat 220-240 15-30 1 > [ 3 [ ~—r
= Nat 180 - 190 45-55 U
ANpupé miteq ) Nat 180 - 190 45-60 e S
(xoptomITQ, KIG)
1
¥ 09 Nau 180 - 190 45-70* -\...i_...r '\%I‘ “r
s 5
-\-,-:/ - - ECO
AEITOYPTIEX
SupPatikd Yoo  E€avayk. aépag Suppatikd TKpIA lpriyopo yKkpIA KokAog Eco Pizza (Mitoa)
S nFn _J — oS
_ ATOGUANEKTNG/TaW
AZEZOYAP . Tayi povpvou r Tayi yia Ynoipatog i Tagi AmoouAAekTNG / Tapi  AimOGUANEKTNG pe 500 mi
Xap KEIK EMAVW O€ OXapa YEVIKAG XPnong emdvw o€ ynoipatog VvEPO
ouppdTivn oxdpa
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IYNTATH AEITOYPFIA | MIPOOGEPMANXIH | ©OEPMOKPAZIA (°C) | AIAPKEIA (AENTA) PA®IA KAl EEAPTHMATA
— Nai 190 - 200 20-30 3
Bohofav / aApupd Kpdkep pe UANO N 4 1
KPOUGTAC o Nat 180-190 20-40 1 . r T 1
w Nat 180 - 190 20-40 AFRr AFEe -
Aalavia/Ohav/Zupapikd oTo — 3
©oupvo/Kaveldvia — Nau 190 - 200 45-65 |
Apvi/Mooxdapl/Bodivé/Xolpvo 1Kg — Nat 190 - 200 80-110 1 3 [
Kotémouho / kouvéht / mémia 1 kg — Nat 200-230 50 - 100 1 3 r
. . — 2
lahomoUAa / Xrva 3 kg — Nat 190 - 200 80-130 1 r
Wdap1 oto polpvo / oe A\adoKoAa — i ) 3
(@Uhéto, OA6KANQO) — Not 180 - 200 40-60 S
epotdhaxavika , % Nat 180 - 200 50 - 60 s
(vtopdteg, kohokuBdkia, pehitldvec)
<=
DOpuyaviopévo Ywui - 3 (uPnAn) 3-6 -\...5...:-
<=
Wapt @INéTO / pmpi{oAeg - 2 (ueoaia) 20 - 30 ** -\---Af--r- 1E:3:: I
Noukavika / couBAdkia / maiddxia / Naad 2- 3 (neoaia- s 5 4
YAUTTOUPYKED u VWNAR) 15-30 Aeerenn LI VOO
T~
Wnté kotdémoulo 1-1,3 kg = - 2 (ueoaia) 55 - 70 *** -\...2...:- 1:::1 ~
MmouTti apvioto / Kétot - 2 (ueoaia) 60 - 90 *** 1 3 [
. . hrd , 3
Yntég matateg o — 2 (peoaia) 35 - 55 *** 1 [
T~
Aayavikd oykpatév o — 3 (uYnAn) 10 - 25 1 3 [
MARpeC yeLupa: Tapta gpouTwv
(eminedo 5) / Aalavia (emimedo 3) / Nat 190 40-120* -u%u- -u%l,- 1 1 r
Kpéag (emimedo 1)
AaCavia kat kpéag Nau 200 50-100% | ammme 1 s
Kpgag kat matdteg Nat 200 45-100* a%n 1 1 f
Wapt kai Vegetebles (Aaxavikd) Nat 180 30-50* apénﬁ 1 ! f
. . . 3
MEpIOTA KoppdTia YnTd ECO - 200 80-120* 1 r
Koppdtia kpéatog ECO o ) % 3
(KOuVEAL, KoTOTTOUAO, apVi) 200 >0-100 r

* EkTipwpevn Xpovikn Sidpkela: Mmopeite va agalpeite To gaynTtéd and 1o goupvo g SIAPOPETIKOUE XPOVOUC, avAaioya

IUE TNV MPOCWTTIKNA MTPOTIUNON.

** [uploTe TO PAYNTO GTO UECO TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiUaTOC.
*** [uplote TO Payntd ota SUO TPITA TOU CUVOAIKOU XPOVOU PNCiuaToc (av eival anapaitnTo).

P i
= =] ©
NEITOYPTIEX
JupBatikd oo  E€avayk. aépag SuppaTtikd TKpIA lpriyopo yKpIA KUkAog Eco Pizza (Nitoa)
Aeennn ~ Ab=lr T f “r | )
B AUmoGUANEKTNG/TAW
A=EZOYAP Svana Tayi oUpvou A Tayi yia ynoipatog n taygi AumoouANéKTNG / Tapi  AtmoouAAEKTNG e 500 ml
Xap KEIK EMAVW OE OXapa YEVIKAG XpProng EmMavw o€ ynoipatog VEPO
ouppdtivn oxdpa
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TPOMOXZ ANATNQXHX TOY NINAKA WHXIMATOZ

>Tov TTivaka ava@épeTal N KaAUTePn Asitoupyia, apTrpaTa Kat emimedo mou TPETEL va XENOIOTToINBoUV YId TOUG

SlAPOPETIKOUC TUTTOUC payNTOoU.

H didpkela Ynoipatog Eekiva amod Tn OTiyur) TTou ToToBEeTETal TO paynTd GTO pOoUEVO, XWPIG va mepIAapBaveTal n

nmpoBépuavon (edv xpetaleTal).

O1 Beppokpacieg kal ot xpdvol Pnoiuatog eival eVvOEIKTIKA Kal EEQPTWVTAL ATTd TNV TOCOTNTA TOU pAyNTOoU Kal ToV TUTIO

TOU €€QPTAATOC TTOU XPNOILOTOLETAL.

XPNGOILOTTOINOTE APXIKA TIC EAAXIOTEC CUVIOTWEVEC TILEC Kal, EAV TO ayNTO SeV EXEl LAYEIPEUTEL APKETE, TTPOXWPNOTE O

LEYANUTEPEC TIUEC.

XPNOIUOTTOINOTE T AEECOUAP TTOU TIAPEXOVTAL KAl KATA TTPOTIUNGN OKOUPOXPWHEG UETAAIKES POPLES YAUKOU Kal Tayld
YEVIKAG XPNonG. Mmopeite emiong va XeNOILOTIOINCETE OKEUN KAl AEECoUAp amod MPEE ) OTEATITN, WOTOCO TTRETTEL VAl
AAPBeTe LUTIOYN OTL O XPOVOC HAYEIPEUATOC Ba glval Alyo pHeEYaAUTEPOC.

2YNTHPHZH KAl KAOGAPIZMOz

BefaiwBeite 0TI n cuoKeUN €XEL
KPUWGOEL TIPIV TIPOXWPNOETE OE
ouvtipnon n Kadapiopo.

Mn xpnotpomnoleite
atTHoKaOaploTEC.

Mnv xpnopomnoleite peTalAika
opouyyapaxKia, AElavTika
CUPHATAKLA | AElavTIKa/

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

- KaBapioTte TI¢ em@Aaveleg Ue éva vypo mavi anod
MIkpoiveg. Edv umtdpyxouv MoAAEC akaBapaieg,
TPoCO£0TE 0TO VEPO AiyeC OTAYOVEC ATTOPPUTIAVTIKOU
pE oudéTtepo pH. ZkoumioTe pe éva oTeEYVO TTAVI.

« Mnv xpnotuomnoleite SIaBPwTIKA 1 amofeoTIKA
amoppumavTtikd. Edv kamolo and avtd ta mpoidvta
€p0Oel katd AdBo¢ o€ ema@N UE TIC EMPAVEIEC TNC
OUOKEUNG, KaBapioTe TO auECWC YE €va VYPO TTaVi PE
MIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ ENIOANEIEX

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

Kal KaBapIloTe TOV, KATA TTPOTIUNGCN EVW Elval aKOUN
(€0TOC, Yla VA AQAIPECETE TIC EMIKABIOEIC 1} TOUC
Aek€deg mou dnuiovpyolvTal amd Ta UTTOAEiUpaTa
TPOoPWV. [1a va amopaKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWUA
TTOU OXNMUATIOTNKE amo TO Haysipepa aynTwy Ue
VPNARN TIEPLEKTIKOTNTA OE VEPO, APNOTE TO YOUPVO Va
KPUWOEL EVTEAWC KAl 0TN CLUVEXELD KaBapioTe pe éva
veaopa f oouyydpl.

« Evepyomoijote tn Aettoupyia “Smart Clean” yia
BEATIOTO KABAPIOUO TWV ECWTEPLKWVY ETTIPAVELWV.
(Mbvo o€ oplopéva HovTENQ).

« KaBapilete To KpUOTAANO TNG TTOPTAC UE EISIKO LYPO
ATTOPPUTTAVTIKO.

« [la va SleukoAUvVETE ToV KaBaploud Tou oupvou,
pmopeite va BydAete tnv mépTa.

AZEZOYAP

AQROTE TA VA HOUAIACOUV G€ VEPO [E ATTOPPUTTIAVTIKO
HETA TN Xxprion. XpNOIHOTTOIROTE YAVTIA QOUPVOU

Yla TO XEIPIOUO TOUG, €AV gival akoun (eotd. Ta
UTTOAEIHMATA QAYNTWY UTOPOUV va agalpebolv
€VUKOAA pe KATAAANAN BolpTod 1} cPouyYyapPdKl.

Mnv kaBapilete Tov alcONTAPA Payntou Kal Tov

Safpwtika kabapioTika, Kabwg
HmopEi va KatacTpEPouv Tig
EMUPAVELEG TNG OUOKEVNG.
DopAate MPOCTATEVTIKA yavTia.

H ocuokeun mpénel va
amoouvdeOei and Tnv mapoxn
PEVHATOG TPV amd omoladnmote
gpyacia ocuvtipnong.

Mmnopé&ite va XpnGILOTIOICETE
éva cuvnOiopévo KabaploTiko
@OoUPVOU Yyid VA HAAAKWOETE Kal
va aQAIPECETE TA UMTOAEIppaTa,
SieukoNUvovTag £Tot Tov
XEpoKivnTo Kabapiopo Tov
EC0WTEPIKOU XWPOU KAl TWV
e€apTnpatwv.

aoONTPa KPEATOG (EAV UTTAPXEL) OTO TALVTHPLO

MATWV.

O bioko¢ Tnyaviopatog pe aépa (av LUTTAPXEL) UMOpPE( va

KaBaploTtei 0TO TAUVTAPLO TIATWV.

2YNTHPHXZH XYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cuptdpl vepou Sev gival KATAAANAO yia

Xpron oto MAuvTHplo mMAatwv: kivduvog {nuiac!

MpoTteivetal va evepyeite wg e€Q¢ oTo TéENOC KABE

KUKAOU HOYEIPEPATOC PE ATUO:

1. Méote To MAVW HEPOG TOU UMTPOCTIVOU KATTAKIOU TOU

ouptaplol, mou uTToSELIKVUETAL PE JLa E00XH, Yla va

BydAete Tn Aafn

Mdote ™ AaPn kal tpaPriéte To cuptdpl vepou.

A@alp€0Te TO KAMAKL TOU CUPTAPLOV VEPOU.

Abeldote To cuPTApPL vEPOU Kal KaBapioTe To.

TteyvwoTte ta S1dgopa e€apTANATA XPNOLUOTIOIWVTAS

éva paAako mavi.

Edv gival amapaitnto, aprioTte 1o cupTtapl va

OTEYVWOEL OTOV A€PA XWPIC va TO KAEIOETE PE TO

KATTAKL.

7. EmavatomoBeTrioTe TO KATIAKI TOU CUPTAPLOU VEPOU.

8. TomoBetrote {avd To MAUUEVO Kal OTEYVO
APAIPOVUUEVO CUPTAPL VEPOU 0TO TMEPIBANUA TOU,
@PovTI(oVTaC vVa TO TIIECETE HEXPL KATW

9. IM€OTE TO KATW PEPOG TOU UITPOCTIVOU KATTOKIOU TOU
ouptaplol yla va emavatonofetioste Tn Aafn.

> nuelwon: AmogpuyeTe va aprveTe To vePO 0TO oUCTNUA YIa

TIEQIOOOTEPEC ATO 2 NUEPEC.

Xpnolpomoleite pévo vepd o€ Bepuokpacia dwuaTtiou

otav yepilete 1o oupTApPL VEPOU: TO (€0TO VEPO UMopEi

Va EMNPEACEL TN AEITOUPYIA TOU KUKAWMATOC ATHOU.

vk wN

o
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XPNOIUOTIOIROTE POVO TTOCLIUO VEPO.

H Aettoupyia Steam é€xel oxedlaotei yla tn
BeAtiotomoinon Tn¢ kKatavdAwong vepou. Emouévwc,
N XapNnAA Katavalwaon vepou amnod To cuPTAPL KATA TN
A&lToupyia gival UGCIOAOYIKH.

Omoladrmote Aeukn okOvN TTOU UTTOPE( va
OXNMOATIOTEl oTOV TTUBUEVA TNG KOIANOTNTAG OPEIAETAL
OTIC PUOLKEC OPUKTEC eVATTOBETEIC OTO VEPO.

AOAIPEZH KAI EMANATOMNOOGETHZH NOPTAX
1. MNa va a@aipéoeTe TV MOPTA, AVOIETE EVTEAWC Kal
KateBAoTe Ta AyKIOTPA £WG OTOU PTACOULV O€ Béon
amac@dAionc.

2. K\eioTe TNV TOPTA OO0 TTEPICOOTEPO UTMOPEITE.
Mdote KaAA TNV MOPTA Kat Ke Ta SUO xEpla — PNV TNV
Kpatdte amod tn xelpoAapn.

ATIAG a@QaIp€CTE TNV TOPTA EVW TNV KAEIVETE
TPABWVTAG TTPOG TA EMAVW TAUTOXPOVA £wG 6TOU Pyl
and tnv €6pa TNG. AKOUUTTACTE TNV TOPTA OTN Mia
TAEVPQ, TAVW CE WIa PAAAKE ETIPAVELQA.

3. EmavatomoBeTHOTE TNV TOPTA PETAKIVWVTAC THV
TTPOC TNV MAELVPA TOU PoUpvou, euBuypaupifovtag
TOoUC YavT{oug TwV HEVTECESWV HE TIC EOPEC TOUC Kal
ac@aAifovtac Tnv emMavw MAEUPA OTNV €0pa Tou KABE
MEVTEQE.

MHN KANETE AMNAXBEXTQXH

H agpaipeon ahdtwv dev gival amapaitntn.
XpNOoIUOTOIEITE HOVO TTIOCIUO VEPO OTO CUPTAPL ATHOVU.
H elcaywyr omolacdrjmote AAANG ouaiag,
OUUTIEPIAAUBAVOUEVWY TWV PUOIKWY TIPOIOVTWVY OTTWE
1o £0AI N TO KITPIKO 0V, urmopei va PAAYEL TO cUGTNUA.

4, Xaun\WoTe TNV TOPTA KAl OTN CUVEXELD aVOIETe
TNV EVIEAWG.

XaunAwoTte Ta AyKloTpa oTnV apxIkn Toug Béon;:
BefaiwBeite 611 Ta kateBdoate EVTEAWC KATW.

Aoknote eha@ptd mieon yia va BeBaiwBeite 611 Ta
ayklotpa Bpiokovtal otn cwotn Béon.

5. AokipdoTte va k\eioeTe TNV MOpTA Kat PeBaiwBeite
OTI gival evBUYpPAPUIOPEVN UE TOV TTIVAKA EAEYXOU.
Ala@opeTikd, emavaldfete Ta mapamdvw Brinata: Av
Oev Aeltoupyei Kavovikd pmopéel va mpokAnBeil {nuia
oTnVv MoPTA.

ANTIKATAXTAXZH AAMNOTHPA

1. Amocuvdéote Tov poUpvo amd TNV NAEKTPIKA
Tpopodoaia.

2. ZeB18WOoTE TO KAMAKI amd TO WG, AVTIKATAGTAOTE
To Aauntripa Kat Bidwote avd To Kamakl.

3. Suvbéote Eavd Tov POUPVO GTNV NAEKTPIKA
TPopodoaia.

2nueiwon: Aaumtripeg aloyovou 40 W/230 ~ V Tumou
G9, T300°C.

O Aaumtripag mou XPNOIUOTOLETal 0TN CLOKELH Elval
€10IKG OXESIA0OUEVOC YA OIKIAKEG OUOKEVEC Kal eV

glval KaTAAANAOC yIa TO YeVIKO QWTIOUO dwuaTtiou

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

va TpounBeuTeite Toug AaunTrpec and 1o Kévipo
E€urnpéTnong MeAatwv.

AV XpNOIUOTIOIE(TE AAUTTTAPEC AAOYOVOU, Un XElpiCeoTe
TOUC ANAUTTTAPEC UE YULVA XépLa KABWE Ta anmoTunwuaTa
UTTopEl va Toug KataoTpépouy. Mnv xpnoluomoioeTe
TO POUVPVO TTPIV TOMOBETAOETE £avA TO KamaKl Tou
AaumThpa.
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ANTIMETQMNIZH NTPOBAHMATQN

MNpoPfAnua

O @oUpvo¢ bev Aettoupyei.

- MBavn artia
AlakoTr) pevUATOC.

© AmocUvdeon amnod tnv

| TTOPOXH PEVHATOG.

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

- Mia Aertoupyia payelpéuatog

. 6th Sense TeAelwvel xwpig

. Va EPPavVIOTEl avTioTpoPn

. pétpnon. To payeipepa

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

O poupvoc dev BepuaiveTal.

To pw¢ oPrvel.

- Hnépta Sev kAeivel kaAd.

- To oIKlaké pevpa SIOKOTTTETAL.

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

MedBANUa AoyICHIKOU.

¢ MoodtnTa TPOYNG

¢ TTou SlAPEPEL aTTd TO

¢ OUVIOTWMEVO gVPOC. MopTa
. avolxTn katd t SidpKela

TOU JAYEIPEUATOC.

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

ON TA XElPLOTH LA €ival

¢ gvepyorolnuéva Kat ta

evoL Slabéaipa aia o

: (poupvog Oev BeppaiveTal.

2Tnv 00o6vn epeaviletal

- n évdeien AOKIMH yia 60
- Seutepdherta.

H Aettoupyia "ECO” givat :
. evepyomoinpévn “On”.

Ta AyKIOTPA ACPAAEIQC
. Bpiokovtal og AaBo¢ Beon.

- AavBaopévn pubpion
- loxvoc.

- Aoon

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

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

ETTKOIVWVAOTE HE TO TNAEQPWVIKO KEVTPO Kal
: SNAWOoTE Tov apIBUd TToU AKOAOUBE! TO YpAuua

- Avoi€te TNV mopTa Kat eNéyETe Tov Babuo

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

- oupPatikn Aertoupyia.

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

Avoicte 10 "ECO” amo Tig "PYOMIZEX" kal emAéETe

"Off".

. BeBawwBeite 611 Ta AykioTpa aogaleiag

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

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

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

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

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

“XAMHAH".

O a1o0Ontpag TpoPipwy dev
- elvar owotd ouvdedepévog

- EAéyCre tn o0vdeon Tou alcbntrpa tpo@ipwy

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

Xprion tou kwdikoL QR 01N CUCKELN GAG

Me emioken otnv IotoceAiba docs.whirlpool.eu/docs

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

avaypdg@ovTal oTnV €TIKETA avayvwpLong PoiovTog.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Mapayetal pe ddeta.
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Manual del usuario

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

@ WHIRLPOOL
Z= ) Para recibir una asistencia mds completa, registre su

producto en www.register10.eu

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control

2. Ventilador y resistencia circular
(no visible)

3. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

. Puerta

. Cajén de agua

. Resistencia superior / grill
Luz

© N O U

. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

9. Resistencia inferior
(no visible)

PANEL DE CONTROL
o S v I e e 2 °Cc O
L E B B« v/ e O &
1 ) 3 3 5 7 8 9
1. ACTIVADO/ APAGADO 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 *

: Para utilizar como bandeja
: de horno para cocinar
: carne, pescado, verduras,

Para cocinar alimentos o
como soporte de cazuelas,
moldes de tartas y otros
recipientes de coccién
aptos para horno. . los jugos de la coccion
: debajo de la rejilla.

: Se utiliza para la coccion
: de pany pasteles, pero

: también para asados,

: focaccia, etc. o para recoger

pescado en papillote, etc.

: Para facilitar la insercion y
: extraccion de accesorios.

BANDEJA FREIDORA DE
AIRE *

HEEEH

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 de accesorios puede variar de un modelo a otro.

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

* Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS
ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCARLAS
GUIAS PARA ESTANTES

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

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

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

posicién.

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

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier

nivel.
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FUNCIONES

O 6TH SENSE

Permiten una coccidon completamente automatica para
todo tipo de platos (lasafia, 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.
H=

—IVAPOR

Esta funcién permite cocinar platos agradablemente
crujientes y dorados por fuera, pero al mismo tiempo
tiernos y jugosos por dentro. Para obtener los mejores
resultados de coccion, recomendamos seleccionar el
nivel de vapor 1 para pan y postres, o el nivel de vapor 2
para verduras, pescado y carne.

Para obtener mas informacioén sobre los ciclos de
coccién manual al vapor, consulte la tabla de coccion «Al
vapor».

=

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

o—

o— FUNCIONES TRADICIONALES

«  CONVECT BAKE (HORNEAR POR CONVECCION)

Para cocinar cualquier tipo de alimento en un
estante.

- TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccion:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y ahada 500 ml de agua potable.

« HORNEAR CONGELADO

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

El ciclo de coccidén 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.

» FREIR CON 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 Freir con aire
(suministrada con algunos modelos). Coloque
los alimentos en la bandeja Freir con aire de

la Freidora de aire para obtener los mejores
resultados. Evite utilizar mas de una bandeja
para evitar una coccién desigual.

» FERMENTAR MASA

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

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

» DESCONGELANDO

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 coccion. Para utilizar el ciclo ECO y
optimizar el consumo de energia, la puerta del
horno no se debe abrir hasta que termine la
coccion.

— | CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

% AIRE FORZADO
Para hacer diferentes alimentos que requieren la misma
temperatura de coccién en varios niveles (mdximo tres)
al mismo tiempo. Esta funcién puede utilizarse para
C(I)cinar diferentes alimentos sin que se mezclen los
olores.

2 o
_ﬁ PRECALEN. RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

@ TEMPORIZADOR
Para controlar el tiempo sin activar una funcion.

Yo 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.
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«  SMART CLEAN

La accion del vapor liberado durante este ciclo especial
de limpieza a baja temperatura permite eliminar
facilmente la suciedad y los restos de comida. Vierta

200 ml de agua potable en el fondo del horno y active la
funcién unicamente cuando el horno esté frio.

@ FAVORITOS

Para recuperar la lista de las 10 funciones favoritas.

73
{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» estd establecido

en «On» , todos los mandos estan activos y los menus
disponibles, pero el horno no se calienta. Para desactivar
este modo, acceda a «xDEMO» desde el menu de
«AJUSTES» y seleccione «Off». Si selecciona «RES. AJUSTE
FAB.», el producto se apagard y después volverd a su
puesta en marcha por primera vez. Se borraran todos los
ajustes.

* Funcién utilizada como referencia para la declaraciéon de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
N° 65/2014
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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 «Espafol».

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).

Acceda a «<POTENCIA» desde «AJUSTES» y seleccione
«BAJA».

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.

A\ —/—
1o

g

N

' 7’ A

Pulse + o — para ajustar la hora correcta y pulse
/1 En la pantalla parpadean las dos cifras de los
minutos. Pulse + 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. 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 circulacién del aire (p. €j.
«Aire forzado» u «Horno de Convecciény).

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 mostrara 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 funciéon que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracion que se puede cambiar por
orden. Pulsando <I<] 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).

De la misma manera, es posible ajustar el nivel del grill; 1
(Bajo), 2 (Medio) o 3 (Alto).

En la funcién Vapor, puede seleccionar la cantidad de
vapor que se generara: Nivel de vapor 1 (bajo) o 2 (alto).
Nota: Una vez activada la funcién, se puede cambiar la
temperatura/nivel de grill utilizando + o — , después de
pulsar el botéon °C .

DURACION
—1 @

7 X

Cuando (5 parpadee el icono en la pantalla, pulse

0 — para ajustar el tiempo de coccién necesario
y, luego, pulse ./ para confirmar. Si quiere cocinar de
forma manual no es necesario configurar el tiempo de
coccién (sin tiempo programado: Pulse ./ o para
confirmar y activar la funcién. Si selecciona este modo no
puede programar un inicio diferido.
Nota: Pulse (1) para ajustar el tiempo de coccion
establecido; pulse + o — para modificarlo y, a
continuacion, pulse . para confirmar.

HORA DE FINALIZA (INICIO DIFERIDO)

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo

de coccidn, podra retrasar el inicio de la funcién
programando el tiempo final. La pantalla muestra tiempo
final mientras el & icono parpadea.

7

Pulse |+ o — para ajustar la hora a la que desea que

finalice la coccidny, luego, pulse ./ para confirmary
activar la funcién. Coloque los alimentos en el hornoy
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 coccién con inicio diferido
deshabilitard la fase de precalentado del horno: el horno
alcanzara la temperatura deseada de forma gradual, con

lo que los tiempos de coccion serdn 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 <I<] para modificar otros
ajustes. Si pulsa (J para ver la informacién, puede cambiar
entre el tiempo final y la duracion.

3.6™ SENSE

Estas funciones seleccionan de forma automatica el
mejor modo de coccion 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
6ptimo.

PESO / ALTURA (ROUND-TRAY-LAYERS)

Para ajustar correctamente la funcion, siga las

indicaciones de la pantalla, cuando se le solicite, y pulse
-+ o — paraajustar el valor deseado y, a continuacion,

pulse ./ para confirmar.

PUNTO DE COCCION / GRATINAR

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

4 N

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).

4. COCCION CON VAPOR

Seleccionando "Vapor" dentro de las Funciones Manuales
es posible cocinar cualquier tipo de alimento gracias

al uso del vapor. El vapor se extiende por la comida de
forma mas rapida y uniforme que el aire caliente tipico de
las funciones convencionales: esto reduce los tiempos de
cocciéon, 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.

Antes de cocinar, llene el cajén con agua. La cantidad
de agua depende del Nivel de Vapor seleccionado en el
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panel de control:

« Nivel de vapor 1 (bajo, ideal para pan y postres):
s6lo se necesita una pequefa cantidad de agua,
independientemente del tiempo de coccion. Llene el
cajon hasta la marca "1".

« Nivel de vapor 2 (alto, ideal para verduras, pescado
y carne): llene el cajon hasta la marca "1" o0 "2"
para generar vapor durante 100 o0 200 minutos,
respectivamente.

Cierre el cajon presionandolo ligeramente hacia el
panel hasta que esté completamente cerrado. Una vez
introducido el cajén, pulse «INICIO» para continuar con
el ciclo de coccion. El cajén debe permanecer siempre
cerrado, excepto para llenarlo de agua.

Después del primer llenado, en caso de ciclos de coccién
mas largos, una vez que se haya agotado el agua, podria
ser necesario anadirla de nuevo para completar el ciclo.

5.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 pulsal > | el horno le
preguntara si desea omitir esta fase e iniciar la funcién
inmediatamente.

Nota: Una vez seleccionada una funcion, la pantalla
recomendara el nivel mas adecuado para cada funcién.
En cualquier momento puede detener una funcion activa

pulsando [ ].

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

6. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de
precalentamiento de horno: Una vez iniciada la
funcién, la pantalla indica que se ha activado la fase de
precalentado.

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara

una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida y le pedira «<KANADIR
ALIMENTO». En ese momento, abra la puerta, coloque

los alimentos en el horno y cierre para iniciar la coccion
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 coccion. Abrir la puerta durante la
fase de precalentado pausara el proceso.

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

7.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
accion indicada en la pantalla, cierre la puerta y, luego,
pulse [ > |para sequir con la coccién.

Del mismo modo, cuando haya pasado el 10 % del tiempo
de la coccién el horno le solicitara que compruebe el
estado de la comida.

|

Se emitird una sefnal 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 accion pasado un tiempo, el horno
continuara con la coccion.

8. 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 duraciéon. En ambos
casos, los parametros de coccién se mantendran.

GRATINAR

Algunas funciones del honro le permiten gratinar la
superficie de los alimentos activando el grill una vez
finalizada la coccion.
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Cuando la pantalla lo indique, si lo desea pulse . para
iniciar un ciclo de gratinado de cinco minutos. Puede
detener la funcién en cualquier momento pulsando
para apagar el horno.

. FAVORITOS

Una vez completada la cocciodn, la pantalla le indicara que
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 <I<].

Unavezpulsado ./, pulse | o — para seleccionar
la posicién del nimero y, a continuacién, pulse ./ para
confirmar.

Nota: Si la memoria esta llena o si él niimero seleccionado
ya estd ocupado, el horno le solicitard la confirmacion para
sobrescribir la funcion anterior.

Para activar las Ultimas funciones guardadas, pulse ('
La pantalla mostrard una lista de sus funciones favoritas.

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

.LIMPIEZA
« LIMP.PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza pirolitica.

Mantenga a los niiios y a los animales alejados del
horno durante y después (hasta que la 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
resultados de limpieza 6ptimos, elimine la suciedad mas
incrustada con una esponja humeda y un limpiador de
hornos estandar antes de utilizar la funcién Pyro. Active la
funcién Limp. Piro solamente si el horno estd muy sucio o
desprende mal olor durante la coccion.

Presione {.+] para mostrar "Pyro" 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 finalizacién (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.

+  SMART CLEAN

Pulse {.+] hasta que se muestre «<Smart Clean» en la
pantalla.

@

Pulse[ > ] para activar la funcién: la pantalla le indicara
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 parpadeard en la
pantalla. Deje que se enfrie el horno y, a continuacion,
limpie y seque las superficies interiores con un pafo o
una esponja.

. TEMPORIZADOR

Para activar esta funcion, pulse el icono (5 .Pulse + o
— para seleccionar el tiempo que necesita y pulse
para activar el temporizador.

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 funcién
estd en marcha.

Una vez iniciada la funcién, el timer (temporizador)
seguira 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 (1), que continuara con su cuenta atras
en segundo plano. Para editar el minutero puede pulsar el
icono (I vy ajustar la hora con elicono + o — .

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

.BLOQUEO DE TECLAS

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

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

.NOTES

« Norecubra el interior del horno con papel de
aluminio.

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

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

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

«  Aproveche el calor residual: Apague el horno 5/10
minutos antes de que termine la cocciéon para
aprovechar el calor residual.

« Mantén la puerta cerrada: si es posible, evite abrir
la puerta del horno durante la coccién, ya que deja
escapar el calor.

«  Cocine porciones mas grandes: utilice el horno
principalmente para platos mas grandes (por ejemplo,
carne de mas de 1 kg) o raciones mas abundantes,
para aprovechar al maximo la energia utilizada.

« Limpie regularmente la junta de la puerta: un cierre
limpio evita la pérdida de calor y garantiza una
coccion eficaz.

«  Precalentar solo cuando sea necesario: Precalienta
el horno solo si la receta o la tabla de coccion lo
recomiendan.

+ Elija bandejas de horno oscuras: Las bandejas oscuras
absorben mejor el calor, mejorando la eficacia de la
coccion.

« Planifique su cocina: prepare varios platos seguidos
para aprovechar el calor residual y evitar un
precalentamiento adicional.

« Seleccione el programa de ahorro de energia: Utilice
el programa ECO especifico para reducir el consumo
de energia. Consulte la tabla de coccién para conocer
las entradas adicionales.

« Retire los accesorios no utilizados: retire las bandejas
o rejillas que no necesite para mejorar la eficacia de la
circulacion del calor y reducir la capacidad térmica del
producto.
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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 coccidén 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 coccidn 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 coccidn 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 operaciéon
se generara vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo
reposar en el horno durante otros 10-15 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 coccion mas prolongados. Para evitar que
la carne se queme por fuera, coloque la rejilla en un
estante inferior para alejarla del grill. Gire la carne

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

Para recoger los jugos de la coccion, 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 proxima 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 funcidén «<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.

FERMENTACION

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
1 PUNTO DE NIVEL DE VUELTA
CATEGORIAS DE ALIMENTOS CANTIDAD .
COCCION | HORNEADO | (DEL TIEMPO NIVEL Y ACCESORIOS
DE COCCION)
LASANA Lasafa 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Asado 0,6-2 Kg 0 0 - - 3 ;
Carne de res g i
Hamburguesa 1,5-3cm 0 - 3/5 meleer S
CARNE Cerdo Asado 0,6-2,5 kg - 0 - A 3 -
Pollo asado 0,6-3 kg - 0 - - 2 ;
Aves 5 A
Filete y pechuga 1-5cm - - 2/3 A lees A S
Filetes 0,5-3(cm) - - - -\...3...4- -@
PESCADO 3 2
Filetes congelados 0,5-3(cm) - - - Avres £ Y]
3
Verduras Papas asadas 0,5-1,5 kg - 0 - N -
VERDURAS  2sadas Verduras asadas 0,5-1,5 kg - 0 - 3
Verduras gratinadas una bandeja - - - -\%u-
Tartas saladas 0,8-1,2 kg - 0 - q%u-
Panecillos 60-1509g - - - A 3 ;
p [cada. unol
an 5
Pan grande 0,7-2 kg - - - . -
Pizza fina/redonda Redonda - - - qép
PRSI Pizza gruesa Bandeja - - - ;;12
SALADAS 9 ) s
2
1 capa - - - A -
Pizza
4 1
2 capas - - - AR A -
Pizza [congelada] i 5 i
3 capas - - - AR AR A -
5 4 2 1
4 capas - - - T —— TN —— VR
Bizcocho 0,5-1,2 kg - - - .\él,.
PASTAS DULCES : Galletas 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Tarta 0.4 - 1.6kg* - - - -\%u-
* cantidad recomendada
Aveeren ~ e — TS
ACCESORIOS Bandei h /Bandei tartas /
Rejilla an EJB. parahorno an. cjapara ar“as Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
Bandeja redonda para pizza sobre rejilla
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4| TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA (°Q) (MIN.) ACCESORIOS

& Patatas Fritas Congeladas i 650-850g St 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
D [
é Nugget de pollo congelado =) 5009 Si 200 15-20 Fi.,—_, air
9 a%s
& Palitos de pescado == 5009 Si 220 15-20 ;,:i,__, A 2 ;
O
(%]
o
=z B , 4 2
E Aros de cebolla I==1 500 g S 200 15-20 ey
)
<

, < , 4 2
) Calabacin fresco empanado = 4009 S 200 15-20 mEEn - -
= T
é Patatas fritas caseras I==1 300-800 g St 200 20-40 Fih—_, N 2 -
L a%s
= Verduras variadas == 300-800 g Si 200 20-30 _ﬁiﬁ N 2 -
<8( Pechugas de pollo Ly 1-4 cm Si 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
(] . P , 4 2
9 Alitas de pollo == 200-1500 g Si 220 30-50 mEEE - -
a
> % ‘ 4 2
w  Chuleta empanada I==1 1-4 cm Si 220 20-50 mEEE A -
pd
=5 Fil w ] 4 2
o Filete de pescado i==1 1-4 cm Si 220 15-25 mEEE - -

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

o’

kL)
FUNCIONES ==
Freidora de aire
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESORIOS

Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla . =
bandeja sobre rejilla
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=] TABLA DE COCCION AL VAPOR

DURACION
RECETA NIVEL DEVAPOR | PRECALENTAMIENTO TEMPE,F?)\TURA (MIN) REJILLAS Y ACCESORIOS

Shortbread (Gelletas de pastaflora) / NIVEL 1 g 150 - 160 3555 3
Galletas —
Small cake (Pastelitos) / Muffin NIVEL 1 5 160 - 170 30-40 3
(Magdalenas) —
Tartas esponjosas NIVEL 1 Sl 170-180 40-60 .\%,.
Bizcochos NIVEL 1 Sl 160 - 170 30-40 -«...l‘i.—'..,-
Focaccia NIVEL 1 Sl 210-230 20-40 A 2 ;
Pan de sandwich NIVEL 1 Sl 180 -190 30-50 -u%u—
Panecillo NIVEL 1 Sl 220-240 25-45 - 3 -
Baguette NIVEL 1 sf 220-250 20 - 40 3
Pan grande 0,8 - 1 kg NIVEL 1 S 210-230 30-50 - 3 -
Patatas asadas NIVEL 2 Sl 210-230 50 - 70 A 3 -
Zanahorias asadas NIVEL 2 S 170 - 190 50 - 70 -\%p
Brécoli asado NIVEL 2 S 170 - 190 40-60 -u%u-
Verduras rellenas . NIVEL 2 sf 190 - 210 25-40 3
(tomates, calabacines, berenjenas)

Ternera / carne de res / cerdo de 1 kg NIVEL 2 Si 200-210 60 - 90 . 2 -
Ternera / carne de res / cerdo (piezas) NIVEL 2 Sl 180- 190 50-70 N 2 -
Asado de carne de res poco hecho (1 kg) NIVEL 2 S 210-230 40 - 50 A 2 -
Asado de carne de res poco hecho (2 kg) NIVEL 2 S 210 50-70 A 2 -
Asado de cordero NIVEL 2 Sl 190 - 210 55-75 . 2 .
Stew pork knuckles (Codillos de cerdo NIVEL 2 5 160 - 180 85 - 100 3
estofados) —
Pollo / guinea fowl (pintada) / duck (pato) p ) ) 2
de 1-1,5 kg NIVEL 2 SI 220 - 240 50-70 - -
qulo / guinea fowl (pintada) / duck (pato) NIVEL 2 g 210-230 50-60 2
(piezas) —
Filete de pescado NIVEL 2 Si 210-230 15-25 . 3 -

abFr ~
ACCESORIOS Bandeja de horno/bandeja para tartas/fuente para hornear sobre Grasera/bandeja pastelera o
rejilla metélica bandeja sobre rejilla
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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION | PRECALENTAMIENTO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
JE— ; 2
_ Si 170 30-50 N
Bizcochos esponjosos & Si 160 30-50 q%n
) si 160 30-50 —
Tartas rellenas poy Si 160 - 200 30-85 1 3 [
(tarta de queso, strudel, tarta de = 2 1
manzana) L4 Si 160 - 200 30-90 T
— Si 150 20 - 40 . 3 ,
= ; 4
& Si 140 30-50 .
Galletas - 4 1
oS Si 140 30-50 — v
\/.v!:\/ Si 135 40 - 60 ';' '\.‘%lr‘ ';r
— Si 170 20-40 |,
- si 150 30-50 A
Pastelitos / Magdalenas — 4 1
= Si 150 30-50 — -
& Si 150 40-60 R S
— Si 180 - 200 30 - 40 L3
Lionesas - si 180 - 190 35-45 A
oS P 5 3 1
3 Si 180 - 190 35-45* Py =
— Si 920 110- 150 L3
Merengues & Si 90 130-150 |4 1
& Si 90 140-160% | >, amme o
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pan / Focaccia — 5 3 1
% Si 190-230 20-50 ey
)
— Si 310 7-12 -\éu-
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) — 5 3 1
\';:/ Si 220 - 240 25-50 * ab==r a3 ~__ r
_ Si 250 10-15 1 3 r
Pizza congelada & Si 250 10-20 -\él,- 1;,
Si 220 - 240 15-30 1 > [ 3 r N
s Si 180 - 190 45-55 s
Tartas saladas & si 180 - 190 45 - 60 e
(tarta de verdura, quiche)
& Si 180 - 190 45-70* . -\...3;;,- N

= ~ £co
FUNCIONES H d
6Convencional Aire Forzado omo ,? Parrilla Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Conveccién
Aceenen r AF—=r I — T
ACCESORIOS . Bandeja de hornoomolde  Grasera/ bandeja pastelera o . i
Rejilla . K . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla
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RECETA FUNCION | PRECALENTAMIENTO | TEMPERATURA (°C) | DURACION (MIN.) REJILLAS Y ACCESORIOS
— Si 190 - 200 20-30 3
Volovanes / Canapés de hojaldre < Si 180 - 190 20-40 1 4 i L
w Si 180 - 190 20-40% | am2ms e
Lasana / flanes / pasta al horno / — . 3
canelones — Si 190 - 200 45 - 65 1 f
Cordero / Ternera / Carne de res / — . 3
Cerdo 1 kg — Si 190 - 200 80-110 1 f
Pollo/conejo/pato 1 kg — Si 200 - 230 50 - 100 1 3 f
Pavo / Oca (3 kg) — Si 190 - 200 80 - 130 1 2 f
Pescado al horno / en papillote — , 3
(filetes, entero) |:‘ = 180 - 200 40-60 —
Verduras reIIenas. ' 7 S 180 - 200 50- 60 N 2 :
(tomates, calabacines, berenjenas) i
Tostada e — 3 (Alta) 3-6 -«...5...r
<=
Filetes pescado / Filete - 2 (Media) 20 - 30 ** -\...4...:- '\;{
Salchichas / Pinchos morunos / Naad 2 - 3 (Medio - v 5 4
Costillas / Hamburguesas u Alto) 15-30 e ]
A~
Pollo asado 1-1,3 kg poy - 2 (Media) 55 - 70 *** A2 '@{
Pierna de cordero, jarretes - 2 (Media) 60 - 90 *** 1 3 f
phod 3
Papas Asadas < - 2 (Media) 35 - 55 ¥¥* 1 i
. = 3
Verduras gratinadas = — 3 (Alta) 10-25 1 f
Menu completo: Tarta de frutas (nivel N , . 5 3 1
5), lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) o S 190 40-120 RS A |
Lasanas y carnes Si 200 50-100* -‘...4|——.—'..,- 1 1 [
Carnesy patatas Si 200 45-100* -\1%1,- 1 ! [
Pescado y verduras Si 180 30-50* -\...i—...;- 1 1 f
Piezas de carne rellenas asadas ECO — 200 80-120* 1 3 i
Cuts of meat (Trozos de carne) 3
ECO - _ *
(rabbit (conejo), pollo, cordero) 200 >0-100 | —

* Tiempo de coccidon 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).

PN §
=Y =] o
FUNCIONES H d
6Convencional Aire Forzado omo ”e Parrilla Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Conveccién
Aveenen ~ AF—r T f — | )
ACCESORIOS . Bandeja de horno o molde  Grasera / bandeja pastelera o . X
Rejilla . . ... Grasera/bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja de horno sobre rejilla
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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 coccidn inician en el momento en que se coloca el alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento (cuando

sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de 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 y, si la coccién 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 ceramica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos de coccidn seran ligeramente

mayores.

MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

limpieza. superficies del aparato.
No utilice productos de lavado con  Utilice guantes protectores.
vapor. El horno debe desconectarse de

No utilice estropajos de acero,

SUPERFICIES EXTERIORES

- Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afada unas gotas de
detergente neutro al agua. Seque con un pano seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si uno
de esos productos entra accidentalmente en contacto
con la 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 continuacioén, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causadas por los residuos de los alimentos. Para secar
la condensacién 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 6ptimos 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 cajon de agua no es apto para
lavavajillas: jriesgo de dafos!

Se sugiere proceder de la siguiente manera al final de
cada ciclo de coccién con vapor:

1. Presione la parte superior de la tapa frontal del

estropajos abrasivos ni productos
de limpieza abrasivos/corrosivos,
ya que podrian danar las

la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

Es posible utilizar un limpiador de
hornos estandar para ablandary
eliminar los residuos, facilitando
asi la limpieza manual del interior
y los accesorios.

cajén, indicada con un rebaje, para extraer el asa
Sujete el asa y extraiga el cajon de agua.

Retire la tapa del cajén de agua.

Vacie el cajén de agua y limpielo.

Seque los distintos componentes con un pafo suave.

Si es necesario, deje que el cajén se seque al aire sin
cerrarlo con la tapa.

Vuelva a colocar la tapa del cajén de agua.

8. Vuelva a insertar el cajén de agua extraible lavado y
seco en su sitio asegurandose de introducirlo hasta
el fondo

9. Presione la parte inferior de la tapa frontal del cajén
para volver a colocar el asa.

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

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

La funcién Vapor esta disefiada para optimizar el
consumo de agua. Por lo tanto, es normal que el
cajén consuma poca agua durante el funcionamiento.
Cualquier polvo blanco que pueda formarse en el

fondo de la cavidad se debe a los depdsitos minerales
naturales presentes en el agua.

ok wnN

N

NO DESCALCIFICAR
La descalcificacion no es necesaria.
Utilice sélo agua potable en el cajon de vapor.

La introduccién de cualquier otra sustancia, incluidos
productos naturales como el vinagre o el acido citrico,
puede dafar el sistema.
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COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA
1. Para quitar la puerta, 4brala por completo y
baje los pestillos hasta que estén en posicién
desbloqueada.

2. Cierre la puerta tanto como pueda.

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

Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se
salga de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

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

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

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la 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 BOMBILLA
1. Desconecte el horno de la red eléctrica.

2. Desenrosque la tapa de la ldmpara, sustituya la
bombilla y vuelva a enroscar la tapa de la [ampara.

3. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

Nota: bombillas halégenas de 40 W/230 ~ V tipo G9,
T300°C.

La bombilla que se usa en el aparato esta disefiada
especificamente para electrodomeésticos y no es
adecuada para la iluminacion general de estancias de
una vivienda. (Reglamento CE 244/2009) Las bombillas
estan disponibles en nuestro Departamento de
Posventa.

Si utiliza bombillas halégenas, no las toque con las
manos desnudas ya que las huellas dactilares podrian
danarlas. No utilice el horno hasta que no haya vuelto a
colocar la tapa de la ldampara.
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RESOLUCION DE PROBLEMAS

. Problema
. El horno no funciona.

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

- Una funci6n de coccién 6th . La cantidad de alimentos

© es distinta del valor

- Sense termina sin mostrar
una cuenta atrds. 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 coccién con sonda ; §
. La sonda alimentaria no esta
. bien conectada :
. pantalla

. finalizado sin causa evidente
- o error F3E3 se imprime en

cuenta atras.

Posible causa
Corte de suministro.

i Desconexion de la red
. eléctrica.

Problema de software.

recomendado. La puerta se
abre durante la coccién.

- Cuando «DEMO» estd
. establecido en «On» , todos
¢ los mandos estan activos y

los menus disponibles, pero
el horno no se calienta.

DEMO aparecerd en la

pantalla cada 60 segundos.

El modo «ECO esta activado.

. Los cierres de seguridad
. estan mal colocados.

. Configuracion de potencia
. incorrecta.

- 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.

Pongase 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 la

coccién seleccionando una funcion tradicional.

Acceda a «<DEMO» desde «AJUSTES» y seleccione

«Off».

Acceda a «ECO» desde «AJUSTES» y seleccione
- «Offr,

- 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 mantenimiento».

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 documentacion estandar e informacion adicional sobre productos mediante alguna

de las siguientes formas:
«  Utilizando el c6digo QR en tu aplicacién

+  Visitar nuestro sitio web docs.whirlpool.eu/docs

- También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el folleto de la
garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Posventa, debera indicar los cédigos que figuran en la placa de

caracteristicas de su producto.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Fabricado con licencia.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi

ohutusjuhend.

OLEV QR-KOOD

LISATEABE SAAMISEKS
SKANEERIGE OMA SEADMEL

TOOTE KIRJELDUS

1. Juhtpaneel

2. Ventilaator ja ringikujuline
kiitteelement
(pole nahtaval)

3. Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud ahju
esikdljel)

. Uks

. Veesahtel

. Ulemine kuttekeha/grill

. Lamp

0 N O U1~

. Identimisplaat
(drge eemaldage)

. Alumine kiitteelement
(pole néhtaval)

-]

JUHTPANEEL
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. ON/OFF

Ahju sisse- ja valjalilitamiseks voi
aktiivse funktsiooni peatamiseks.
2. OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE
Otsejuurdepadsuks
funktsioonidele ja mendiiiile.

3. NAVIGEERIMISNUPP MIINUS
Mendius kerimiseks ning
funktsiooni seadete ja vaartuste
vahendamiseks.

4. TAGASI

Tagasi eelmisele lehele minekuks.
Kupsetamise ajal on seadistusi
voimalik muuta.

5. EKRAAN

6. KINNITA

Valitud funktsiooni voi seatud
vaartuse kinnitamiseks.

7. NAVIGEERIMISNUPP PLUSS
MenUi kerimiseks ning

funktsiooni seadete ja vaartuste
suurendamiseks.

8. VALIKUD / OTSEJUURDEPAAS
FUNKTSIOONIDELE

Kiirtee funktsioonide, kestuse,
seadete ja lemmikute juurde.

9. START

Funktsiooni kaivitamiseks
maaratud seadete voi
pohiseadetega.
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TARVIKUD

TRAATREST

{
)

. NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

: N

: 7 =~
: %

: 2

Ny

iy

. LIUGSIINID *

Toidu kiipsetamiseks voi
pannide, koogivormide
ja muude ahjukindlate

: Kasutamiseks ahjuplaadina liha,
¢ kala, kdogiviljade, foccaccia
¢ jms klipsetamisel voi siis

: Ahjusaia ja saiakeste
: kiipsetamiseks, aga ka
¢ liha, kala kiipsetuspaberis :

: Tarvikute ahju
: panemise ja ahjust

vdlja votmise

klpsetusndude aluseks.
¢ asetatuna resti alla.

: kiipsetusmahlade kogumiseks

: jms valmistamiseks. . holbustamiseks.

AIR FRY ALUS *

R

Kasutatakse Kuumadhufrittdr :
funktsiooniga toidu :
valmistamisel, kusjuures alla ~ :
on paigutatud kipsetusplaat, :
et koguda voimalikke purusid :
ja tilku. Seda saab puhastada
néudepesumasinas.

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

*Saadaval ainult osal mudelitest

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on llevalpool, ja
IUkake rest rohtsalt méoda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kupsetusplaat,
tuleb sarnaselt restiga rohtsalt sisse lukata.

RIULISIINIDE EEMALDAMINE JA TAGASI
PAIGALDAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid lilespoole
ja tdommake alumine osa oma pesast vdlja. Niud saab
siinid eemaldada.

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

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE

Eemaldage ahjust riiulisiinid
ja liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini Glemine

— klamber riiulisoone kilge

- ja libistage see nii kaugele,
kui see liigub. Laske teine
klamber alla oma kohta.

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

Pange tahele: Liugsiinid voib kinnitada Ukskoik millisele
tasemele.
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FUNKTSIOONID

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

—IAUR

See funktsioon véimaldab teil valmistada toidud
vdljastpoolt meeldivalt krébedaks ja pruuniks,

kuid seestpoolt pehmeks ja mahlakaks. Parimate
kipsetustulemuste saavutamiseks soovitame leiva ja
magustoitude jaoks valida Steam 1 (Aur) taseme ning
koogiviljade, kala ja liha jaoks Steam 2 (Aur) taseme.
Lisateavet funktsiooni Steam manuaalsete
kipsetustsiklite kohta leiate kiipsetustabelist ,Steam”
(Aur).

=

GRILL
Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kdogiviljade
gratineerimine vai leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kiipsetusmahlade kogumiseks
ndrgumispanni: paigutage nérgumispann resti alla
Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna 500 ml
joogivett.

I:Ii

5~ TAVAFUNKTSIOONID

+  KONVEKTSIOON

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult tGihel
ahjutasemel.

«  TURBO GRILLIMINE

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

«  KULMUTATUD

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

« ERIFUNKTSIOONID

» PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus
suureparase restoranivadrilise pitsa vahem kui 10
minutiga.

Spetsiaalne kiipsetustsiikkel té6tab
temperatuuritasemel Gile 300 °C, andes
tulemuseks seestpoolt pehme, servadest krobeda
ja Uhtlaselt pruunistatud pitsa.

» OHKFRITUUR

See funktsioon voimaldab valmistada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud, kasutades vahem

oli, nii et tulemused on meeldivalt krébedad.
Kutteelementide tsukkel soojendab kambrit
korralikult, samal ajal kui ventilaator paneb
kuuma 6hu ringlema. Parimad tulemused

saavutatakse ainult Kuumadhufrititir alusega

(on méne mudeliga kaasas). Pange toiduained
Kuumadhufrittitr alusele Ghes kihis ja parima
tulemuse saamiseks jargige Kuumaohufrittdr
kiipsetamistabeli juhiseid. Valtige rohkem kui tihe
aluse kasutamist, et valtida ebathtlast kiipsemist.

»  KERGITAMINE

Magusa voi soolase taina paremaks kergitamiseks.
Kerkimise kvaliteedi tagamiseks darge aktiveerige
seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
klpsetustsiiklist veel kuum.

»  SOOJANAHOIDMINE

Asja kiipsetatud toidu sooja ja krébedana
hoidmine.

» ULESSULATAMINE

Kilmutatud toidu sulatamise kiirendamiseks.
Asetage toit keskmisele ahjutasemele. Jatke toit
pakendisse, et valtida selle pealispinna kuivamist.

» ECO TSUKKEL *

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Kui sisse on lilitatud Eco tslikkel,
ei sutti valgustus kiipsetamise ajal. Funktsiooni
Eco tsiikkel kasutamiseks ja seega voolutarbe
vahendamiseks tuleb ahjuust kuni toidu
valmimiseni kinni hoida.

— |TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilipi roogade kiipsetamine ainult thel
ahjutasemel.

%% |SUNDOHK

Samal ajal mitmel eri tasemel (kuni kolmel) erinevate
roogade kiipsetamiseks, mis vajavad valmimiseks sama
temperatuuri. Seda funktsiooni saab kasutada erinevate
toitude samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et tihe toidu
I6hn v6i maitse kanduks Ule teisele.

PAN
:ﬁ KIIRE EELKUUMUTAMINE
Ahju kiire eelkuumutamine.

@ TAIMER

Aja arvestamiseks ilma funktsiooni kaivitamata.

<i<> PUHASTAMINE

. PUROLUUS

Toiduvalmistamisel tekkivate pritsmete valtimiseks,
kasutades vaga korge temperatuuriga tsuklit. Saadaval
on kaks isepuhastustsuklit: taielik tstikkel (Plrollds) ja
lihem tstikkel (Piroliiis Eco). Soovitame kasutada
taielikku tsuklit, et saavutada parim puhastustulemus.

«  SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus vabaneb
madalal temperatuuril veeauru, mis hélbustab kérbenud
rasva- ja toidupritsmete eemaldamist. Valage kiilma ahju
pdhja 200 ml joogivett ja aktiveerige funktsioon.
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@ FAVORITES (LEMMIK)
Kiimne lemmikfunktsiooni loetelu kuvamiseks.

73
{C5" SEADED

Ahju seadete muutmiseks. Kui OKO-reziim on aktiivne, siis
vahendatakse energia sadastmiseks ekraani heledust ning
lamp llitub 1 minuti m66dudes vélja. See aktiveeritakse
Ukskoik millist nuppu vajutades automaatselt uuesti.

Kui ,DEMO” funktsioon on sisse liilitatud, siis on koik
kasklused aktiivsed ja meniid kasutatavad, kuid ahi ei
soojene. Selle reziimi sissellilitamiseks sisenege menilist
+SETTINGS” (Seaded) funktsiooni ,DEMO" ja valige ,Off"
(Valjas). Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis lUlitub seade
vdlja ja seejdrel taastatakse esimese lilituse olek. Koik
seaded kustutatakse.

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

1. VALIGE KEEL

Seadme esimesel sissellilitamisel tuleb maarata keel ja
kellaaeqg: Ekraanil kuvatakse inglise keel ,English”.

EESTI

Vajutage nuppu + voi — , et kerida labi saadaval

keelte ja valida endale sobiv. Valiku kinnitamiseks

vajutage ./ .

Pange tahele: Keelt saab hiljem muuta, kui avate nupuga
& meniu,SEADED" ja valite sellest Gksuse ,KEEL"

2. VOIMSUSTARBE SEADMINE

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

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

VOIMSUS

Valige meniitist SEADED suvand VOIMSUS ja valige
Madal.

3. AJA SEADISTAMINE

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

N,y D
1

g
N

7 N

KELL

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

4. KUUMUTAGE AHI

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

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

ja seest koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes

tund aega 200 °C juures ja soovitavalt méne
6huringlust sisaldava funktsiooniga (nt Sundéhk voi
Konvektsioonkiipsetus).

Pange téhele: Parast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

Whj;lfa?ool



IGAPAEVANE KASUTAMINE

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisselilitamiseks vajutage [ © |: ekraanile kuvatakse
viimane po6hifunktsioon voi peamendid.

Funktsioonide valimiseks vajutage ihe pohifunktsiooni
ikooni voi kerige labi meniil: Soovitud mentikirje
valimiseks (ekraanil kuvatakse esimene saadavalolev
kirje) vajutage nuppu — véi — , seejérel vajutage
kinnitamiseks nuppu . .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

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

TEMPERATUUR/ GRILLIMISE TASE / AURUTASE

J§--:- - 2
70N
TEMPERATUUR
Kui vaartus ekraanil vilgub, vajutage selle muutmiseks
nuppu |+ vbi — seejirel vajutage kinnitamiseks

nuppu ./ jajatkake jargnevate seadete seadistamist (kui
on voimalik).

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

Aurufunktsioonis saate valida tekitatava auru koguse:
Aurutase 1 (madal) véi 2 (korge).

Pange tahele: kui funktsioon on aktiveeritud, saab

temperatuuri/grillimise taset muuta nuppudega —+ ja — ,
pdrast °C nupu vajutamist.
KESTUS

i = i
KESTUS
Kui ekraanil vilgub ikoon (& saate soovitud kiipsetusaja
maarata nuppudega | véi — ning selle kinnitada

nupuga .~ . Kuisoovite kiipsetamist kasitsi juhtida
(aeg mdaramata), ei pea te kiipsetusaega maarama:
Vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni kaivitamiseks
nuppu .~ véi [ > ].Selle reziimi valimisel ei saa viitstarti
programmeerida.

Pange tdhele: Kipsetamise ajal saab madratud
kiipsetusaega muuta nupuga () : vajutage muutmiseks
nuppu - vBi — ja seejarel kinnitamiseks nuppu .

LOPUAEG (VIITSTART)

Arvukates funktsioonides saab pdrast kiipsetusaja
madaramist kasutada funktsiooni viitstarti,
programmeerides kipsetamise I6puaja. Ekraanil
kuvatakse I6ppaeg ja ikoon @ vilgub.

oA
B N T T
LOPUAEG
Soovitud toiduvalmistamise I6ppemise aja seadmiseks
vajutage | véi — , seejérel vajutage funktsiooni

kinnitamiseks ja aktiveerimiseks ./ . Asetage toit ahju

ja sulgege uks: funktsioon hakkab t60le automaatselt
parast arvutatud aja moodumist, et kiipsetamine 16ppeks
teie seatud ajal.

Pange tahele: Kdivitamise viitaja programmeerimisel
ldlitatakse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jouab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et kiipsetusaeg
vOib olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis margitud.
Ooteaja jooksul saate programmeeritud I6ppaega muuta,
vajutades nuppu vOi — , ja muuta muid seadeid,
vajutades nuppu <<, Kui vajutate teabe kuvamiseks
nuppu (U, on vaimalik llituda l6puaja ja kestuse vahel.

3.6™ SENSE
Need funktsioonid valivad automaatselt parima
klipsetusreziimi, temperatuuri ja kestuse koigi
saadaolevate roogade valmistamiseks.
Vajaduse korral lihtsalt ndidake lihtsalt toidu omadus, et
saavutada optimaalne tulemus.
KAAL/KORGUS (UMAR-ALUS-KIHID)

6

N, 7 X of
K

7 N

KILOGRAMMID

Jargige funktsiooni digesti seadistamiseks ekraanil kuvatud
juhtnoore, vajutage soovitud vaartuse valimiseks nuppu
vOi — ning seejdrel kinnitamiseks nuppu .

KUPSUS / PRUUNISTAMINE

Osades reziimi 6" Sense funktsioonides on voimalik
reguleerida kiipsustaset.

C,

N7
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VALMIDUSASTE

Kui kuvatakse asjakohane ndit, vajutage soovitud
taseme valimiseks vahemikus pooltoores (-1) kuni kiips
1) nuppu — véi — ..Vajutage kinnitamiseks ja
funktsiooni kdivitamiseks nuppu .~ véi [ > |.

Kui see on funktsioonile lubatud, saab samal viisil
osades reziimi 6™ Sense funktsioonides reguleerida
pruunistustaset vahemikus madal (-1) kuni kérge (+1).

4. AURUGA KUPSETAMINE

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

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

Enne toiduvalmistamist taitke sahtel veega. Veekogus
sOltub juhtpaneelil valitud aurutasemest:

+ Aurutase 1 (madal, ideaalne leiva ja magustoitude
jaoks): sdltumata kiipsetusaegadest on vaja ainult
vaike kogus vett. Taitke sahtel margini 1"

« Aurutase 2 (korge, ideaalne koogiviljade, kala ja liha
jaoks): Taitke sahtel margini 1 véi 2" et tekitada auru
vastavalt kuni 100 voi 200 minutit.
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Sulgege sahtel, liikates seda ettevaatlikult kuni taieliku
sulgumiseni paneeli suunas. Parast sahtli sisestamist
vajutage nuppu START, et jatkata kipsetuststiklit. Sahtel
peab alati kinni olema, valja arvatud vee lisamise ajal.

—_—
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Parast esimest taitmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsiiklite puhul otsa saanud, vdib olla
vaja seda tsukli l6puleviimiseks uuesti lisada.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOONI

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

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

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

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

6. EELKUUMUTAMINE

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

EELSOOJENDUS

Kui see faas on 16ppenud, kolab helisignaal ja ekraanil
viidatakse, et ahi on saavutanud valitud temperatuuri ja
toit tuleb ahju panna (,ADD FOOD" (Lisage toit)). Nutid
saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse ja
alustada kiipsetamist, selleks vajutage . voi @
Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
l6ppemist, voib see kipsetustulemusele halvasti méjuda.
Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Kiipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega. Soovitud
sihttemperatuuri saab alati nupuga — véi — muuta.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Osad reziimi 6th Sense funktsioonid néuavad toidu
pooramist kiipsetamise ajal.
LM
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POORAKE TOITU

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming tuleb
teha. Avage uks, tehke palutud toiming ja sulgege uks,
seejarel vajutage kiipsetamise jatkamiseks é
Sarnaselt eelnevaga kuvatakse 10% enne kiipsetamise
I6puaega ekraanil viip, mis palub toitu kontrollida.

°C

1 A YT
) D I

KONTROLLIGE TOIT

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, mis toiming

tuleb teha. Kontrollige toitu, sulgege uks ja vajutage
kiipsetamise jatkamiseks nuppu véi@

Pange tdhele: Vajutage nende toimingute vahelejatmiseks
.Vastasel korral jatkab ahi klipsetamist, kui teatud aja
jooksul Ghtegi toimingut ei tehta.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud.

LOPP
Vajutage kiipsetamise jatkamiseks kasireZiimis (aeg
madramata) nuppu i} voi vajutage nuppu — , et
klipsetusaega uut kestust valides pikendada. Mélemal
juhul sailitatakse kiipsetusparameetrid.

PRUUNISTAMINE

Moned funktsioonid véimaldavad toidu pealispinda
pruunistada ja kdivitavad selleks parast kiipsetamise
[6ppemist grilli.

18----" 80
v PRUUNISTUSEKS

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

.LEMMIKUD

Kui klipsetamine on l6ppenud, palutakse ekraanil teil
salvestada funktsioon lemmikute loetellu numbri alla
vahemikus 1 kuni 10.

°C

LISA LEMMIKUKS?

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

Parast nupu ./ vajutamist vajutage numbri valimiseks

vayﬁbol



nuppu - vdi — , seejarel vajutage kinnitamiseks
nuppu ./ .

Pange tahele: Kui malu on tdis voi valitud number on juba
kasutusel, palub ahi teil eelmise funktsiooni Glekirjutamist
kinnitada.

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

LOWTY e
] (I 1 I B [ [
1.TAVAPARANEKUPSETAVINE
Funktsiooni valimiseks vajutage nuppu —+ véi — ,
kinnitage nupuga ./ ja seejdrel vajutage aktiveerimiseks
nuppuh\

. PUHASTAMINE

- PYRO

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiiisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli l6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada koik
tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on paigaldatud
pliidi alla, veenduge, et koik pdletid ja elektrilised

pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi ajal valja lulitatud.

Parimate puhastustulemuste saavutamiseks eemaldage
suurem mustus enne Pyro-funktsiooni kasutamist niiske
kasna ja tavalise ahjupuhastusvahendiga. Kasutage
purolttsifunktsiooni ainult siis, kui seade on vaga must
voi eritab kiipsetamise ajal halba I6hna.

Vajutage nuppu #.¢+], et kuvada ekraanil ,Pyro” (Puroltis).

@
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Puroluus

Soovitud tsiikli valimiseks vajutage nuppu + véi — ,
seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu . . Kui tstikkel on
valitud, vajutage soovi korral 16ppaja (viitstart) valimiseks
nuppu vOi — , seejdrel vajutage kinnitamiseks
nuppu .

Puhastage uks ja eemaldage koik tarvikud viidatud

viisil, seejarel sulgege uks ja vajutage nuppu

, kui olete valmis: ahi alustab isepuhastustsiiklit ja uks
lukustub automaatselt: ekraanile kuvatakse hoiatus ja
mahaloendus, mis naitab tsiikli edenemist.

Parast tsukli [6ppu jadb uks lukku, kuni temperatuur
kipsetuskambris on langenud ohutule tasemele.

«  SMART CLEAN

Vajutage nuppu 1.+] , et kuvada ekraanil Smart Clean.
@
mLDNC
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Smart Clean

Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [ > J:
kuvatakse viip toimingutega, mis on vajalikud

puhastamisel parima tulemuse saavutamiseks: Jargige
juhtnoore ja kui olete I6petanud, vajutage nuppu ./ .
Kui koik etapid on labitud, vajutage puhastustsukli
kaivitamiseks nuppu [ > |.

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

Kui tslikkel on I6petatud, hakkab teade ekraanil vilkkuma.
Laske ahjul jahtuda ja seejarel puihkige ja kuivatage
sisepinnad lapi voi Svammiga.

. MINUTILUGEJA

Vajutage selle funktsiooni aktiveerimiseks ikooni (' .
Soovitud kestuse valimiseks vajutage nuppu —+ véi —
ja seejarel vajutage taimeri aktiveerimiseks nuppu . .

O]

("
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TAIMER

Kui minutilugeja on valitud aja loendamisel joudnud nulli,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse asjakohane teade.
Pange tahele: Minutilugeja ei aktiveeri Uhtegi
klpsetamistsUklit.

Minutilugeja saab aktiveerida ka siis, kui moni funktsioon
tootab.

Taimer jatkab séltumatuna aja arvestamist, méjutamata
funktsiooni t66d.

Selles faasis ei ole minutilugejat voimalik naha (kuvatud on
ainultikoon (), aga see jatkab taustal minutite lugemist.
Minutilugeja reguleerimiseks saate vajutada ikooni (5 ja

maérata aja ikooni —+ voi — abil.
Minutilugeja tihistamiseks vajutage ikooni ('S , seejarel
valige — , kuni ajaks kuvatakse ,——" Kinnitamiseks

vajutage nuppu .

. KLAHVILUKK

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

€
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KLAHVILUKK

Pange tahele! Selle funktsiooni saab aktiveerida ka
kUpsetamise ajal. Ohutuse tagamiseks on voimalik ahi igal
ajal valja ltlitada, selleks vajutage nuppu [ O J.

. MARKUSED

«  Arge katke seadme sisepindu fooliumiga.

- Arge lohistage potte-panne mééda ahju pohja, sest
ka see voib emaili kahjustada!

- Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage
uksele.

. ENERGIATOHUSUSE MARKMED

+ Kasutage ara jaaksoojust: lilitage ahi valja 5-10
minutit enne kiipsetamise 16ppu, et kasutada
jarelejaanud soojust.

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

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

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

Eelsoojendage ainult siis, kui see on vajalik:
eelsoojendage ahju ainult siis, kui seda on soovitatud
retseptis voi kiipsetustabelis.

Valige tumedad kipsetusplaadid: tumedad plaadid
neelavad soojust paremini, taiustades kiipsetamise
tohusust.

Planeerige oma toiduvalmistamist: valmistage mitu
rooga jarjest, et kasutada jadaksoojust ja valtida
tdiendavat eelsoojendamist.

Valige energiasaastuprogramm: kasutada spetsiaalset
ECO-programmi vdiksema energiatarbimise
tagamiseks. Lisateabe saamiseks vaadake
kiipsetustabelit.

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

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

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

MEAT (LIHA)

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

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

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

valatud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage

vett ka klipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kipsetamiseks
tavaparast kiipsetamist tGihel ahjutasandil.

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

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

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

Kui toit kuipsetamisel paisub, kasutage jargmisel
korral madalamat temperatuuri ja kaaluge véimalust
vahendada lisatud vedeliku kogust v6i segada segu
ornemalt.

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

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

KERGITAMINE

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

POORAMINE
TOIDUKATEGOORIAD KOGUS M
VALMIDUSASTE | PRUUNISTAMISASTE (KUPSETUSAJAST) TASE JA TARVIKUD
LASANJE Lasanje 0,5-3 kg — 0 — -\...éu-
Praeliha 0,6-2 kg 0 0 — R 3 -
Loomaliha
Burger 5 4
(Kotletid) 1,5-3 cm 0 — 3/5 [ T S
LIHA Sealiha Praeliha 0,6-2,5 kg — 0 — A 3 ;
Rostitud 0,6-3 kg - 0 B 2
Poultry kana '
(Linnuliha) Filee ja 5 4
rinnak 1-5cm — — 2/3 Arerenn ~ TS
Fillets (Fileed) 0,5-3 (cm) — - - N,
KALA 3 5
Kilmutatud fileed 0,5-3 (cm) — — — Alees S
Roasted
Potatoes 3
Roasted (Rostitud 0.5-1.5kg o 0 o —
Vegetables kartulid)
L (Rostitud Roasted
KOOGIVILI s5giviljad) Vegetables 0.5-1.5 k o 0 B 3
(Rostitud 2712 K9 R—
Kodgiviljad)
Vegetables Gratin iiks alus . . - 3
(Kébgiviljagrataan) e
Salty Cake (Soolane kook) 0,8-1,2 kg — 0 — -\éu-
Kuklid 60-150 g [tk] — — — 3
Leib :
Big Bread 2
(Suur leib) 0.7-2kg - — - —
Ohuke/ )
Ummargune umar — — — N
SOOLASED pitsa
PAGARITOOTED Paks pitsa alus _ — — -\1;12 ~
Pitsa 1 kiht — — _ ;
2 kihti 4 1
Pitsa ihti — — — A —
[kGlmutatud] 3 kihti _ _ — _\‘;IS ~ -\1;13 oA ! -
o 5 4 2
4 kihti — — — AR ARRs AR, -
Biskviitkook 0,5-1,2 kg — — — -\...éu-
MAGUSAD R 3
PAGARITOOTED KUPsised 0,2-0,6 kg - — - —
Tort 0,4-1.6 kg* — — — -....3|:'..;-
* Soovituslik kogus
[V ~ A== — TS
TARVIKUD . . .
Traatrest Anjuplaat/koogivorm / immargune Nérgumispann/kipsetusplaat Nérgumispann 500 ml veega

pitsaalus traatrestil
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5 OHKFRITUURIS TOIDUVALMISTAMISE TABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
= Kilmutatud frikartulid oy 650-850 Jah 200 25-30 a2
— s
g Kilmutatud kananagits = 5009 Jah 200 15-20 Fih—_, air
= ’e
E Kalapulgad =23 500 g Jah 220 15 - 20 A2
% s 4 2
2 Sibularéngad I==1 5009 Jah 200 15-20 EEEE - -
Varske paneeritud PR 4 2
= suvikorvits = 4009 Jah 200 15-20 B,
é Kodused friikartulid By 300-800 g Jah 200 20-40 a2
~ Segatud kédgiviljad =y 300-800 g Jah 200 20-30 a2
< Kanarinnad Ly 1-4cm Jah 200 20-40 ;.:fn,—_, air
- %e
< Kanatiivad == 200-1500 g Jah 220 30-50 Ff;,__, 2
< 3
< Paneeritud kotlet =) 1-4 cm Jah 220 20-50 Fih__, . 2 ,
= , 4 2
Kalafilee I==1 1-4 cm Jah 220 15-25 omEEE - -
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale 6huke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kipsetamistulemus, segage toitu soovitatud klpsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID &
Kuumadhufrittudr
CiRREiEEED al=r ~ r

TARVIKUD

Kuumadhufritiadr alus

Ahjuplaat véi koogivorm traatrestil

Norgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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=] KUPSETUSTABEL (AUR)

RETSEPT AURUTASE EELSOOJENDUS TEMPEORC’?TUUR K(EJITI\:;S RIUL JA TARVIKUD

Shortbread / Cookies (Klpsised) TASE 1 JAH 150 - 160 35-55 ;r
Small cake / Muffin (Vaike kook / muffin) TASE 1 JAH 160 - 170 30-40 ;r
Parmitainast koogid TASE 1 JAH 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Sponge cakes (Keeksid) TASE 1 JAH 160 - 170 30-40 -\%p
Focaccia TASE 1 JAH 210-230 20-40 1;
Véileivatort TASE 1 JAH 180 - 190 30-50 -\%u-
Vaike leib TASE 1 JAH 220 - 240 25-45 ;
Baguette (Bagett) TASE 1 JAH 220-250 20-40 1;
Suur leib (0,8 g - 1 kg) TASE 1 JAH 210-230 30-50 ;r
Ahjukartulid TASE 2 JAH 210-230 50-70 1;,:
Rostitud porgandid TASE 2 JAH 170 = 190 50-70 -\!Ti:'!r
Rostitud brokoli TASE 2 JAH 170 - 190 40-60 -\%np
-(I:ci)lrcrlé\ttlijg, EESig:eiciad, baklazaanid) TASE2 JAH 190-210 25-40 ;’
Vasikas/Loomaliha/Sealiha 1 kg TASE 2 JAH 200 - 210 60 - 90 ;,
Vasikas/loomaliha/sealiha (tukid) TASE 2 JAH 180 — 190 50-70 \;,
T?(e;st Beef rare (Veisepraad pooltoores) TASE 2 JAH 210230 40— 50 1;
Rostbiif, pooltoores 2 kg TASE 2 JAH 210 50-70 1;,
Lambajalg TASE 2 JAH 190 -210 55-75 ;r
Stew pork knuckles (Hautatud seakoot) TASE 2 JAH 160 - 180 85 - 100 ;a
Chicken/guinea fowl / duck (Kana/ TASE 2 JAH 220 - 240 50-70 ;
parlkana/part) 1-1,5 kg

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

= —
TARVIKUD

Ahjuplaat/koogiplaat/kipsetusnou restil

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
ahjuplaat restil
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— 2
_ Jah 170 30-50 NS
Leavened cakes / Sponge cakes oS 2
(Kerkinud / biskviitkoogid) - Jah 160 30-50 N
%, Jah 160 30-50 I
a%s 3
Taidisega koogid = Jah 160 - 200 30-85 |
(juustukook, struudel, dunapirukas) % 4 1
) Jah 160 - 200 30-90 e, A—r
_ Jah 150 20-40 - 3 -
& Jah 140 30-50 R
Kiipsised — 4 1
3 Jah 140 30-50 — e A,
& Jah 135 40 - 60 NI S
_ Jah 170 20-40 A 3 ,
s 4
Small cakes / Muffin (Vaiksed koogid \'—" Jah 150 30-50
/ muffinid) & Jah 150 30-50 A
& Jah 150 40 -60 L e
— Jah 180 - 200 30 - 40 L3
Choux buns (Tuuletaskud) Jah 180 - 190 35-45 | 4, 1
oS 5 3 1
¥09) Jah 180 - 190 35-45* A N
— Jah 90 110 - 150 L3
Meringues (Besee) & Jah 920 130 -150 14# ;
& Jah 90 140-160% |+ >, amoms .
— 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pitsa/sai/ IZ‘ Jah 190 -250 15-50
focaccia) & Jah 190 - 230 20-50 N S
ss
Jah 310 7-12 -\él,-
Pitsa (6huke pohi, paks pohi, focaccia) — 5 3 1
Jah 220 - 240 25-50*% AFs AR -
— Jah 250 10-15 1 3 r
Frozen pizza (Stigavkilmutatud pitsa) & Jah 250 10-20 -\él,- ;Jf
Jah 220 - 240 15-30 1 > [ 3 i N
23 Jah 180 - 190 45 - 55 e
soolased pirukad , & Jah 180 - 190 45-60 | ammmr e
(juurviljapirukas, singi-koorepirukas)
& Jah 180 - 190 45-70* I L
P %
= = L
FUNKTSIOONID c ti |
onven'lona Sunddéhk Convection Bake Grill (Grill) Turbo grill Eco tsukkel Pitsa
(Tavaline)
Aeeeenn P AR T T — | SN
TARVIKUD . .. . - . . .. . .
Traatrest Ahjuplaat véi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/ Nérgumispann 500 ml veega

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

klpsetusplaat
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS | TEMPERATUUR (°C) KESTUS (MIN) RIIUL JA TARVIKUD
— Jah 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % 4 1
(Volovanid / lehttainast kiipsised) I'—.I Jah 180 -190 20-40 | S—
w Jah 180 - 190 20-40% | amar e
Lasanje / lahtised pirukad / 3
kiipsetatud pasta / cannelloni E Jah 190 =200 45-65 —
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/ — 3
sealiha 1 kg — Jah 190 - 200 80-110 1 f
Kana/kulik/part 1 kg — Jah 200 - 230 50 - 100 1 3 r
— 2
Kalkun/hani 3 kg — Jah 190 - 200 80-130 1 f
Kiipsetatud kala / kala 3
kiipsetuspaberis (fileed, terve) E Jah 180 - 200 40-60 r
Tiidetud kodgiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 -200 >0-60 N
Toast (Rostleib ja -sai) b — 3 (kérge) 3-6 .
Fish fillets / Steaks (Kalafileed / Iil . 4 3
.. — 2 (keskmine) 20 - 30 ** Aveeen IR GOSN
-steigid)
Sausages / Kebabs / Spare ribs / .
Hamburgers (Vorstid / kebab / ribi / Ifl — 23 (tgikzw)lne - 15 - 30 ** aln -\\,;{
kotletid) 9
hood
Rostitud kana 1-1,3 kg = — 2 (keskmine) 55-70Q *** -\...2...:- '\\,;{
Leg of lamb / Shanks (Lambakoot / . 3
. — 2 (keskmine 60 — 90 ***
ok (keskrnine) 1>y
hod
Ahjukartulid = — 2 (keskmine) 35 - 55 *** 1 3 f
Vegetable gratin (K66giviljagrataan) oy — 3 (korge) 10-25 1 f
Terve s60gikord: Puuviljatort (tase 5) / N 5 3 1
lasanje (tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 it A S |
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50-100* -\éﬁ 1 ! r
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45-100* -‘...4|——.—'..,- 1 1 f
Fish & Vegetebles (Kala ja kddgivili) Jah 180 30-50* -\éﬁ 1 ! r
Ztrl;gj)d roasting joints (Taidetud ECO . 200 80— 120 * 3
Lihaléigud 3
ECO — _ *
(kaitlik, kana, lammas) 200 >0-100 J—
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse-eelistusele ahjust valja votta erineval ajal.
** Poorake toitu poole kiipsetusaja moéddudes.
*** Vajaduse korral pddrake toit Umber parast 2/3 kipsetusaja moéddumist.
) P P P )
s 5
= = =] ©
FUNKTSIOONID c i |
onven'lona Sundohk Convection Bake Grill (Grill) Turbo grill Eco tsukkel Pitsa
(Tavaline)
Aeennn ~ Ab—=lr | — S
TARVIKUD Ahjuplaat v6i koogivorm  Nérgumispann/kiipsetusplaat voi Nérgumispann/
Traatrest Nérgumispann 500 ml veega

traatrestil

ahjuplaat traatrestil

kipsetusplaat
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KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

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

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

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

pikemad.

SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne hooldamist voi puhastamist  abrasiivseid/soovitavaid Jadkide pehmendamiseks ja
veenduge, et ahi on maha pesuaineid, kuna need voivad eemaldamiseks voib kasutada
jahtunud. kahjustada seadme pinda. tavalist ahjupuhastusvahendit,
Arge kasutage aurupuhasteid. Kandke kaitsekindaid. mis !'I?tsuf(t,?l? a!‘uuci)‘onsuse. ja
Arge kasutage traatnuustikut ega  Enne mis tahes hooldustéod tuleb AL RS ST
muid abrasiivseid nuustikuid, ahi vooluvorgust lahti ithendada.

VALISPIND

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

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

SISEPINNAD

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

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

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

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

« Ust on voimalik puhastamise lihtsustamiseks
eemaldada.

TARVIKUD

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

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

Kuumadhufritlitrialust (kui on olemas) voib pesta
noéudepesumasinas.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tstikli I6pus
soovitatakse toimida jargmiselt:

1. Vajutage sahtli esikaane Glemist osa, mis on
tahistatud stivendiga, ja tdmmake kdepide vilja.

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

Tlhjendage veesahtel ja puhastage see.

Kuivatage komponendid pehme lapiga.

Vajaduse korral laske sahtlil 6hu kades kuivada ilma

kaant sulgemata.

Pange veesahtli kaas tagasi.

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

9. Vajutage sahtli esikaane pdhja, et kdepide imber
paigutada.

Markus: Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2 paevaks.

Kasutage veesahtli taitmisel ainult toatemperatuuril

olevat vett: kuum vesi voib mdjutada aurusisteemi

to6d. Kasutage ainult joogivett.

Aurufunktsioon on moéeldud vee tarbimise

optimeerimiseks. Seet6ttu on sahtli vahene

veetarbimine to6tamisel normaalne.

Mis tahes valge pulber, mis voib tekkida stivendi

pohja, on tingitud vees looduslikult esinevatest

mineraalidest.

ok wnN

N

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

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

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

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

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

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

3. Ukse tagasipaigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage
Glemine osa oma pessa.

4, Laske uks alla ja seejirel avage taielikult.
Langetage fiksaatorid algasendisse tagasi: Veenduge,
et need liiguvad |6puni alla.

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

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

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

1. Eemaldage ahi vooluvérgust.

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

3. Uhendage ahi uuesti elektrivérku.

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

Tootes kasutatav lambipirn on loodud spetsiaalselt
kodumasinatele ja ei sobi kodus tubade Uldiseks
valgustamiseks. (EU maarus nr 244/2009) Pirnid on
saadaval teeninduses.

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

Probleem

Ahi ei toota.

Ekraanil on kuvatud taht F ja
selle jarel number.

. 6th Sense'i kiipsetusfunktsioon
- 16ppeb ajaloendurit kuvamata.
. Kipsetamine |6ppeb enne

- ajaloenduse 16ppu.

_ Ahi ei lahe soojaks.

Tuli kustub.

Uks ei sulgu korralikult.

Kodus ldheb elekter ara.

[6ppes selge pdhjuseta voi
- ekraanil on kuvatud térge F3E3

: Termomeetriga kipsetustsiikkel :

Véimalik pohjus

Voolukatkestus.

Vooluvérgust lahti

- Uhendatud.

Tarkvara viga.

- Toidukogus erineb
i soovituslikust vahemikust.
- Uks on kipsetamise ajal

vatud.

A Kui ,DEMQ" funktsioon
- on sisse lUlitatud, siis on
. koik késklused aktiivsed ja

meniud kasutatavad, kuid

© ahi ei soojene.

lga 60 sekundi tagant
kuvatakse ekraanil tekst

- DEMO.

¢ OKO-reziim on sisse
Ulitatud.

Fiksaatorid on vales asendis.

Vale vboimsusseade.

Toidutermomeeter ei ole

- Gigesti Uhendatud

Lahendus

- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on

vooluvorku Ghendatud.

. Ldlitage ahi vélja ja uuesti sisse, et ndha, kas viga
¢ pusib.

Votke Uhendust teeninduskeskusega ja elge
number, mis jargneb tahele ,F".

Avage uks ja kontrollige toidu valmidusastet.
. Vajaduse korral [6petage kipsetamine, valides
- traditsioonilise funktsiooni.

Valige SEADED suvand DEMO ja lUlitage see vilja.

Valige SEADETEST reziim OKO ja lilitage see valja.

Veenduge, et fiksaatorid oleks diges asendis,

nagu on kirjeldatud ukse eemaldamise ja

- tagasipaigaldamise juhistes jaotises ,Puhastamine
- ja hooldus”.

- Kontrollige, kas teie kodune nimivéimsus on

vahemalt 3 kW. Kui mitte, védhendage voimsus
13 amprini. Valige menuust SEADED suvand

- VOIMSUS ja valige Madal.

Kontrollige toidutermomeetri Uhendust

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

QR-koodi kasutamine teie seadmes

Kiilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

©/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Omistajan opas I Fil

gll'l(’jOi SIITA, I;TTI'-'\ OSEI(;I' \lll\IHIRLPloolL-TU(I)(TTEEN

aadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisteroi

=) tuotteesi si\?ustolla www.registeFr)1O.eu SKANNAA LAITTEESSASI
OLEVA QR-KOODI SAADAKSESI
LISATIETOJA.

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

TUOTTEEN KUVAUS

1. Ohjauspaneeli

2. Puhallin ja pyorea lampdovastus
(ei nakyvissa)

. Hyllykkéohjaimet
(taso osoitetaan uunin edessa)

. Luukku
. Vesilokero

w

. Ylempi [ampovastus/grilli
. Lamppu

. Tunnistekilpi
(@la poista)

0 N O unn

9. Alempi lampovastus
(ei nakyvissa)

OHJAUSPANEELI
() ey @ e e §§ °C @§
= = I ) R S v it O &
1 y) 3 4 5 7 8 9
1. PAALLA / POIS 4, TAKAISIN 7. SELAUSPAINIKE,
Palaa edelliseen nakymaan. PLUSPAINIKE

Kytkee uunin paalle ja pois
paalta seka keskeyttaa aktiivisen
toiminnon.

2.SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin ja
valikkoon.

3. SELAUSPAINIKE,
MIINUSPAINIKE

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
laskemiseen.

Mahdollistaa asetusten
muuttamisen kypsentamisen
aikana.

5.NAYTTO

6. VAHVISTUS

Vahvistaa valitun asetuksen tai
asetetun arvon.

Kdytetaan valikon selaamiseen ja
toimintojen arvojen tai asetusten
nostamiseen.

8. VALINNAT / SUORA PAASY
TOIMINTOIHIN

Nopea paasy toimintoihin, kestoon,
asetuksiin ja suosikkeihin.

9. KAYNNISTA

Kdynnistaa toiminnon ilmoitettuja
tai perusasetuksia kayttaen.

Whj;lﬁool



VARUSTEET

RITILA

(

. UUNIPANNU

)

. LEIVINPELTI *

. LIUKUKISKOT*

“Z

: Kaytetaan uunipeltina

: lihan, kalan, vihannesten,
: focaccian tms.

. kypsentamiseen tai ritilan
- alla tippuvan nesteen

. keraamiseen.

Kaytetaan ruoan
kypsentamiseen tai
pannujen, kakkuvuokien
ja muiden uuninkestavien
astioiden tukitasona.

: Kaytetaan kaikkien leipa- ja
. leivonnaistuotteiden, mutta :
¢ my0&s uunipaistien, foliossa
. kypsennettavan kalan jne.
: paistamisessa.

: Helpottaa varusteiden
asettamista uuniin seka
: niiden ottamista pois.

AIR FRY -ALUSTA*

EEEEDT

Kaytetaan ruokien
valmistukseen limapaisto
-toiminnolla; leivinpelti
sijoitetaan alemmalle
tasolle kerddamaan
mahdollisesti putoavat
murut ja nesteet. Voidaan
pesta astianpesukoneessa.

Tarvikkeiden maara ja tyyppi saattaa vaihdella ostetusta mallista riippuen.
Muita varusteita voidaan ostaa erikseen; tilauksia ja tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen palveluun.

* Saatavana vain eraissa malleissa

RITILAN JA MUIDEN TARVIKKEIDEN ASETTAMINEN

Aseta ritild vaakatasossa liu'uttamalla sitd kannattimia
pitkin. Varmista, etta korotettu reuna osoittaa
ylospain.

Muut varusteet, kuten uunipannu ja leivinpelti,
asetetaan paikalleen samoin kuin ritilakin.

HYLLYKKOOHJAIMIEN IRROTUS JA TAKAISIN
ASETUS

« Hyllykkéohjaimet voidaan irrottaa nostamalla niita
ylospdin ja vetamalla alaosat pois paikoiltaan: Nyt
kannattimet ovat poistettavissa.

« Voit kiinnittaa kannattimet takaisin asettamalla ne
ensin takaisin ylempaan kiinnikkeeseen. Pida niita
ylhaalla ja liu'uta ne uunin sisdlle. Laske ne taman
jalkeen paikoilleen alempaan kiinnikkeeseen.

LIUKUKISKOJEN KIINNITYS

Irrota kannattimet uunista ja
irrota liukukappaleiden
suojamuovi.

Kiinnita liukukappaleen

=" ylempi pidike kannattimeen
» ja liu'uta liukukappaletta niin
’ pitkalle kuin se menee. Laske
§ toinen pidike paikoilleen.

Kiinnita kannatin paikoilleen
painamalla pidikkeen
alaosaa tukevasti kannatinta
vasten. Varmista, etta
liukukappaleet liikkuvat
vapaasti. Toista nama
vaiheet toiselle samalla
tasolla olevalle
kannattimelle.

Huomaa: Liukukappaleet voidaan asettaa mille tahansa
tasolle.
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TOIMINNOT

Nadiden ansiosta voit valmistaa automaattisesti
kaikentyyppisia ruokia (lasagne, liha, kala, vihannekset,
kakut ja leivonnaiset, suolaiset leivonnaiset, leipa,
pizza). Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
H=

—IHOYRYTOIMINTO

Talla toiminnolla voit valmistaa ruokia miellyttavan
rapeiksi ja ruskistuneiksi ulkoa, mutta samalla pehmeiksi
ja meheviksi sisalta. Parhaiden kypsennystulosten
saavuttamiseksi on suositeltavaa valita hdyrytaso 1
leivalle ja jalkiruoille tai hdyrytaso 2 vihanneksille, kalalle
jalihalle.

Lisatietoja manuaalisista hoyrykypsennysjaksoista saat
"Hoyry"-kypsennystaulukosta.

=

GRILLI

Pihvien, kebabin ja makkaroiden grillaus,
gratiinivihannesten paistaminen tai leivan paahtaminen.
Kun grillaat lihaa, suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu mille
tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml juomavetta.

o—
O— PERINTEISET TOIMINNOT

«  KONVEKTIOUUNI
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

« TURBO GRILL

Suurikokoisten lihapalojen grillaaminen (koivet,
paahtopaisti, broileri). Suosittelemme keraamaan
kypsennysnesteet uunipannulle: Aseta uunipannu
mille tahansa tasolle ritilan alle ja lisaa 500 ml
juomavetta.

« PAKASTE LEIV.

Toiminto valitsee automaattisesti ihanteellisen
kypsennyslampdtilan ja tilan viidesta valmiille
pakasteruoille tarkoitetusta tyypista. Uunia ei tarvitse
esilammittaa.

« ERIKOISTOIMINNOT

»  PITSA

Talla toiminnolla voit valmistaa herkullista
kotitekoista pizzaa alle 10 minuutissa aivan kuten
ravintolassa.

Erityinen kypsennysjakso toimii yli 300
celsiusasteen lampdtilassa, jolloin saadaan sisalta
pehmeda, reunoiltaan rapeaa ja taysin tasaisesti
ruskistunutta pizzaa.

» ILMAPAISTO

Talla toiminnolla voit valmistaa ranskanperunoita,
kananugetteja ja paljon muuta kdyttdaen
vahemman 6ljya ja saaden silti mukavan rapeita
lopputuloksia. Kuumennuselementit kiertava

tilan lammittamiseksi kunnolla ja puhallin
kierrattaa kuumaa ilmaa. Parhaat tulokset saadaan
ainoastaan kayttamalla llmapaisto -alustaa
(toimitetaan joidenkin mallien mukana). Aseta
ruoka llmapaisto -alustalle yhteen kerrokseen

ja noudata llmapaisto -alustan kayttdohjeita
parhaiden tulosten aikaansaamiseksi. Valta
useamman kuin yhden alustan kayttamista
epatasaisen kypsennyksen ehkaisemiseksi.

» KOHOTUS
Makeiden ja suolaisten taikinoiden optimaalinen
kohottaminen. Kohotustuloksen takaamiseksi
ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa vield
kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.

» PIDA LAMPIMANA

Vastavalmistetun ruoan pitéamiseen kuumana ja
rapeana.

» DEFROST (SULATUS)
Nopeuttaa ruoan sulatusta. Aseta ruoka

keskitasolle. Jata ruoka pakkaukseen, jotta se ei
kuivu ulkoa.
» SAASTOOHJELMA *
Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden
kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama
saastoohjelma on kaytdssa, valo pysyy pois
paalta kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa
saastoohjelmaa ja optimoida virrankulutuksen,
uunin luukkua ei tule avata ennen kuin ruoka on
taysin kypsaa.

PERINTEINEN
Kaikenlaisten ruokien kypsentaminen yhdella tasolla.

%% | KIERTOILMA

Kypsentaa eri ruokia, jotka vaativat saman
kypsymislampadtilan eri tasoilla (enintaan kolmella)
samanaikaisesti. Tata toimintoa voidaan kayttaa eri
ruokien valmistukseen ilman, etta tuoksut siirtyvat
ruokalajista toiseen.

2
_ﬁ NOPEA ESIKUUMEN.
Esikuumentaa uunin nopeasti.

@ AJASTIN

Ajan mittaamiseen aktivoimatta mitaan toimintoa.

.+|pumpIsTUS

«  PYROLYYSIPUHD.

Poistaa kypsennyksen aikana syntyneet roiskeet
kayttamalla erittdin korkeaa lampédtilaa. On mahdollista
valita kaksi eri itsepuhdistusjaksoa: koko jakso
(Pyrolyysipuhd.) ja lyhyt jakso (Pyro/puhd./Eco).
Suosittelemme kayttamaan koko jaksoa parhaan
puhdistustuloksen saavuttamiseksi.

SMART CLEAN
Taman matalassa lampétilassa toimivan erityisen
puhdistusjakson aikana vapautuva hoyry helpottaa lian ja
ruoasta jaaneiden tahrojen irtoamista. Kaada uunin
pohjalle 200 ml juomakelpoista vetta ja kdaynnista
toiminto ainoastaan kun uuni on kylma.
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@ SUOSIKKI

Hakee 10 suosikkitoiminnon luettelon.

!
{05" ASETUKSET

Saataa uunin asetukset. Kun ECO-tila on aktiivinen,
ndyton kirkkautta vahennetaan energian sadstamiseksi
jalamppu sammuu 1 minuutin kuluttua. Se aktivoidaan
uudelleen automaattisesti, kun painetaan mita tahansa
painiketta. Kun “DEMO"-tila on paalla, kaikki komennot
ovat kdytettavissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei
kuumene. Tama tila laitetaan pois paalta menemalla
“DEMOQ"-tilaan “ASETUKSET"-valikosta ja valitsemalla “Pois
paalta”. Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU.” tuote sammuu ja
palaa sitten ensimmadisen kdynnistyskerran tilanteeseen.
Kaikki asetukset pyyhkiytyvat pois.

* Toimintoa kdytetdan viitteena energiatehokkuutta
koskevassa ilmoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014
mukaisesti
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ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

1. KIELEN VALINTA

Kun laite kytketdaan paalle ensimmaisen kerran, on
asetettava kieli ja kellonaika: Nayttoon tulee “Suomi”.

Paina + tai — selataksesi kielivalikoimaa ja valitse
haluamasi. Vahvista valinta painamalla . .

Huomaa: Kieltd voidaan mydhemmin muuttaa valitsemalla
KIELI-valikkokohta ASETUKSET-valikosta painamalla &

2. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kdayttamaan sahkoévirtaa tasolla,
joka sopii kodin sahkoverkkoon, jonka luokitus on
enemman kuin 3 kW (16): Jos kodin sahkoverkon teho

on alhaisempi, sinun on laskettava kyseista arvoa (13).

Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET” ja
valitse “"MATALA".

3. ASETA AIKA

Kielen valinnan jalkeen on asetettava tamanhetkinen
aika: Naytossa vilkkuu kaksi tunteja tarkoittavaa
numeroa.

A\ —/—
1o

g

N

- 7 S

Paina - tai — oikean tunnin asettamiseksi ja paina
" 1 Naytossa vilkkuu kaksi minuutteja tarkoittavaa
numeroa. Aseta minuutit painamalla + tai — ja
vahvista painamalla . .

Huomaa: Sinun on ehka asetettava aika uudelleen
pitkdn sahkokatkon jalkeen. Valitse “KELLO"-valikkokohta
"ASETUKSET"-valikosta painamalla

4. LAMMITA UUNI

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: Tama
on tdysin normaalia.

Taman vuoksi ennen ruokien kypsennysta
suosittelemme lammittamaan uunia tyhjana,

jotta poistetaan mahdolliset hajut. Poista uunista
suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka sisalla olevat
varusteet. Lammita uunia 200 °C:ssa noin tunnin
ajan ja kayta mieluiten kiertoilmatoimintoa (esim.
"Kiertoilma" tai "Konvektiouuni”).

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kdyton jdlkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.
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PAIVITTAINEN KAYTTO

1. VALITSE TOIMINTO

Painikkeen painaminen kytkee uunin paalle:
nayttdon tulee viimeinen kdytdssa ollut paatoiminto tai
paavalikko.

Toiminnot voidaan valita painamalla kuvaketta, silloin
kuin kyseessa on jokin paatoiminnoista, tai selaamalla

valikon lapi: Haluttu valikkokohta valitaan (naytolla
nakyy ensimmainen valittavissa oleva kohta) painamalla
—+ tai — ja vahvistamalla sitten painamalla ./ .

2. TEE TOIMINNON ASETUKSET

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Naytolla nakyvat jarjestyksessa asetukset,
joita voit muuttaa. Jos haluat muuttaa edellista asetusta
uudelleen, paina <I<

LAMPOTILA / GRILLIN TASO / HOYRYTASO

Kun arvo vilkkuu naytélld, muuta sitd painamalla -
tai — javahvista sitten painamalla ./ ; jatka sitten
seuraaviin asetuksiin (jos mahdollista).

Samalla tavalla on mahdollista asettaa grillin taso; 1
(matala), 2 (keski) tai 3 (korkea).

Hoyrytoiminnossa voit valita tuotettavan héyryn
madran: Hoyrytaso 1 (matala) tai 2 (korkea).

Huomaa: Kun toiminto on aktivoitu, ldampdtilaa/grillin
tasoa voidaan muuttaa kdyttdmalld - tai — , sen
jalkeen kun on painettu painiketta °C .

KESTO

X
N
z

7
X

- e
i

Kun kuvake (& vilkkuu néytolls, aseta haluamasi
kypsennysaika painamalla | tai — ja vahvista

sitten painamalla . . Kypsennysaikaa ei ole pakollista
asettaa, jos haluat seurata kypsennysta manuaalisesti
(ilman ajastinta): Vahvista painamalla ./ tai [ > ], jolloin
toiminto kaynnistyy. Jos valitset taman toimintatilan, et
voi ohjelmoida viivastettya kaynnistysta.

Huomaa: Voit sadtaa kypsennyksen aikana asetettua
kypsennysaikaa painamalla () : muuta sita painamalla

tai — ja vahvista sitten painamalla ./ .

PAATTYMISAIKA (KAYNNISTYSVIIVE)

Monissa toiminnoissa on kypsennysajan asettamisen
jalkeen mahdollista viivastaa toiminnon kdynnistymista
ohjelmoimalla sen paattymisaika. Naytolla nakyy
paattymisaika samalla kun kuvake &/ vilkkuu.

— §G\f

Aseta haluamasi kypsennyksen paattymisaika
painamalla -+ tai — ja paina sitten ./ toiminnon

vahvistamista ja aktivointia varten. Aseta ruoka uuniin
ja sulje luukku: Toiminto kaynnistyy automaattisesti
sen jalkeen, kun on kulunut laskettu aika, joka tarvitaan
siihen, etta kypsennys paattyy asetettuna ajankohtana.
Huomaa: Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa
uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi
lampdtilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika
on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.
Odotusaikana voit painaa tai — muuttaaksesi
ohjelmoitua paattymisaikaa tai muuttaa muita asetuksia
painamalla << . Jos haluat katsella tietoja, painamalla ()
voit vaihtaa nayttdon paattymisajan tai keston.

3.6™ SENSE
Nama toiminnot valitsevat automaattisesti parhaan
kypsennystavan, lampdtilan seka kypsennyksen ja
paistamisen keston kaikille tarjolla oleville ruokalajeille.
N&in halutessasi voit yksinkertaisesti ilmoittaa ruoan
ominaisuudet ja saat aina parhaan tuloksen.
PAINO / KORKEUS (PYOREA-PELTI-KERROKSET)

6
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Toiminnon asettamiseksi asianmukaisesti on
noudatettava nayton ohjeita silla nakyvien kehotusten
mukaisesti ja painettava — tai — vaaditun arvon
asettamiseksi ja vahvistettava sitten painamalla ./ .

KYPSYYSTASO / RUSKISTUS

Eraissa 6™ Sense -toiminnoissa on mahdollista sdataa
kypsyystasoa.

6

Kun uuni kehottaa, valitse haluttu kypsyystaso raa'asta
(-1) erittdin kypsaan (+1) painamalla —+ tai — .Vahvista
painamalla ./ tai[ > |, jolloin toiminto kdynnistyy.

Samalla tavoin on eraissa 6™ Sense -toiminnoissa
mahdollista saataa ruskistustasoa matalasta (-1) korkeaan
(+1).

4. HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla "Hoyry" manuaalisista toiminnoista on
mahdollista valmistaa mita tahansa ruokaa hoyrya
kayttaen. Hoyry levidaa ruokaan nopeammin ja
tasaisemmin verrattuna konventiotoimintojen kuumaan
ilmaan: tama vahentaa kypsennysaikaa ja lukitsee ruoan
arvokkaat ravinteet seka varmistaa, etta saat erinomaisia
ja erittdin herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla. Luukku
tulee pitaa kiinni koko hdyrytyskypsennyksen ajan.
Tayta laatikko vedella ennen ruoanlaittoa. Veden maara
riippuu ohjauspaneelista valitusta hdyrytasosta:

« Hoyrytaso 1 (matala, ihanteellinen leivalle ja
jalkiruoille): tarvitaan vain pieni maara vetta
kypsennysajasta riippumatta. Tayta laatikko merkkiin
"1" asti.

«  Hoyrytaso 2 (korkea, ihanteellinen vihanneksille,
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kalalle ja lihalle): tayta laatikko merkkiin "1" tai "2"
asti, jolloin hdyrya voidaan tuottaa vastaavasti 100
tai 200 minuuttia.

Sulje laatikko tyontamalla sita varovasti paneelia
kohden, kunnes se on taysin suljettu. Kun laatikko on
asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla
KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttdva suljettuna,
veden tayttamista lukuun ottamatta.

-
—A0
o

TN

v B |

Ensimmaisen tayttokerran jalkeen ja kun kyseessa ovat
pitemmat kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut,
saattaa olla tarpeen lisata sita uudestaan, jotta jakso
saadaan suoritetuksi loppuun.

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

Jos oletusarvot ovat oikein tai kun olet tehnyt haluamasi
asetukset, voit aktivoida toiminnon milloin tahansa
painamalla [ > ].

Jos painat viivevaiheen aikana painiketta [ > ], uuni
kysyy, haluatko hypata taman vaiheen yli ja kdynnistaa
toiminnon valittomasti.

Huomaa: Kun toiminto on valittu, ndytolta nakyy sopivin
taso kutakin toimintoa varten. Voit pysdyttaa aktivoidun
toiminnon milloin tahansa painamalla .

Jos uuni on kuuma ja toiminto vaatii tietyn
enimmaislampétilan, ndytolla nakyy viesti. Voit
joko valita toisen toiminnon tai odottaa taydellista
jaahdytysta.

6. ESIKUUMENNUS

Joihinkin toimintoihin kuuluu uunin
esikuumennusvaihe: Kun toiminto on kdynnistynyt,
naytto ilmoittaa, etta esikuumennusvaihe on aktivoitu.

Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu aanimerkki ja
naytto osoittaa, etta uuni on saavuttanut asetetun
lampétilan; "LISAA RUOKA". Avaa nyt luukku, aseta ruoka
uuniin, sulje luukku ja aloita kypsennys painamalla .
tail > |.

Huomaa: Jos ruoka asetetaan uuniin ennen
esikuumennuksen pdattymistd, se saattaa vaikuttaa

haitallisesti lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun
avaaminen esikuumennusvaiheen aikana aiheuttaa sen
keskeytymisen.

Kypsennysaika ei sisalla esikuumennusaikaa. Voit aina
muuttaa lampétilaa, jonka haluat uunin saavuttavan,
kdyttamalla - tai — .

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Eraissa 6th Sense -toiminnoissa ruokaa on kaannettava
kypsennyksen aikana.

Talloin kuuluu danimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Avaa luukku, suorita ndyton ilmoittama
toimenpide ja sulje luukku; jatka sitten kypsennysta
painamalla @

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella 10 %,
uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy suoritettava
toimenpide. Tarkasta ruoka, sulje luukku ja jatka
kypsentamistd painamalla ./ tai[ > |.

Huomaa: Ohita ndm3 toimenpiteet painamalla > | . Jos
mitdan toimenpidetta ei kuitenkaan suoriteta tietyn ajan
kuluessa, uuni jatkaa kypsentamista.

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja ndytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu.

Jatka kypsentamista manuaalisesti (ilman ajastinta)
painamalla [ > ] tai aseta uusi kesto painamalla -,
jolloin kypsennysaika jatkuu. Kummassakin tapauksessa
kypsennysparametrit sailyvat.

RUSKISTUS

Joidenkin toimintojen avulla voit ruskistaa ruoan pinnan
aktivoimalla grillin kypsennyksen paattymisen jalkeen.

Kun naytolla nakyy kyseinen viesti, tarpeen vaatiessa
kdynnista viiden minuutin ruskistusjakso painamalla .
. Voit pysdyttaa toiminnon milloin tahansa painamalla
[ O], jolloin uuni menee pois paalta.

SUOSIKIT

Kun kypsennys on viety loppuun, ndytto kehottaa
tallentamaan toiminnon numeroon valilla 1-10
suosikkiluettelossasi.
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Jos haluat tallentaa toiminnon suosikiksi ja sailyttaa
nykyiset asetukset tulevaa kayttoa varten, paina ./,
muussa tapauksessa jata viesti huomioimatta painamalla

<.
Kun olet painanut ./ valitse numerokohta painamalla
—+ tai — ja vahvista sitten painamalla ..

Huomaa: Jos muisti on tdynnd, tai valittu numero on jo
kdytetty, uuni pyytaa vahvistusta edeltavan toiminnon
ylikirjoittamiseen.

Tallennettuja toimintoja haetaan myohemmin
painamalla () : Naytt6én ilmestyy suosikkitoimintojen
luettelo.

Valitse toiminto painamalla + tai — , vahvista
painamalla ./, seka aktivoi painamalla [ > ] .
. PUHDISTUS

« PYROLYYSIPUHD.

Ala koske uuniin Pyro-jakson aikana.

Pida lapset ja elaimet poissa uunin luota Pyro-
jakson aikana ja sen jilkeen (kunnes huone on
tuuletettu).

Poista kaikki varusteet - myos hyllykkéohjaimet —
uunista ennen toiminnon kdynnistamista. Jos uuni

on asennettu keittotason alle, on varmistettava,

etta kaikki polttimet tai sahkolevyt on sammutettu
itsepuhdistusjakson ajaksi. Parhaiden puhdistustulosten
saavuttamiseksi poista pahin lika kostealla

sienelld ja tavallisella uuninpuhdistusaineella

ennen Pyro-toiminnon kdyttoa. Suosittelemme
pyrolyysipuhdistustoimintoa vain, jos uuni on erittain
likainen tai siita tulee pahaa hajua kypsennyksen aikana.

Kun painat <], naytélle tulee “Pyro”.

Paina -+ tai — halutun jakson valitsemiseksi ja
vahvista sitten painamalla ./ . Kun jakso on valittu,
voit halutessasi painaa | tai — asettaaksesi
paattymisajan (viivastetty kaynnistys), ja vahvistaa sitten
painamalla .

Puhdista luukku ja ota pois kaikki varusteet kehotuksen
mukaisesti; kun olet valmis, sulje luukku ja paina

: uuni aloittaa itsepuhdistusjakson ja luukku lukkiutuu
automaattisesti: naytolle tulee varoitusviesti seka
lahtolaskenta, joka ilmoittaa kdynnissa olevan jakson
tilasta.

Kun jakso on paattynyt, luukku pysyy lukittuna kunnes

uunin sisalampatila on palannut turvalliselle tasolle.

« SMART CLEAN
Kun painetaan 7.+ , ndyttdon tulee “Smart Clean”.
@

Toiminto aktivoidaan painamalla [ > ]: nayttd kehottaa
suorittamaan kaikki tarvittavat toimenpiteet, joilla
saadaan parhaat puhdistustulokset: Seuraa ohjeita ja
paina lopuksi ./ . Kun kaikki vaiheet on suoritettuy,
aktivoi puhdistusjakso kehotettaessa painamalla [ > .

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sielta ei karkaisi vesindyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndyto6lla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisapinnat sitten liinalla tai sienella.

.AJASTIN
Tama toiminto aktivoidaan painamalla ('J kuvaketta.
Painamalla - tai — asetetaan ajan haluttu pituus ja

ajastin aktivoidaan sitten painamalla ./ .

Kun ajastin on lopettanut asetetun ajan kaanteisen
laskennan, kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy tata
koskeva ilmoitus.

Huomaa: Ajastin ei kytke paalle mitaan kypsennysjaksoja.
Ajastin voidaan aktivoida my®os silloin, kun jokin toiminto
on kaynnissa.

Ajastin jatkaa ajan laskemista takaperin puuttumatta
ohjelman toimintaan mitenkaan.

Taman vaiheen aikana ei ole mahdollista nahda ajastinta
(nakyy vain kuvake (1) ), joka jatkaa jaljelle ja&van ajan
laskemista taustalla. Ajastinta voidaan muokata painamalla
kuvaketta (U ja asettamalla aika — -tai — -kuvaketta
kayttaen.

Ajastin voidaan peruuttaa painamalla kuvaketta ('
ja valitsemalla sitten — kunnes nakyva aika on "----".
Vahvista painamalla o .

. LUKKO

Painikkeet lukitaan painamalla <<Jja pitamalla
painettuna vahintaan viiden sekunnin ajan.
Nappaimistolukko avataan suorittamalla toimenpide
uudelleen.

CL\/
L
r

Huomaa: Toiminto voidaan aktivoida myos kypsennyksen
aikana. Turvallisuussyista uuni voidaan kytked pois paalta
milloin tahansa painamalla
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.HUOMAUTUKSIA

- Al peitd uunin sisdosaa alumiinifoliolla.

. Al3 vedi kattiloita tai pannuja uunin pohjaa pitkin,
jotta emalipinnoitus ei vahingoitu.

- Al aseta painavia painoja luukun paille dlaka ota
luukusta tukea.

. ENERGIATEHOKKUUTTA KOSKEVIA

HUOMAUTUKSIA

+ Hyddynna jadannéslampda: sammuta uuni 5-10
minuuttia ennen kypsennyksen loppumista, jotta
jaljelld oleva lampd voidaan kayttaa.

+  Pida luukku suljettuna: valta mahdollisuuksien
mukaan uunin luukun avaamista kypsennyksen
aikana, jotta lampo ei padse karkaamaan.

«  Kypsenna suurempia annoksia: kdyta uunia
paaasiassa isompien ruokien (esim. yli 1 kg:n liha) tai
suurempien annosten valmistukseen, jotta kdytat
energian mahdollisimman tarkkaan hyvaksi.

«  Puhdista luukun tiiviste saanndllisesti: puhdas
tiiviste estaa lampohavidita ja takaa tehokkaan
kypsennyksen.

+  Esilammita vain tarvittaessa: esilammita uuni vain
jos reseptissa tai kypsennystaulukossa kehotetaan
tekemaan nain.

« Valitse tummia leivinpelteja: tummat pellit imevat
lampda paremmin, jolloin kypsennysteho paranee.

+ Suunnittele ruoanlaitto: valmista useita ruokia
perakkain jaannoslammon hyddyntamiseksi ja
turhan esilammityksen valttamiseksi.

+ Valitse energiaa sadstava ohjelma: kayta erityista
ECO-ohjelmaa pienempada energiankulutusta varten.
Katso kypsennystaulukosta lisaa vinkkeja.

- Poista tarvikkeet, joita ei kayta: ota pois
tarpeettomat pellit tai ritilat; tama tehostaa
lammaonkiertoa ja pienentaa lampohukkaa.
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HYODYLLISIA OHJEITA

KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja
taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.
Kypsennysaika alkaa hetkesta, jolloin ruoka asetetaan
uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampatilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan
maarasta ja kaytetyista varusteista. Kayta ensin
alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei
vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin. Kayta
toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia
vuokia ja uunipelteja. Voit kayttada myos pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, etta
talloin paistoajat ovat hieman pidempia.

ERI RUOKIEN KYPSENNYS SAMANAIKAISESTI

Toiminnolla “Kiertoilma” on mahdollista kypsentaa
samanaikaisesti saman kypsennyslampdtilan vaativia
ruokia (esimerkiksi kalaa ja vihanneksia), eri tasoilla.
Ota lyhyemman paistoajan vaativat ruoat pois uunista
ensin ja jatka pidemman ajan vaativien ruokien
kypsentamista.

Voit kdyttaa kaikenlaisia pelteja tai pyrexvuokia
paistettavan lihan koon mukaisesti. Paistia varten on
hyva lisata astian pohjalle lihalienta ja kostuttaa lihaa
kypsennyksen aikana. Se antaa my®os lisaa makua.
Huomaa, etta taman toiminnon aikana syntyy hoyrya.
Kun paisti on kypsd, anna sen levata uunissa viela
10-15 minuuttia tai kaari liha alumiinifolioon.

Kun grillaat lihapaloja, valitse yhta paksuja paloja,
jotta ne kypsyvat tasaisesti. Hyvin paksut lihapalat
vaativat pidemman kypsennysajan. Aseta ritila
alemmalle tasolle kauemmaksi grillivastuksesta, jotta
pinta ei pala. Kdanna lihaa, kun kypsennysajasta on
kulunut kaksi kolmasosaa. Avaa luukku varovasti, silla
sisalta tulee hoyrya.

Ruoasta tippuvien nesteiden kerdamiseksi on ritilan
alle suositeltavaa asettaa uunipannu, jossa on puoli
litraa vetta. Lisaa vetta tarvittaessa.

JALKIRUOAT

Paista huolellista paistamista vaativat jalkiruoat
perinteiselld toiminnolla yhdella tasolla.

Kayta tummia metallisia paistopannuja ja laita ne aina
uunin mukana toimitetun ritilan paalle. Kun paistat
useammalla tasolla, valitse kiertoilmatoiminto ja laita
kakkuvuoat ritildiden paalle eri kohtiin, jotta ilma
padsee kiertamaan hyvin.

Tarkista kohoavan kakun kypsyys puutikulla
tyontamalla se kakun keskelle. Jos tikkuun ei tartu
taikinaa, kakku on kypsa.

Jos kaytat paistopannuja, joissa on tarttumaton
pinnoitus, dla voitele vuokaa, silla talléin kakku ei
kohoa valttamatta tasaisesti reunoilta.

Jos leipomus “paisuu” leivonnan aikana, kayta
seuraavalla kerralla alhaisempaa lampdétilaa; voisit
myo6s vahentaa lisattavan nesteen maaraa tai
sekoittaa taikinaa varovaisemmin.

Jalkiruoat, joissa on runsaasti nestetta sisaltava
tayte tai kuorrutus (kuten esim. juustokakku tai
hedelmapiirakat), on hyva paistaa toiminnolla
Kiertoil mapaisto. Jos kakun pohja jaa lilan kosteaksi,
paista kakku seuraavalla kerralla alemmalla tasolla
ja ripottele taikinapohjan paalle korppujauhoja tai
keksinmuruja ennen tdytteen lisadmista.

RISING (KOHOTUS)

Taikina on suositeltavaa peittaa kostealla liinalla
ennen uuniin laittamista. Talla toiminnolla
kohotusaika on noin kolmanneksen lyhyempi kuin
huoneenlammaossa (20-25 °C). Pizzan kohotusaika on
noin yksi tunti 1 kg:n taikinaa kohden.
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6 KYPSENNYSTAULUKKO

R KAANTAMINEN
RUOKALUOKAT MAARA | KYPSYYS | RUSKISTUSTASO (SUHTEESSA TASO JA VARUSTEET
KYPSENNYSAIKAAN)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - qép
Paisti 0,6 - 2 kg 0 0 - . 3 .
Naudanliha g 4
Jauhelihapihvi 1,5-3cm 0 - 3/5 Al P ]
LIHA Porsaanliha : Paisti 0,6 -2,5kg - 0 - R 3 -
Paahdettu kana | 0,6 -3 kg - 0 - 5 2 -
Broileri 5 4
Filee & rintapala| 1-5cm - - 2/3 Al P fnnd
Fileet 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \\,i\,w[
KALA 3 5
Fileet-pakastetut 0,5-3 (cm) - - - LN S
L. 3
Paahdetut Paistinperunat | 0,5-1,5kg - 0 - - -
VIHANNEKSET  kasvikset  Paahdetut 05-15kg| - 0 - L3
kasvikset
Kasvisgratiini yksi ritila - - - -\%u-
Piiraat 0,8-1,2kg - 0 - «%p
. w 60-150 g 3
Sampylat . - - -
Leipi [kukin] E\f
Suuri leipa 0,7-2 kg - - - A .
Ohut/pyorea . 2
pizza Pyored - - - A=
SbelET Paksu pizza pelti - - - é
LEIVONNAISET A= -
1 taso - - - A 2 -
Pitsa
2 tasoa - - - -uéln - ! -
Pizza [pakaste]
5 3 1
3 tasoa - - - abFr AR A r
5 4 2 1
4 tasoa - - - afr Ar Al - r
Sokerikakku 0,5-1,2kg - - - .\él,.
MAKEAT . - 3
LEIVONNAISET Pikkuleivat 0,2-0,6 kg - - - - -
Torttu 0,4-1,6 kg* - - - -u%u-
* Suositeltu maara
Peeeses al aFr ~ r w
VARUSTEET Uunipelti / Kakkupelti / Pyorea
Ritila Hnipe ,I 2 upe ..I . yored Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
pizzapelti ritilalla
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5| AIR FRY -KYPSENNYSTAULUKKO

SUOSITELTU . D KESTO TASO JA
RESEPTI TOIMINTO 2 °
MAARA ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) (MIN) VARUSTEET
< Pakasteranskanperunat i 650-850g Kylla 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
(@)
. s N 4 2
2 Pakastetut kananugetit = 5009 Kylla 200 15-20 =y
> =
E  Kalatikut = 500 g Kylls 220 15-20 A2
&
§ Sipulirenk = 500 Kylla 200 15-20 4 - 2 -
< ipulirenkaat ==1 g ylla - -
— . . P . 4 2
o Tuore leivitetty zucchini = 400g Kylla 200 15-20 e - -
= ’e
2 Maalais ranskalaiset I==] 300-800g Kylla 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
=
I . .. 4 2
= Sekavihannekset I==1 300-800g Kylla 200 20-30 ey
O s . 4 2
< Broilerinrinta = 1-4cm Kylla 200 20-40 mEm - -
—l als
Z  Broilerin siivet =) 200- 1500 g Kylla 220 30-50 A 2
< O P . 4 2
% Broilerinleike = 1-4cm Kylla 220 20-50 mEEE A -
= . ) 4 2
Kalafilee == 1-4cm Kylla 220 15-25 mEEE - -

Kun haluat kypsentaa tuoreita tai kotitekoisia ruokia, levitd ohut kerros 6ljya ruoan pinnalle.
Tasaisten kypsennystulosten takaamiseksi sekoita ruokaa suositellun kypsennysajan puolessa valissa.

o’

Kiertoilmakypsennysalusta

Uunipelti tai kakkupelti ritilalla

kL)
TOIMINNOT ==
liImapaisto
CiRREiEEED al=r ~ r
VARUSTEET

Uunipannu / leivinpelti tai

pelti ritilalla
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=] HOYRYKYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI HOYRYTASO ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) }((,\EATL? TASO JA VARUSTEET
Murokeksit/pikkuleivat TASO 1 KYLLA 150- 160 35-55 ;r
Pienet kakut/muffinit TASO 1 KYLLA 160 - 170 30-40 ;r
Nostatetut kakut TASO 1 KYLLA 170 - 180 40 -60 -\éu-
Sokerikakut TASO 1 KYLLA 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia TASO 1 KYLLA 210-230 20-40 1;
Vuokaleipa TASO 1 KYLLA 180 - 190 30-50 -\%u-
Pieni leipa TASO 1 KYLLA 220 - 240 25-45 ;r
Patonki TASO 1 KYLLA 220 -250 20-40 1;
Suuri leipd 0,8-1 kg TASO 1 KYLLA 210-230 30-50 ;r
Paistetut perunat TASO 2 KYLLA 210-230 50-70 :\;r
Paahdetut porkkanat TASO 2 KYLLA 170 - 190 50-70 -\!Ti:'!r
Paahdettu parsakaali TASO 2 KYLLA 170-190 40 - 60 -\%p
-(ljci)yr;c\eatay:it\,/Il?easr;rllﬁl:;iettsat, munakoisot) TASO2 KYLLA 190-210 25-40 ;’
Vasikka / nauta / sika 1 kg TASO 2 KYLLA 200-210 60-90 ;
Vasikka / nauta / sika (palat) TASO 2 KYLLA 180 — 190 50-70 \;,
Raaka paahtopaisti 1 kg TASO 2 KYLLA 210-230 40-50 ;
Raaka paahtopaisti 2 kg TASO 2 KYLLA 210 50-70 ;
Lampaankoipi TASO 2 KYLLA 190 - 210 55-75 ir
Porsaan potka TASO 2 KYLLA 160 - 180 85-100 1;,
Kana / helmikana / ankka 1 - 1,5 kg TASO 2 KYLLA 220 - 240 50-70 1;,
Kana / helmikana / ankka (palat) TASO 2 KYLLA 210-230 50 - 60 ;
Kalafile TASO 2 KYLLA 210-230 15 - 25 ;r

= ~

VARUSTEET Uunipannu / leivinpelti tai

Uunipelti / kakkuvuoka / leivinastia ritilalla T,
peltiritilalla
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KYPSENNYSTAULUKKO

RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS | LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— ) 2
— Kylla 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes s u 2
(Nostatetut kakut / sokerikakut) \'—‘ Kylla 160 30-50 i d
&) Kyll3 160 30 - 50 A
e " 3
Téytetyt kakut v Kylla 160 - 200 30 -85 1 r
(juustokakku, struudeli, omenapiiras) s « 4 1
p Kylla 160 - 200 30-90 A—r A
— Kylla 150 20 - 40 3
’s u 4
& Kylla 140 30-50 N
Keksit - 2 1
% Kylla 140 30-50 o,
Kylla 135 40 - 60 P e
— Kylla 170 20 - 40 . 3
B3 s 4
Small cakes / Muffin (Pienet kakut/ \'—’ Kylla 150 30-50 —
muffinit) &, Kyl 150 30-50 A
% Kylla 150 40 - 60 P e
— Kyll4 180 - 200 30 - 40 L3
Choux buns (Tuulihatut) Kyl 180 - 190 3545 AT
% Kylla 180 - 190 35-45% P e
— Kyll4 920 110-150 L3
. o u 4 1
Marengit Xy Kylla 920 130 - 150 s o s
% Kylla 90 140 - 160 * P e
— Kyll4 190 - 250 15-50 N
Pitsa / leipa / focaccia — 5 3 1
& Kylla 190 - 230 20-50 - N
§
Kylla 310 7-12 -\él,-
Pizza (ohut, paksu, focaccia) - 5 3 1
& Kylla 220 - 240 25-50* AR AR s
— Kylld 250 10-15 1 3 r
Pakastepizza % Kylla 250 10-20 -uéu- é
& Kylla 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
= Kyl 180 - 190 45 -55 U
Suolaiset piiraat s .. 4 1
(vihannespiiraat, juustokinkkupiirakka) R Kylla 180 -190 45-60 o o r
& Kylla 180 - 190 45-70* I L

PN i
= ~ £co .
TOIMINNOT C tional F d Ai C tion Bak
onventiona orced Air onvection Bake
o X K K X Grillaus Turbogrilli Sadstéohjelma Pitsa
(Perinteinen) (Kiertoilma) (Konvektiouuni)
Arveear aa | — T
VARUSTEET . . . . . -
Uunipelti tai kakkupelti  Uunipannu/ leivinpelti ta
Ritila unip I, i I i upettt Y |p. u IVI p I,, I Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
ritilalla uunipelti ritilan paalla
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RESEPTI TOIMINTO | ESILAMMITYS LAMPOTILA (°C) KESTO (MIN.) TASO JA VARUSTEET
— Kylla 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent / Puff pastry = 7 3
crackers (Voitaikinapaistokset / w Kylla 180 - 190 20 - 40 1 [R—
lehtitaikinaleivonnaiset)
k0 Kylla 180 - 190 20-40* e L
Lasagne / laatikot / uunipasta / — . 3
cannelloni — Kylla 190 - 200 45 - 65 1 [
Lammas / vasikka / nauta / porsas 1 kg — Kylla 190 - 200 80-110 1 3 [
Broileri/kani/ankka 1 kg — Kylla 200-230 50 - 100 1 3 r
Kalkkuna / hanhi 3 kg — Kylla 190 - 200 80— 130 T,
Uunissa / foliossa paistettu kala (filee, — . 3
kokonainen) — Kylla 180 - 200 40 -60 1 [
Taytetyt vihannekset o u 2
(tomaatit, kesdkurpitsat, munakoisot) = Kylla 180 - 200 >0-60 N
<=
Toast (Paahtoleipd) - 3 (korkea) 3-6 -\...5...:-
~ 4 3
Kalafileet-/pihvit - 2 (keski) 20 - 30 ** Aeeens ~ r
Makkarat / kebabit / grillikylki / Naad 2 - 3 (keski - v 5 4
hampurilaispihvi I—, - korkea) 15-30 R
A~
Broileri 1-1,3 kg o - 2 (keski) 55 - 70 *** -\...2...:- 1:::1 ~
Lampaan reisi / Shanks (potka) - 2 (keski) 60 — 90 *** 1 3 [
g 3
Paahdetut perunat < - 2 (keski) 35 — 55 **x 1 r
. - = 3
Kasvisgratiini = - 3 (korkea) 10-25 1 [
Kokonainen ateria: Hedelmatorttu o’ .. ) % 5 3 1
(taso 5) / lasagne (taso 3) / liha (taso 1) I'—‘I Kylla 190 40-120 MR AR LT
Lasagne ja liha Kylla 200 50-100* -\..é..—u- 1 1 f
Liha ja perunat Kylla 200 45-100* -\.él,- 1 ! f
Kala ja kasvikset Kylla 180 30-50* a%r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Taytetty ECO N 3
paahdettu liha) _ 200 80-120 | —
Leikattu liha (kani, kana, lammas) ECO - 200 50-100* 1 3 r
* Arvioitu aika: ruoat voidaan ottaa uunista eri aikoina henkildkohtaisista mieltymyksista riippuen.
** Kdanna ruokaa kypsennyksen puolivalissa.
*** Kaanna ruoka, kun olet kypsentanyt kaksi kolmannesta valmistusajasta (tarvittaessa).
. 5
S bl ©
TOIMINNOT
Conventional Forced Air Convection Bake Grillaus Turbogrilli Saastéohjelma Pitsa
(Perinteinen) (Kiertoilma) (Konvektiouuni) 9 )
Aeennn ~ ARl L | — T
VARUSTEET . S . . L A
Ritila Uunlpelt:i:;;ﬁ:kkupeltl UTJTJ':;ZT; r/itI:;Yr:npze;IItl;tal Uunipannu / uunivuoka Uunipannu ja 500 ml vetta
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KYPSENNYSTAULUKON LUKEMINEN

Taulukossa luetellaan paras toiminto, varusteet ja taso, joita voidaan kayttaa erityyppisille ruoille.

Kypsennysaika alkaa hetkestd, jolloin ruoka asetetaan uuniin, pois lukien esikuumennus (jos vaaditaan).
Kypsennyslampatilat ovat arvioita ja riippuvat ruuan maardsta ja kaytetyista tarvikkeista.

Kdyta ensin alhaisimpia suositeltuja asetuksia ja jos lopputulos ei vastaa odotuksia, siirry korkeampiin asetuksiin.
Kayta toimitettuja varusteita ja mieluiten tummia metallisia vuokia ja uunipelteja. Voit kdyttda myds pyrex- tai
keramiikkavuokia ja -varusteita, mutta muista, ettd talldin paistoajat ovat hieman pidempia.

LAITTEEN HUOLTO JA

Varmista, etta uuni on jaahtynyt
ennen kuin suoritat mitaan
puhdistusta tai kunnossapitoa.
Ala kayta hoyrypuhdistimia.

Ala kadyta terasvillaa,
hankaussienia tai hankausaineita/
syovyttavia puhdistusaineita,

laitteen pintaa.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla. Jos
pinta on kovin likainen, voit kdyttda vettd, johon on
lisatty muutama pisara pesuainetta, jonka pH-arvo on
neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi kuivalla liinalla.

« Ald kdyta syovyttavia tai hankaavia puhdistusaineita.
Jos tallaista ainetta padsee vahingossa kosketukseen
laitteen pintojen kanssa, pyyhi se heti pois kostealla
mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

- Jokaisen kayton jalkeen anna uunin jaahtya ja
puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa viela hieman
[dmmin, jotta poistetaan kaikki ruoantahteiden
muodostamat kerrostumat ja tahrat. Runsaasti

vetta sisaltavien ruokien kypsennyksesta syntyneen
kondenssiveden kuivaamista varten on uunin
annettava jaahtya ensin kokonaan, minka jalkeen se
voidaan pyyhkia liinalla tai sienella.

« Aktivoi Smart Clean -toiminto sisdpintojen tehokasta
puhdistamista varten. (Vain joissakin malleissa).

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

« uunin luukku voidaan irrottaa puhdistamisen
helpottamiseksi.

VARUSTEET

Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat viela kuumia. Ruoka-aineiden
jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai -sienella.

Ala pesta paistomittaria ja lihanpaistomittaria (jos
sellaiset on) astianpesukoneessa.
Kiertoilmakypsennysalusta (jos sellainen on) voidaan
pesta astianpesukoneessa.

VESILAATIKON KUNNOSSAPITO
Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaara!

Jokaisen hoyrykypsennysjakson paatteeksi on
suositeltavaa toimia seuraavasti:

koska ne saattavat vaurioittaa

Kadyta suojakasineita.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta
ennen minkdan tyyppisen
kunnossapitotyon suorittamista.
Tavallista uuninpuhdistusainetta

voidaan kdyttaa pehmentiamaan
ja poistamaan jaamia, mika
helpottaa uunin sisdosan

ja varusteiden manuaalista
puhdistusta.

1. Paina laatikon etupuolen kuorta, joka on merkitty

kololla, kahvan vetamiseksi ulos

Tartu kahvaan ja veda vesilaatikko ulos.

Poista vesilaatikon kansi.

Tyhjenna vesilaatikko ja puhdista se.

Kuivaa sen eri komponentit pehmealla liinalla.

Tarvittaessa anna laatikon kuivaa ilmassa alaka sulje

kantta.

Vaihda vesilaatikon kansi.

8. Aseta pesty ja kuivattu vesilaatikko paikalleen;
varmista etta tyonnat sen loppuun asti

9. Paina laatikon etupuolen kuorta kahvan
asettamiseksi takaisin paikalleen.

Huomaa: Ald anna veden jaada jarjestelmaan yli 2 paivan

ajaksi.

Kaytd ainoastaan huoneenlampdista vetta

vesilaatikon tayttamiseen: kuuma vesi saattaa

vaikuttaa hoyryjarjestelman toimintaan. Kayta

ainoastaan juomakelpoista vetta.

Hoyrytoiminto on suunniteltu optimoimaan

vedenkulutusta. Tasta syysta on normaalia, etta

veden poistuminen laatikosta pysyy alhaisena

toiminnon kayton aikana.

Mahdollisen valkoisen pélyn muodostuminen

pohjalle johtuu vedessa luonnostaan esiintyvista

kiintoaineista.
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ALA KOSKAAN SUORITA KALKINPOISTOA
Kalkinpoisto ei ole tarpeen.
Kayta hoyrylaatikossa vain juomavetta.

Minka tahansa muun aineen, myds luonnontuotteiden
kuten etikan tai sitruunahapon, kdayttaminen voi
vahingoittaa jarjestelmaa.
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LUUKUN IRROTTAMINEN JA KIINNITTAMINEN

1. Poista luukku avaamalla se kokonaan ja laskemalla
varmistimia, kunnes niiden lukitus vapautuu.

2. Sulje luukkua niin paljon kuin mahdollista.

Ota tukeva ote luukusta molemmilla kasilla — ala pida
siita kiinni vain yhdella kadella.

Yksinkertaisesti irrota luukku jatkamalla sen
sulkemista ja vetamalla sita samalla yl6spain, kunnes
se vapautuu paikaltaan. Laita luukku sivuun asettaen
sen pehmeaille pinnalle.

3. Aseta luukku takaisin liikkuttamalla sitd uunia
kohden ja linjaamalla saranoiden koukut niiden
paikalleen ja varmistamalla ylempi osa paikalleen.

4. Laske luukkua alaspéin ja avaa se sitten kokonaan.
Laske salvat alkuperaisille paikoilleen: Varmista, etta
lasket ne taydellisesti alas.

Paina luukkua varoen, jotta voit varmistua, etta salvat
ovat oikeilla paikoillaan.

5. Yrité sulkea luukku ja varmista, etté se on tasassa
kayttopaneelin kanssa. Jos ndin ei ole, toista ylla
olevat vaiheet. Jos luukku ei toimi oikein, se saattaa
vahingoittua.

LAMPUN VAIHTAMINEN
1. Kytke uuni irti sdhkéverkosta.

2. Ruuvaa lampun kuori, vaihda lamppu ja ruuvaa
kuori takaisin lampun suojaksi.

3. Kytke uuni sdhkdverkkoon.

Huomaa: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogeenilamput.

Tuotteessa kdytetty lamppu on suunniteltu erityisesti
kodinkoneita varten eika se sovellu yleiseen
huonevalaistukseen. (EY:n asetus 244/2009) Lamppuja
on saatavissa huoltopalvelusta.

Jos kdytetaan halogeenilamppuja, dla kasittele niita
paljain kdsin, koska sormenjaljet voivat vahingoittaa niita.
Ala kdyta uunia ennen kuin valon suojus on asetettu
takaisin paikalleen.
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VIANETSINTA

Ongelma

Uuni ei toimi.

Naytolle ilmestyy “F"-kirjain ja
numero.

¢ Jokin 6th sense

. -kypsennystoiminto paattyy

- ilman, etta naytolla nakyy

- jaljella oleva kypsennysaika.

: Kypsennys paattyy ennen
jaljella olevan ajan paattymista.

Uuni ei lampene.

- Valo sammuu.

Luukku ei sulkeudu kunnolla.

Kodin virta katkeaa.

. Kypsennysjakso paistomittarin
. kanssa paattyi ilman ilmeista

. syyta tai naytolle tulee virhe

- F3E3

Mahdollinen syy

Virtakatko.

Laite on irrotettu

- verkkovirrasta.

Ohjelmistossa on ongelma.

¢ Ruoan maara poikkeaa

¢ suositellusta arvosta. Luukku
- on avattu kypsennyksen

© aikana.

. Kun "DEMO"-tila on paalla,
- kaikki komennot ovat
¢ kaytettdvissa ja valikot

avattavissa, mutta uuni ei
kuumene.

DEMO nakyy naytolla 60

sekunnin vélein.

"ECO'-tila on "Paalla"

Turvavarmistimet ovat

: vaardssa asennossa.

Virta-asetus on virheellinen.

. Paistomittaria ei ole liitetty
- kunnolla

Ratkaisu

' Tarkista verkkovirta ja ettd uuni on liitetty

sahkonsyottoon.

: Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta
: ndet, poistuuko vika.

Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita
F-kirjaimen jalkeinen numero.

Avaa luukku ja tarkasta ruoan kypsyystaso.
. Tarpeen vaatiessa vie kypsennys loppuun
- valitsemalla perinteinen toiminto.

Mene “DEMQO"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET”

ja valitse “Pois paalta”.

Siirry "ECO"-toimintoon kohdasta "ASETUKSET" ja
- valitse "Pois pdaltd”

‘ Varmista, etta turvavarmistimet ovat oikeassa

asennossa seuraamalla luukun poistamisesta ja

. paikalleen asettamisesta “Puhdistus ja huolto”
. -kappaleessa annettuja ohjeita.

 Varmista, etta kotisi verkon luokitus on enemman

kuin 3 kW. Jos nain ei ole, vahenna virta 13
ampeeriin. Mene “TEHO"-toimintoon kohdasta

"ASETUKSET" ja valitse "MATALA".

Tarkista paistomittarin liitanta

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:

Laitteesi QR-koodin kdyttaminen
Verkkosivustolta docs.whirlpool.eu/docs

Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta asiakaspalveluun,

ilmoita tuotteen arvokilven koodit.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Tuotettu lisenssil .
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Manuel du propriétaire

A Lisez attentivement les consignes de sécurité avant

d'utiliser I'appareil.

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

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

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Panneau de commande

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

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

. Porte

. Tiroir d’eau

. Elément chauffant supérieur/gril
. Ampoule

0 N O U1 »

. Plaque signalétique
(ne pas enlever)

9. Elément chauffant inférieur
(invisible)

PANNEAU DE COMMANDES

() ey @ e e gé‘ °C @§
CE O B« /ol O
1 y) 3 4 5 7 8 9
1. MARCHE / ARRET 4.RETOUR 7. BOUTON DE NAVIGATION

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

2. ACCES DIRECT AUX
FONCTIONS

Pour accéder rapidement aux
fonctions et au menu.

3. BOUTON DE NAVIGATION
MOINS

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

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

5. ECRAN

6. CONFIRMER

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

PLUS

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

8. ACCES DIRECT AUX OPTIONS
/ FONCTIONS

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

9. DEMARRER

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

GRILLE METALLIQUE

)

. LECHEFRITE

-
m

CHEFRITE*

72
2
2
2
2,

. RAILS TELESCOPIQUES *

: Utiliser comme plat de
: cuisson pour la viande,

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules  : le poisson, les [égumes,
agateau, et autres platsde  : la focaccia, etc., ou pour
cuisson résistants a la chaleur. : recueillir les jus de cuisson
. en la placant sous la grille

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

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

: poisson en papillotes, etc.

: métallique.
ACCESSOIRE AIR FRY* :

EEEEDT

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

les éventuelles miettes et
gouttes. Il peut étre nettoyé
au lave-vaisselle.

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

* Disponible sur certains modéles seulement

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

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

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

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE
GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez-les
et retirez la partie inférieur de ses supports : Les
supports de grille peuvent maintenant étre enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez

en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

INSTALLER LES RAILS TELESCOPIQUES

Enlever les supports de grille
du four et enlever la
protection de plastique des
rails télescopiques.

=" Attachez I'agrafe supérieure

» du rail télescopique au

" support de grille et glissez-

¢ la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en

place.

Pour fixer le guide, pressez la
partie inférieure de I'agrafe
fermement sur le support de
grille. Assurez-vous que les
grilles peuvent se déplacer
librement. Répétez ces
étapes pour l'autre support
de grille du méme niveau.

Veuillez noter : les rails télescopiques peuvent étre installés
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

O 6TH SENSE

Elles permettent une cuisson totalement automatique
de tous les types d'aliments (Lasagnes, Viande, Poisson,
Légumes, Gateaux & Patisseries, Cakes salés, Pain, Pizza).
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondant.
H=

— IVAPEUR

Cette fonction vous permet de cuisiner des plats
agréablement croustillants et dorés a l'extérieur, mais

en méme temps tendres et succulents a l'intérieur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson, nous
recommandons de sélectionner le niveau Vapeur 1 pour le
pain et les desserts, ou Vapeur 2 pour la viande, le poisson
et les [égumes.

Pour plus d'information sur les cycles de cuisson manuelle a
la vapeur, consultez le Tableau de Cuisson « Vapeur ».

=

GRIL

Pour cuire des steaks, des brochettes, et des saucisses, faire
gratiner des légumes et griller du pain. Pour la cuisson de la
viande, nous vous conseillons d'utiliser une gouttiére pour
recueillir les jus de cuisson : Placez la lechefrite, contenant
500 ml d'eau, sur nimporte quel niveau sous la grille
métallique.

O—

O— FONCTIONS TRADITIONNELLES

« AIRBRASSE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

+  TURBO GRILL

Pour griller de gros morceaux de viande (gigots, roti
de boeuf, poulets). Nous vous conseillons d'utiliser une
gouttiere pour recueillir les jus de cuisson : Placez la
lechefrite, contenant 500 ml d’eau, sur n'importe quel
niveau sous la grille métallique.

«  SURGELES

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés pour 5
types de plats préparés surgelés différents. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

«  FONCTIONS SPECIALES
»  PIZZA

Cette fonction vous permet de préparer de
délicieuses pizzas maison, en moins de 10 minutes,
comme dans un restaurant.
Le cycle de cuisson dédié fonctionne a une
température supérieure a 300 degrés Celsius, ce qui
permet d'obtenir des pizzas moelleuses a l'intérieur,
croustillantes sur les bords et parfaitement dorées.
» AIRFRY

Cette fonction vous permet de cuire des frites,

des nuggets de poulet et autres en utilisant

moins d'huile, pour un résultat agréablement
croustillant. Les éléments chauffants se succedent
pour chauffer correctement la cavité, tandis que

le ventilateur fait circuler I'air chaud. Les meilleurs
résultats de cuisson ne peuvent étre obtenus qu'en
utilisant le plateau Air Fry (fourni avec certains

modeéles). Placez les aliments sur le plateau Air

Fry en une seule couche et suivez les instructions
du tableau de cuisson Air Fry pour obtenir les
meilleures performances. Evitez d'utiliser plusieurs
accessoires pour éviter une cuisson inégale.

» LEVAGE DE PATE

Pour un levage parfait des pates sucrées ou salées.
Pour assurer la qualité de levage, nactivez pas la
fonction si le four est encore chaud aprés un cycle
de cuisson.

» GARDER AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

» DECONGELER

Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu. Laissez les
aliments dans leur emballage pour éviter qu'il ne
seche sur I'extérieur.
»  PROGRAMME ECO *
Pour cuire les rotis farcis et les filets de viande sur
une seule grille. Lorsque ce programme ECO est
utilisé, le voyant reste éteint pendant la cuisson.
Pour utiliser le programme ECO et ainsi optimiser
la consommation dénergie, la porte du four ne
devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.

CONVECTION NATURELLE
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

® CHALEUR PULSEE

Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux (trois
maximum) de différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson. Cette fonction permet de cuire
différents aliments sans transmettre les odeurs d'un

aliment a l'autre.

2 .
_ﬁ PRECHAUF. RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

@ MINUTEUR
Pour garder du temps sans activer de fonction.

<>*<> NETTOYAGE

« PYRO

Pour éliminer les éclaboussures de cuisson en utilisant un
cycle a tres haute température. Il est possible de
sélectionner entre deux cycles de nettoyage automatique:
Un cycle complet (Pyro) et un cycle plus court (Pyro Eco).
Nous recommandons d'utiliser le cycle complet pour
obtenir les meilleures performances de nettoyage.

«  SMART CLEAN

L'action de la vapeur créée lors de ce cycle de nettoyage a
basse température spécial permet d'enlever la saleté et les
résidus d'aliments plus facilement. Placer 200 ml d'eau
potable au fond de la cavité et lancer la fonction lorsque le
four est froid.
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@ FAVORIS

Pour récupérer la liste de 10 fonctions favorites.

3
{O" REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four. Lorsque le mode "

ECO " est actif, la luminosité de I'écran sera réduite pour
économiser de I'énergie et la lampe s'éteint apres 1 minute.
Il sera réactivé automatiquement lorsque l'un quelconque
des boutons est enfoncé. Lorsque le mode « DEMO » est
activé, toutes les commandes sont actives et les menus
disponibles mais le four ne chauffe pas. Pour désactiver ce
mode, accédez a « DEMO »” a partir du menu « REGLAGES
» et sélectionnez « Off ». En sélectionnant " REINITIALISER ",
le produit s'éteint et revient ensuite aux paramétres de son
premier allumage. Tous les réglages seront effacés.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
defficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014
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PREMIERE UTILISATION

1. SELECTIONNER LA LANGUE

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez I'appareil pour la premiere fois : Lafficheur
indiquera " English ".

FRANCAIS

Appuyez sur 4+ ousur — pour naviguer dans la
liste des langues disponibles et sélectionnez celle
gue vous souhaitez. Appuyez sur .~/ pour confirmer
la sélection.

Veuillez noter : La langue peut ensuite étre changée en
sélectionnant « LANGUE » dans le menu « REGLAGES »,
disponible en appuyant sur &

2. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16) : Si votre résidence
utilise un niveau d'énergie plus bas, vous devrez
diminuer la valeur (13).

PUISSANCE

Accédez a « POWER » (PUISSANCE) a partir de «
SETTINGS » (REGLAGES) et sélectionnez « LOW »
(FAIBLE) ».

3. REGLER L'HEURE

Apres avoir sélectionné la langue, vous devez régler
I'heure : Les deux chiffres indiquant I'heure clignotent
a l'écran.

1o
1=l
HORLOGE

Appuyez sur + ou — pour régler I'neure correcte
et appuyez sur ./ :Les deux chiffres indiquant les
minutes clignotent a I'écran. A ppuyez sur + ou

— pour régler les minutes et appuyez sur ./ pour
confirmer.

Veuillez noter : Vous pourriez avoir a régler I'neure a la suite
d'une panne de courant prolongée. Sélectionnez "HORLOGE"
dans le menu "REGLAGES', disponible en appuyant sur &

4. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons

de chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air
(p. ex. « Chaleur pulsée » ou « Chaleur tournante »).

Veuillez noter : Il est conseillé d’aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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USAGE QUOTIDIEN

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Appuyez sur pour allumer le four : 'écran affichera la
derniére fonction principale utilisée ou le menu principal.

Les fonctions peuvent étre sélectionnées en appuyant sur
I'icobne pour une des principales fonctions ou en faisant
défiler un menu : Pour sélectionner un élément dans un
menu (I'écran affichera le premier élément disponible),
appuyezsur — ou — pour sélectionner |'élément
souhaité, puis appuyez sur .~ pour confirmer.

2. REGLER UNE FONCTION

Aprés avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran affiche en séquence les
réglages qui peuvent étre changés. En appuyant sur <J<,
vous pouvez de nouveau changer les réglages précédents

TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL/ NIVEAU DE
VAPEUR

g
TEMPERATURE

Lorsque la valeur clignote sur I'écran, appuyez sur + ou
— pour la changer, puis appuyez sur ../~ pour confirmer

et poursuivre avec les réglages qui suivent (si possible).

De la méme facon, il est possible de régler le niveau du gril ;
1 (faible), 2 (moyenne), ou 3 (élevé).

Dans la fonction Vapeur, vous pouvez sélectionner la

quantité de vapeur qui sera générée : Niveau de vapeur 1

(bas) ou 2 (haut).

Veuillez noter : Une fois que la fonction a été activée, le niveau

de la température/du gril peut étre modifié en utilisant

7
o

N1z

(]
1
7

ou — , apres avoir appuyé sur le bouton °C .
DUREE

) ---- e

DUREE

Lorsque l'icone (5 dlignote & I'écran, appuyez sur —+ ou
— pour régler le temps de cuisson dont vous avez besoin,

puis appuyez sur . pour confirmer. Vous ne devez pas

régler le temps de cuisson si vous voulez gérer la cuisson

manuellement (sans minuterie) : Appuyez sur ./ ou

pour confirmer et lancer la fonction. En sélectionnant ce

mode, vous ne pouvez pas programmer un départ différé.

Veuillez noter : Vous pouvez ajuster le temps de cuisson en
cours de cuisson en appuyant sur (3 :appuyez sur —+
ou — pour le modifier et ensuite appuyez sur ./ pour
confirmer.

DEPART DIFFERE

Pour plusieurs fonctions, une fois que vous avez réglé le
temps de cuisson, vous pouvez retarder le démarrage de la
fonction en programmant I'heure de fin de cuisson. L'écran
indique la fin de la cuisson lorsque le &) voyant clignote.

X ~7
fl]
/Q§
nor
Lo

HEURE DE FIN

Appuyezsur -+ ou — pour régler 'heure de fin de
cuisson souhaitée, puis appuyez sur .~ pour confirmer
et activer la fonction. Placez les aliments dans le four et
fermer la porte : La fonction démarre automatique aprés
une période de temps déterminée pour que la cuisson se
termine au moment désiré.

Veuillez noter : La programmation d’'un délai pour le début
de la cuisson désactive la phase de préchauffage : Le four
va atteindre la température désirée graduellement, ce qui
signifie que les temps de cuisson vont étre légerement plus
longs que ceux indiqués dans le tableau de cuisson. Pendant
le temps d'attente, vous pouvez appuyer sur - ou —
pour modifier I'heure de fin programmeée ou appuyer sur
<< pour modifier d'autres paramétres. En appuyant sur

, afin de visualiser l'information, il est possible de passer de
I'heure de fin a la durée et inversement.

3.6™ SENSE

Ces fonctions sélectionnent automatiquement le meilleur
mode de cuisson, la température et la durée de cuisson de
tous les plats disponibles.

Lorsque cela est requis, indiquez simplement la
caractéristique de I'aliment pour obtenir un résultat
optimal.

rec
o

sssss

KILOGRAMMES

POIDS / HAUTEUR (PLAQUES RONDES)

Pour régler correctement la fonction, suivez les indications

sur l'écran, lorsque vous y étes invité, et appuyez sur -

ou — pour régler la valeur souhaitée, puis appuyez sur
.~ pour confirmer.

DEGRE DE CUISSON / BRUNISSAGE

Dans certaines fonctions 6 Sense, il est possible d'ajuster le
niveau de cuisson.

CUISSON DESIREE

Lorsque cela est demandé, appuyez sur -+ ou — pour
sélectionner le niveau souhaité entre saignant (-1) et bien
cuit (+1). Appuyez sur .~ ou [ > Jpour confirmer et lancer
la fonction.

De la méme facon, lorsque cela est autorisé, dans certaines
fonctions 6™ Sense, il est possible d'ajuster le niveau de
brunissage entre bas (-1) et élevé (+1).

4. CUISSON VAPEUR

En sélectionnant « Vapeur » dans les fonctions manuelles,
il est possible de cuire n'importe quel type d'aliment
grace a l'utilisation de la vapeur. La vapeur se répand plus
rapidement et plus uniformément a travers les aliments
par rapport au simple air chaud typique des Fonctions de
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Convection naturelle : cela réduit les temps de cuisson,
gardant les précieux nutriments des aliments et vous
garantissant des résultats excellents, vraiment délicieux
avec toutes vos recettes. Pendant toute la durée de la
cuisson vapeur, la porte doit rester fermée.

Avant la cuisson, remplissez le tiroir d'eau. La quantité d'eau
dépend du niveau de vapeur sélectionné sur le panneau de
commande::

« Niveau de vapeur 1 (faible, idéal pour le pain et
les desserts) : seule une petite quantité d'eau est
nécessaire, quel que soit le temps de cuisson. Remplir le
tiroir jusqu'a la marque « 1 ».

« Niveau de vapeur 2 (élevé, idéal pour les légumes, le
poisson et la viande) : remplir le tiroir jusqu'au repeére «
1» ou « 2 » pour générer de la vapeur pendant 100 ou
200 minutes, respectivement.

Fermez le tiroir en le poussant minutieusement vers le
panneau jusqu'a ce qu'il soit totalement fermé. Apres
l'insertion du tiroir, appuyez sur DEMARRER pour
poursuivre le cycle de cuisson. Le tiroir doit toujours rester
fermé, sauf pour le remplissage d'eau.

- -_.,-:
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Apres le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson
plus longs, une fois que l'eau sera épuisée, il pourrait étre
nécessaire d'en ajouter a nouveau, afin de terminer le cycle.

5. DEMARRER LA FONCTION

A tout moment, si les valeurs par défaut sont celles
souhaitées ou une fois que vous appliqué les réglages que
vous demandez, appuyez sur pour activer la fonction.

Pendant la phase de « Départ différé », en appuyant sur
[ > | le four vous demandera si vous voulez sauter cette
phase, en démarrant immédiatement la fonction.

Remarque : Une fois qu'une fonction a été sélectionnée,
'écran recommandera le niveau le plus adapté pour chacune
d'elles. A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur .

Si le four est chaud et que la fonction nécessite une
température maximale spécifique, un message apparaitra
sur I'écran. Vous pouvez sélectionner une autre fonction ou
attendre un refroidissement complet.

6. PRECHAUFFAGE

Certaines fonctions ont une phase de préchauffage : Une
fois la fonction lancée, I'écran confirme que la phase de

préchauffage est aussi activée.

PRECHAUFFAGE

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée, nécessitant d' « AJOUTER ALIMENTS
» A ce moment, ouvrez la porte, placez les aliments dans
le four, refermez la porte et commencez la cuisson en
appuyant sur .~ ou[ > .

Veuillez noter : Placer les aliments dans le four avant la fin du
préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La phase
de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la porte
durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase
de préchauffage. Vous pouvez toujours changer la
température désirée en utilisant le bouton + ou — .

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certaines fonctions 6th Sense, il est nécessaire de
retourner les aliments pendant la cuisson.
A T T

RETOURNERALIMENTS

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a

effectuer. Ouvrez la porte, effectuez I'action demandée

par I'écran et fermez la porte, puis appuyez sur pour

poursuivre la cuisson.

De la méme facon, a 10% du temps avant la fin de la

cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.
L)

g

VERIFIER LACUISSON

Un signal sonore retentira et I'écran affichera l'action a
effectuer. Vérifiez les aliments, fermez la porte et appuyez
sur ./ ou[ > ] pour poursuivre la cuisson.

Veuillez noter : Appuyez sur [ > Jpour sauter ces actions.
Autrement, si aucune action n'est entreprise apres un certain
temps, le four poursuivra la cuisson.

8.FIN DE CUISSON
Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.

121ec
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FIN

Appuyez sur [ > ] pour poursuivre la cuisson en mode
manuel (sans minuterie) ou appuyez sur - pour
prolonger le temps de cuisson en réglant une nouvelle
durée. Dans les deux cas, les parameétres de cuisson seront
conserves.

BRUNISSAGE

Certaines fonctions du four vous permettent de dorer la
surface des aliments en allumant le gril une fois la cuisson
terminée.
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Lorsque I'écran affiche le message pertinent, au besoin,
appuyez sur . pour démarrer un cycle de brunissage
de cing minutes. Vous pouvez arréter la fonction a tout
moment en appuyant sur [ O Jpour éteindre le four.

.FAVORIS

Une fois la cuisson terminée, I'écran vous demandera
d'enregistrer la fonction avec un numéro entre 1 et 10 dans
votre liste de favoris.

-7 g0
CREERENFAVORI?

Si vous souhaitez enregistrer une fonction et mémoriser les
parameétres actuels pour une utilisation ultérieure, appuyez
sur ./ autrement, pour ignorer la demande, appuyez sur

<.

Aprés avoir appuyé sur ./, appuyezsur —- ou — pour
sélectionner la position du numéro, puis appuyez sur ./
pour confirmer.

Veuillez noter : Si la mémoire est pleine ou si le numéro
choisi a déja été pris, le four vous demandera de confirmer
I'écrasement de la fonction précédente.

Pour accéder aux fonctions que vous avez sauvegardées,
appuyez sur () : L'écran indiquera votre liste de fonctions
préférées.

LTS
[ |

1. CONVENTIONNEL

Appuyezsur |- ou — pour sélectionner la fonction,
confirmez en appuyant sur ./, puis appuyez sur [ > |
pour activer.

.NETTOYAGE

« PYRO
Ne touchez pas le four pendant le cycle de nettoyage
Pyro.
Eloignez les enfants et les animaux du four pendant

et apres (le temps que la piéce soit bien aérée) le
cycle de nettoyage Pyro.

Retirez tous les accessoires du four - incluant les supports
de grille - avant d'activer la fonction. Si le four est installé
sous une table de cuisson, assurez-vous que les braleurs
ou les plaques électriques sont éteints pendant le cycle
d'auto-nettoyage. Pour des résultats de nettoyage
optimaux, éliminez les salissures les plus tenaces a l'aide
d’'une éponge humide et d'un nettoyant pour four
standard avant d'utiliser la fonction Pyro. Nous vous
conseillons d'utiliser la fonction Nettoyage Pyro seulement
si le four est trés sale ou s'il dégage de mauvaises odeurs
lors de la cuisson.

Appuyez sur ¥.<] pour afficher « Pyro » sur I'écran.

CL\/
col

Nettoyage pyro

Appuyez sur | ou — pour sélectionner le cycle désiré,
puis appuyez sur .~ pour confirmer. Une fois qu'un cycle
a été sélectionné, si vous le souhaitez, appuyez sur — ou

— pour régler I'heure de fin (départ différé), puis appuyez
sur ./ pour confirmer.

Nettoyez la porte et enlevez tous les accessoires comme
demandé, puis fermez la porte et appuyez sur > | :le

four commence un cycle d'auto-nettoyage et la porte se
verrouille automatiquement : un message d'avertissement
et le compte a rebours apparaissent a I'écran, indiquant le
progres du cycle.

Une fois le cycle terminé, la porte reste verrouillée jusqu’a
ce que la température a l'intérieur du four atteigne un
niveau sécuritaire.

« SMART CLEAN
Appuyez sur .+ pour afficher « Smart Clean » sur I'écran.

Smart clean

Appuyez sur[ > | pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour obtenir
les meilleurs résultats de nettoyage : Suivez les indications,
puis appuyez sur ../~ une fois que c'est fait. Une fois que
vous avez effectué toutes les étapes, si nécessaire, appuyez
sur [ > | pour activer le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de
perdre la vapeur d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait
étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

.MINUTEUR

Pour activer cette fonction, appuyez sur l'icone ('
.Appuyez sur - ou — pour régler le temps désiré et
appuyez ensuite sur .~/ pour lancer le minuteur.

&

MINUTEUR

Un signal sonore retentit et 'écran s'allumera une fois que
la minuterie a terminé le compte a rebours.

Veuillez noter : Le minuteur n'active aucun de cycles de
cuisson.

Le minuteur peut également étre activé lorsqu'une
fonction est en cours.

La minuterie va continuer le compte a rebours sans
interférer avec la fonction en question.

Pendant cette phase, il n'est pas possible de voir la minuterie

(seule l'icone (1 sera affichée), qui continuera le compte
a rebours en arriére-plan. Pour modifier le minuteur, vous
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pouvez appuyer sur l'icone (I3 et régler I'heure a I'aide des
touches ou — pour régler I'heure.

Pour annuler le minuteur, appuyez sur licone (1, puis
sélectionnez — jusqu'a ce que I'heure affichée soit "----".
Appuyez sur /" pour confirmer.

. VERROUILLAGE

Pour verrouiller le clavier, appuyez sur <</ et maintenez-la
enfoncée pendant au moins cing secondes. Répétez pour
déverrouiller le clavier.

CLICY e
10 | 0 I i [ )

VERROUILLAGE

Veuillez noter : Il est également possible d'activer cette
fonction pendant la cuisson. Pour des raisons de sécurité, la
fonction peut étre éteinte en tout temps en appuyant sur

.REMARQUES

«  Nerecouvrez pas l'intérieur du four de papier
aluminium.

+  Ne déplacez jamais les plats et moules de cuisson en les
faisant glisser sur le fond du four sous peine de rayer le
revétement en émail.

+ Ne placez pas de poids lourds sur la porte et ne vous y
accrochez pas.

.NOTES SUR LEFFICACITE ENERGETIQUE

+  Profitez de la chaleur résiduelle : éteignez le four 5/10
minutes avant la fin de la cuisson pour utiliser la chaleur
restante.

« Gardez la porte fermée : si possible, évitez d'ouvrir la
porte du four pendant la cuisson, car cela permet ala
chaleur de s'échapper.

«  Cuisinez de plus grandes portions : utilisez le four
principalement pour des plats plus grands (par
exemple, une viande de plus de 1 kg) ou des portions
plus importantes, afin de tirer le meilleur parti de
I'énergie utilisée.

« Nettoyez régulierement le joint de la porte : une
étanchéité parfaite évite les pertes de chaleur et
garantit une cuisson efficace.

+ Ne préchauffez que lorsque c'est nécessaire :
Préchauffez le four uniqguement si le tableau de cuisson
ou votre recette le recommande.

«  Choisissez des plaques de cuisson foncées : les plateaux
foncés absorbent mieux la chaleur, ce qui améliore
I'efficacité de la cuisson.

«  Planifiez votre cuisson : préparez plusieurs plats a la
suite pour utiliser la chaleur résiduelle et évitez un
préchauffage supplémentaire.

«  Sélectionnez le programme d'économie d'énergie
: utilisez le programme ECO dédié pour réduire la
consommation d'énergie. Se référer au tableau de
cuisson pour les entrées supplémentaires.

« Retirez les accessoires non utilisés : retirez les plateaux
ou les grilles dont vous n'avez pas besoin pour
améliorer l'efficacité de la circulation de la chaleur et

réduire la capacité thermique du produit.
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les
accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson

des différents types d'aliments. Les temps de

cuisson commencent au moment de l'introduction
du plat dans le four et ne tiennent pas compte du
préchauffage (s'il est nécessaire). Les températures et
temps de cuisson sont approximatifs et dépendent
de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.
Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les
plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits,
augmentez-les. Utilisez les accessoires fournis, et de
préférence des moules a gateau en métal foncés et
des plats de cuisson. Vous pouvez aussi utiliser des
plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ;
cependant, les temps de cuisson seront sensiblement
plus longs.

CUISSON D'ALIMENTS DIFFERENTS EN MEME
TEMPS

La fonction « Chaleur pulsée » permet de cuire
simultanément plusieurs aliments nécessitant la
méme température de cuisson (par exemple : poisson
et légumes), sur différentes grilles. Enlevez les
aliments qui demandent moins de cuisson et laissez
dans le four les aliments qui ont besoin de plus de
cuisson.

VIANDES

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex
adapté a la taille du morceau de viande a cuire. Pour
les rotis, il est conseillé d’ajouter du bouillon au fond
du plat et d'arroser la viande pendant la cuisson pour
la rendre plus savoureuse. Veuillez noter que de la
vapeur est produite durant cette opération. Lorsque
le rbti est cuit, laissez-le reposer 10-15 minutes au
four, ou enveloppez-le de papier aluminium.

Si vous désirez faire griller de la viande, choisissez
des morceaux de la méme épaisseur pour obtenir
une cuisson uniforme. Les morceaux de viande tres
épais demandent un temps de cuisson plus long. Pour
éviter que la viande ne brale a I'extérieur, abaissez la
grille métallique pour éloigner les aliments du gril.
Retournez la viande aux deux tiers de la cuisson. Au
moment d'ouvrir la porte, faites attention a la vapeur
chaude qui s'échappe.

Nous vous conseillons de placer une lechefrite avec
un demi-litre d'eau directement en dessous de la
grille métallique sur laquelle la viande est placée
pour recueillir le jus de cuisson. Ajoutez de l'eau si
nécessaire.

DESSERTS

Cuisez les patisseries sur une seule grille avec la
fonction convection naturelle.

Utilisez des moules a gateau en métal foncé et
toujours les placer sur la grille métallique disponible.
Pour cuire sur plusieurs grilles, sélectionnez la
fonction Chaleur pulsée et décalez la position des
moules a gateaux sur les grilles, afin de favoriser une
circulation optimale de I'air chaud.

Pour contréler si un gateau est cuit, introduisez un
cure-dent en bois au centre du gateau. Si le cure-dent
en ressort sec, cela signifie que le gateau est cuit.

Si vous utilisez des moules antiadhésifs, ne beurrez
pas les bords; le gateau pourrait ne pas lever de
maniére homogeéne sur les bords.

Si le gateau « retombe » durant la cuisson,
sélectionnez une température inférieure la fois
suivante. Vous pouvez également réduire la quantité
de liquide ou mélanger la pate plus délicatement.

Pour les desserts avec une garniture moelleuse
(comme les gateaux au fromage ou les tartes aux
fruits) utilisez la fonction « Chaleur Tournante ». Si
le fond du gateau est trop humide, abaissez la grille
et saupoudrez le fond avec de la chapelure ou des
biscuits émiettés avant d’ajouter la garniture.

LEVAGE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le
temps de levage de la pate diminue d'environ un

tiers par rapport aux temps de levage a température
ambiante (20-25°C). Le temps de levage pour la pizza
est d'environ une heure pour une pate de 1 kg.
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6 TABLEAU DE CUISSON

< RETOURNEMENT
CATEGORIES D'ALIMENTS QUANTITE | DEGREDE| NIVEAUDE |0 pyips pE NIVEAU ET ACCESSOIRES
CUISSON | BRUNISSAGE
CUISSON)
LASAGNES Lasagnes 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Roti 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 -
Boeuf & i
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ S
VIANDE Porc Roti 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Poulet roti 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Volaille 5 4
Filet & poitrine 1-5cm - - 2/3 Aulees 1 f
Filets 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- 1 2 f
POISSON 3 5
Filets surgelés 0,5-3 (cm) - - - Avelenn LRV,
Pptmmes de terre 0,5-1,5kg ) 0 ) 3
i Légumes rotis TOHE2 3
LEGUMES Légumes rotis 0,5-1,5kg - 0 - - -
. . un 3
Légumes en Gratin lachefrite - - - ==
Quiche et tarte 0,8-1,2kg - 0 - -\éu-
Petits pains 60h_ 150g - - - - 3 ;
Pain [chacun]
. 2
Gros pain 0,7 -2 kg - - - - -
Pizza fine/ronde Ronde - - - -\éu-
BOULANGERIE . o . . 2
SALEE Pizza épaisse Lechefrite - - - ===
2
1 couche - - - - -
Pizzas y i
2 couches - - - AR - -
Pizza [surgelée] E 3 i
3 couches - - - AFr A e -
5 4 2 1
4 couches - - - N e N P —— -
Génoise 0,5-1,2kg - - - qéﬁ
BOULANGERIE : . . 3
SUCREE Biscuits 0,2-0,6 kg - - - - -
Tarte 0,4 -1,6 kg* - - - -u%u-
* quantité suggérée
abklr — SN

ACCESSOIRES

Grille métallique

Plaque de four / Plaque a gateaux / Plaque a

pizza ronde sur grille métallique

Lechefrite /plaque de cuisson

Lechefrite contenant 500 ml d'eau
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v A
=STABLE DE CUISSON FRITURE A AIR
RECETTE FONCTION QUANTITE . TEMPERATURE DUREE GRILLE ET
SUGGEREE PRECHAUFFAGE (°C) (MIN.) ACCESSOIRES
i} Frites surgelées i 650-850 g Oui 200 25-30 A2
o 2
g Nuggets de poulet surgelés = 5009 Oui 200 15-20 Fi.,—_, air
o J
; Batonnets de poisson ‘l;'él’ 500¢g Oui 220 15-20 ;,:i,__, N 2 -
&
= Oni . = ' 4 2
2 nion Rings ==1 500¢g Oui 200 15-20 e - -
N , P . 4 2
«» Courgettes fraiches panées == 400g Oui 200 15-20 mEEE - .
i
= s
8 Frites maison I==] 300-800¢g Oui 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
= 2
- Légumes mélangés = 300-800g Oui 200 20-30 Fih—_, ~ 2 -
2 Poitrines de poulet Ly 1-4cm Oui 200 20-40 A2
o 3
% Ailes de poulet L 200-1500¢g Oui 220 30-50 ;.:?H,—_, N 2 -
& E . = ' 4 2
I Escalope panée I==1 1-4cm Oui 220 20-50 . -
b
s _ . . 4 2
< Filet de poisson I==1 1-4cm Oui 220 15-25 mEEE A -
>

Pour la cuisson d'aliments frais ou faits maison, étalez une fine couche d'huile sur la surface de 'aliment.
Afin de garantir des résultats de cuisson uniformes, mélangez les aliments a la moitié du temps de cuisson recommandé.

FONCTIONS

o’

1==I

Friture a air

ACCESSOIRES

R

Accessoire Friture a air

Plaque de cuisson ou moule a gateau sur la

grille métallique

—r

Léchefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille métallique
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“ZITABLEAU DE CUISSON VAPEUR

RECETTE N{X\EF':‘E%RDE PRECHAUFFAGE TEMP(E%;“TURE ?’\LAJ:T\‘E)E GRILLE ET ACCESSOIRES
Shortbread (Petit pain)/Biscuits NIVEAU 1 oul 150 - 160 35-55 ;r
Petit gateau/Muffins NIVEAU 1 QUI 160 - 170 30-40 ;r
Gateaux a pate levée NIVEAU 1 QUI 170-180 40-60 -\éu-
Génoise NIVEAU 1 oul 160-170 30-40 -\...éu-
Focaccia (Fougasse) NIVEAU 1 Oul 210-230 20-40 1;,
Pain de mie NIVEAU 1 oul 180 - 190 30-50 -\%u-
Petit pain NIVEAU 1 QUI 220-240 25-45 :\;r
Baguettes NIVEAU 1 QUI 220-250 20-40 1;
Gros pain 0,8 - 1 kg NIVEAU 1 oul 210-230 30-50 ;r
Pommes de terre roties NIVEAU 2 oul 210-230 50-70 :\;r
Carottes roties NIVEAU 2 Oul 170-190 50-70 -\!Ti:'!r
Brocoli roti NIVEAU 2 oul 170-190 40-60 -\%p
I(_te;)%:;t]:ss, ?ortcjirsgettes, aubergines) NIVEAU 2 oul 190 -210 25-40 ‘;’
Veau / Boeuf / Porc 1 kg NIVEAU 2 QUI 200-210 60-90 1;,
Veau / Beeuf / Porc (morceaux) NIVEAU 2 Oul 180-190 50-70 :\i,,
Roéti de boeuf saignant 1 kg NIVEAU 2 Oul 210-230 40-50 1;,
Roéti de boeuf saignant 2 kg NIVEAU 2 QUI 210 50-70 ;
Gigot d’agneau NIVEAU 2 Oul 190 - 210 55-75 :\;r
Jarrets de porc en rago(t NIVEAU 2 QUI 160 - 180 85-100 \;
fc‘;‘r’":: d/)%“_"f; i‘;‘”' (pintade) / duck NIVEAU 2 oul 220- 240 50-70 L2
m?;f:g:)x/ddeu’zl‘("(’c':;g r%‘;'”ea fowl NIVEAU 2 oul 210 - 230 50-60 2
Filet de poisson NIVEAU 2 oul 210-230 15-25 ;,
= —

ACCESSOIRES

Plaque de cuisson/ plat a four sur la grille métallique

Lechefrite / plaque de cuisson, ou
Plat a four sur grille métallique
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TABLEAU DE CUISSON

RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) | DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES
— . 2
_ Oui 170 30-50 N—1
Gateaux a pate levée / Génoise & Oui 160 30-50 q%n
& Oui 160 30-50 —_—
Gateaux fourrés Oui 160 - 200 30-85 1 3 i
(gateau au fromage, strudel, tarte aux = 2 1
pommes) w5 Oui 160 - 200 30-90 T
— Oui 150 20 - 40 . 3 ,
& Oui 140 30-50 A
Biscuits — 4 1
oS Oui 140 30-50 — v
& Oui 135 40-60 N S
_ Oui 170 20-40 . 3 -
& Oui 150 30-50 |2 %,
Petits gateaux / Muffins — ) 1
% Oui 150 30-50 — .
& Oui 150 40-60 R S
— Oui 180 - 200 30- 40 L3
Chouquettes & Ovui 180 - 190 35-45 A
oS . 5 3 1
& Oui 180 - 190 35-45 % s oAE=mR .
— Oui 90 110 - 150 L3
. o . 4 1
Meringues &3 Oui 20 130-150 S
& Oui 90 140-160% | > amme A,
— Oui 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pain / fougasse — 5 3 1
% Oui 190 - 230 20-50 Ny
)
> Oui 310 7-12 -\élr
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) — 5 3 1
Oui 220 - 240 25-50* N ST
— Oui 250 10-15 1 3 r
Pizza surgelée 5 Oui 250 10-20 -\él,- ;Jf
Oui 220 - 240 15-30 1 > [ 3 i N
& Oui 180 - 190 45 - 55 N
Tourtes , % Oui 180 - 190 45-60 | e s
(Tourtes aux légumes, quiches)
& Oui 180 - 190 45-70*% I L
§§
=] ™

FONCTIONS

Convection Cuisson au four par
Chaleur pulsée . P Gril Turbo Gril Programme Eco Pizzas
naturelle convection
Aveeens ~ A= I s S
ACCESSOIRES . L Plaque de cuisson oumoulea Léchefrite / plaque de cuisson ou plat | i X Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique . ) L . . L Lechefrite /plaque de cuisson )
gateau sur la grille métallique  de cuisson sur la grille métallique d'eau
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RECETTE FONCTION | PRECHAUFFAGE | TEMPERATURE (°C) DUREE (MIN.) GRILLE ET ACCESSOIRES

— Oui 190 - 200 20-30 N

Vol-au-vent / Feuilletés P03 Oui 180 - 190 20-40 |17 1.
p 0y oui 180 - 190 20-40% | ammme ~Fome s

Lasagnes / Gratins / Pates au four / . 3

Cannelloni E Oui 190 - 200 45 - 65 1o

Agneau / Veau / Boeuf / Porc 1 kg — Oui 190 - 200 80-110 1 3 f

Poulet / Rabbit (Lapin) / Duck (Canard) . 3

1kg E Oui 200 - 230 50-100 1 i

Turkey (Dinde) /Goose (Oie) 3 kg — Oui 190 - 200 80-130 1 2 f

Poisson au four/en papillote (filet, — . 3

entien) — Oui 180 - 200 40-60 1 f

Légumes farcis . 2

(tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 >0-60 N

Rotie b - 3 (Elevée) 3-6 e
A2 %

Filets de poisson / Steaks(Entrecétes) - 2 (Moy) 20 - 30 ** A4 '\\,;{

Sausages (Saucisses) / kebab / cotes x 5 4

levées / hamburgers Ifl 2-3 (Moy -Haute) | 15-30%% | ~.oe.. b
S~

Poulet roti 1-1,3 kg = - 2 (Moy) 55 -70 *** -\...2...:- '\\,;{
A~

Gigot d'agneau / Shanks (Jarrets) Py - 2 (Moy) 60 - 90 *** 1 3 i

s Y 3

Pommes de terre roties = - 2 (Moy) 35 - 55 *** 1 f
S~ .

Légumes gratinés = - 3 (Elevée) 10-25 1 3 i

Repas complet : Tarte aux fruits (niveau

5) / lasagnes (niveau 3) / viande (niveau Oui 190 40-120% -«...5|:'..F -....31——.—'..,- 1 1 f

1

Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* -\1%1,- 1 ! [

Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100* -\éﬁ 1 ! r

Poisson & légumes Oui 180 30-50* -\1%1,- 1 ! [

Stuffed roasting joints (Rétis farcis) ECO - 200 80-120* 1 3 i

Coupes de viande 3
ECO - _ *

(lapin, poulet, agneau) 200 >0-100 T r

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
** Tourner les aliments a mi-cuisson.
*** Au besoin, retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.

=]

a2
4N

il

5§
ECO

FONCTIONS C i cui ¢
onvection uisson au four par
Chaleur pulsée X P Gril Turbo Gril Programme Eco Pizzas

naturelle convection

[ ~ AF=lr L — ]

ACCESSOIRES . L Plaque de cuisson oumoulea Léchefrite / plaque de cuisson ou plat | i X Léchefrite contenant 500 ml
Grille métallique . X L . i L Lechefrite /plaque de cuisson )
gateau sur la grille métallique  de cuisson sur la grille métallique d'eau
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COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments.
Les temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage

(s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments et du type d'accessoire.

Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau et des plats de cuisson en métal foncé. Vous pouvez aussi
utiliser des plagques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

nettoyage. surfaces de I'appareil.
N'utilisez pas de nettoyeurs Portez des gants de protection.
vapeur.

N'utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des

SURFACES EXTERIEURES

- Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibre
humide. Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes
de détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs. Si I'un
de ces produits entre en contact par inadvertance avec les
surfaces de l'appareil, nettoyez-le immédiatement avec
un chiffon en microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et
nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore tiede,

pour enlever les dépdts ou taches laissés par les résidus
de nourriture. Pour enlever la condensation qui se serait
formée lors de la cuisson d’aliments avec une forte teneur
en eau, laissez le four refroidir complétement et essuyez-
le avec un chiffon ou une éponge.

« Activez la fonction « Smart Clean » pour un nettoyage
optimal des surfaces internes. (Uniquement sur certains
modeles).

« Nettoyez le verre de la porte avec un détergent liquide
approprié.

- La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de
lavage apreés l'utilisation, en les manipulant avec des
maniques s'ils sont encore chauds. Utilisez une brosse
a vaisselle ou une éponge pour enlever les résidus
d‘aliments.

Ne pas nettoyer la sonde autoportante et la sonde de
cuisson (le cas échéant) au lave-vaisselle.

Le plateau Air Fry (le cas échéant) peut étre nettoyé au
lave-vaisselle.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages!

Il est conseillé de procéder comme suit a la fin de chaque
cycle de cuisson a la vapeur :

détergents abrasifs ou corrosifs,
ils pourraient endommager les

Lappareil doit étre débranché
de l'alimentation principale
avant d’effectuer des travaux

d’entretien.

Il est possible d'utiliser un
nettoyant pour four standard pour
ramollir et éliminer les résidus,
facilitant ainsi le nettoyage manuel
de la cavité et des accessoires.

1. Appuyez sur la partie supérieure de la facade du tiroir,
indiquée par un creux, pour extraire la poignée

2. Saisissez la poignée et sortez le tiroir a eau.

3. Retirez le couvercle du tiroir a eau.

4. Videz le tiroir a eau et nettoyez-le.

5. Séchez les différents composants a I'aide d'un chiffon
doux.

6. Sinécessaire, laissez le tiroir sécher a l'air sans le fermer

avec le couvercle.
7. Remettre le couvercle du tiroir a eau en place.
8. Réinsérez le tiroir a eau amovible lavé et séché dans son
logement en veillant a I'enfoncer complétement
9. Appuyer sur le bas de la facade du tiroir pour
repositionner la poignée.
Note : Eviter de laisser l'eau dans le systéme plus de 2 jours.
N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque
vous remplissez le tiroir d'eau : Leau chaude peut affecter
le fonctionnement du systéme de vapeur. N'utilisez que
de I'eau potable.
La fonction Vapeur est concue pour optimiser la
consommation d'eau. Il est donc normal que la
consommation d'eau du tiroir soit faible pendant le
fonctionnement.
La formation d'une éventuelle poussiére blanche au
fond de la cuve est due aux résidus fixes naturellement
présents dans l'eau.

NE PAS DETARTRER
Le détartrage n'est pas nécessaire.
N'utilisez que de I'eau potable dans le tiroir a vapeur.

Lintroduction de toute autre substance, y compris
des produits naturels tels que le vinaigre ou l'acide
citrique, peut endommager le systéme.
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ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE
1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et

abaissez les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains — ne la
tenez pas par la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement. Placez
la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface
douce.

3. Réinstallez la porte en la placant devant le four
pour aligner les crochets des charniéres avec leurs
appuis et attacher la partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
complétement.

Abaissez les loquets dans leur position originale :
Assurez-vous de les abaisser complétement.

Appliquez une Iégére pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu’elle
est alignée avec le panneau de commande. Sinon,
répétez les étapes précédentes : La porte pourrait
s'endommager si elle ne fonctionne pas correctement.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE

1. Débranchez le four de l'alimentation électrique.
2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez
I'ampoule, et revissez le couvercle.

3. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.
Veuillez noter : Ampoules halogénes 40 W/230 ~ V type
G9, T300°C.

Lampoule utilisée dans l'appareil est spécialement
congue pour les appareils électroménagers et ne
convient pas pour I'éclairage d'une piece de la maison.
(Réglementation CE 244/2009) Ces ampoules sont
disponibles auprés de notre Service aprés-vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains
nues, les traces laissées par vos empreintes pourraient
les endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous
que le couvercle de I'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

Probleme

- décompte.

Cause possible

Le four ne fonctionne pas.

- l'alimentation principale.

L'écran affiche la lettre « F »
suivi d'un numéro.

- Une fonction de 6th Sense

. cuisson se termine sans afficher = J.ccx 0 w4015 gamme

de décompte. La cuisson
se termine avant la fin du

- Quantité d'aliments

¢ ouverte pendant la cuisson.

- Le four ne chauffe pas.

Lorsque le mode « DEMO
. commandes sont actives et

. le four ne chauffe pas.
- Mode DEMO apparait

. secondes.

Lampoule s'éteint.

Le mode « ECO » s'active.

- La porte ne ferme pas
. correctement.

- Les loquets de sécurité ne
. sont pas a leur place.

- L'alimentation est coupée.

Niveau de puissance erroné.

. Le cycle de cuisson avec

. sonde s'est terminé sans cause

. évidente ou l'erreur F3E3 est

- imprimée sur I'écran

- La sonde autoportante n'est
. pas correctement connectée

Solution

Coupure de courant.
Débranchez de

- Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant

et que le four est bien branché.

. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
: probleme persiste.

Probléme de logiciel.

Contactez le Centre d'Appel et indiquez le
numéro qui suit la lettre « F »,

recommandée. Porte

Ouvrez la porte et vérifiez la cuisson désirée des
aliments. Si nécessaire, complétez la cuisson en
- sélectionnant une fonction traditionnelle.

» est activé, toutes les

les menus disponibles mais

sur |'écran toutes les 60

Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

Accédez au mode « ECO » & partir des «
- REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

- Assurez-vous que les loquets de sécurité sont :
. bien placés, selon les directives pour l'assemblage
. et le démontage de la porte dans la section « :
. Entretien ».

¢ Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins

- une valeur de plus de 3 kW. Dans le cas contraire,
. diminuez la puissance a 13 Amperes. Accédez

- a « PUISSANCE » a partir de « REGLAGES » et
sélectionnez « FAIBLE ».

- Vérifiez la connexion de la sonde autoportante

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
En utilisant le QR Code dans votre appareil

En visitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). Lorsque
vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de I'appareil.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.
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Prirucnik za viasnika

B

WHIRLPOOL

Kako bismo vam mogli pruziti sveobuhvatnu pomo¢,
registrirajte svoj proizvod na adresi www.register10.eu

ZAHVALJUJEMO VAM NA KUPOVINI PROIZVODA

INFORMACLA

A Pazljivo procitajte sigurnosne upute prije upotrebe

uredaja.

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE

OPIS PROIZVODA

1. Upravljacka ploca

2. Ventilator i kruzni grijac
(ne vidi se)

3. Vodilice reSetke

(razina je oznacena na
prednjem dijelu pecnice)

4, Vrata
5. Ladica za vodu
6. Gornji grijac/grill
7. Zarulja
8. Identifikacijska plocica
(ne skidati)
9. Doniji grijac
(ne vidi se)
UPRAVLJACKA PLOCA
o S v I e e 2 °Cc O
CE B E v/ ] O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. UKLJ / ISKL) 4. NATRAG 7.GUMB ZA KRETANJE PLUS

Za ukljucivanje i 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. POKRETANJE

Za pokretanje funkcije pomocu
odredenih ili osnovnih postavki.
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DODATNI PRIBOR

: PLITICA ZA

SAKUPLJANJE SOKOVA

: LIM ZA PECENJE*

KLIZNE VODILICE*

Upotrebljavajte za pripremu
namirnica ili kao nosac tavi,
kalupa za kolace i ostalog
posuda prikladnog za
upotrebu u pecnici. . reSetke za prikupljanje
: sokova pecenja.

. Upotrebljava se kao plitica
: za pecnicu za pecenje mesa, :
: ribe, povrca, focaccia i sl. ili
: se postavlja ispod Zicane

: Upotrebljava se za : Zalak$e umetanje ili
pecenje kruha i peciva, ali : vadenje dodatnog
. i pecenki, ribe u ovitku itd. : pribora.

POSUDA AIR FRY (za
przenje na zraku)*

EEEEy

Upotrebljava se za kuhanje
namirnica s pomocu funkcije
Air Fry (Przenje na zraku), s
limom za pecenje na donjoj
razini da bi se prikupile :
moguce mrvice i sokovi. Moze :
se prati u perilici posuda.

Broj komada i vrsta dodatnog pribora moze varirati, ovisno o kupljenom modelu.
Ostali dodatni pribor moze se odvojeno kupiti. Obratite se postprodajnoj sluzbi za narudzbe i informacije.

* Dostupno samo na odredenim modelima

UMETANJE ZICANE RESETKE | OSTALOG PRIBORA

Resetku vodoravno umetnite tako da je kliznete kroz
vodilice resetke 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.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODILICA RESETKI

- Za uklanjanje vodilica resetki, podignite ih i izvucite
donje dijelove iz lezZista: vodilice resetki sada se mogu
ukloniti.

- Vodilice redetki postavite tako da ih najprije postavite

u njihovo gornje sjediste. Drzedi ih, klizno ih pomaknite
u odjeljak za pecenje, a zatim spustite u polozaj donjeg
sjedista.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODILICA

Uklonite vodilice resetki iz
pecnice i uklonite zastitnu
plastiku s kliznih vodilica.
Pri¢vrstite gornju kopcu

- vodilice na vodilicu resetke i
v do kraja je klizno pomaknite.
" 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.

Napominjemo: Klizne vodilice mogu se postaviti na bilo kojoj
razini.
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FUNKCLE

One omogucuju potpuno automatsko kuhanje svih vrsta
namirnica (lazanje, meso, riba, povrce, kolaci i torte, slani
kolaci, kruh, pizza). Za najbolji na¢in upotrebe funkcije
pratite upute u odgovarajucoj tablici kuhanja.
H=

—IPARA
Ova funkcija omogucuje pripremu jela koja su hrskava i
zapecena izvana, a istovremeno mekana i so¢na iznutra.
Za najbolje rezultate pecenja preporucujemo odabir
razine pare 1 za kruh i deserte ili razine pare 2 za povrce,
ribu i meso.
Vise informacija o ciklusima ru¢nog pecenja parom
pogledajte tablicu pecenja ,Para”.
S~

ROSTILJ
Za rostiljanje odrezaka, kebaba i kobasica, pripremu
gratiniranog povr¢a 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.

I:Ii

0— KLASICNE FUNKCIJE
«  KONV. PECENJE
Za pecenije bilo kojeg jela na samo jednoj razini.
+ TURBO GRILL

Rostiljanje velikih komada mesa (butova, rostbifa,
pilica). Preporucujemo upotrebu plitice za
sakupljanje viska tekucine kako biste prikupili
sokove koji nastaju tijekom pecenja: posudu
postavite na bilo koju razinu ispod reSetke i dodajte
500 ml vode.

«  PECENJE ZAMRZ

Funkcija automatski odabire idealnu temperaturu
pecenja i nacin za 5 razlicitih vrsta gotovih smrznutih
jela. Pe¢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.

» AIR FRY

Ova funkcija omogucava pripremu przenih
krumpira, pilec¢ih dijelova i puno vise toga uz
manje ulja, ali uz dobivanje ukusne hrskavosti.
Grijadi se elementi uklju¢uju da bi ispravno
zagrijali unutrasnjost dok ventilator pokrece
kruzenje vruceg zraka. Najbolji se rezultati
postizu isklju¢ivo uz upotrebu plitice Air Fry
(przenje na zraku) (isporucuje se s odredenim
modelima). Namirnice stavite u pliticu Air Fry
(przenje na zraku) u jednom sloju i pratite upute

iz tablice za prZenje na zraku da biste postigli
najbolje rezultate. Izbjegavajte upotrebljavati
vise od jedne plitice da biste sprijecili
neujednaceno przenje.

» DIZANJE TIJESTA

Za optimalno dizanje slatkih i slanih tijesta. Za
odrzavanje kvalitete dizanja tijesta ne ukljucujte
funkciju ako je pe¢nica vruca nakon ciklusa
kuhanja.

» DRZANJE TOPLINE
Za odrzavanje netom ispecene hrane toplom i
hrskavom.
» ODMRZAVANIJE
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 ciklusa Eco
svjetlo ¢e ostati iskljueno tijekom pecenja. Za
upotrebu ciklusa Eco, koji optimizira potrosnju
energije, vrata pecnice ne smijete otvarati sve
dok jelo ne bude potpuno gotovo.

KONVENCIONALNO
Za pecenje bilo kojeg jela na samo jednoj razini.

‘- B
%' |KRUZENJE ZRAKA

Za istovremeno pecenje razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko polica (maksimalno tri). Ova
funkcija moze se upotrebljavati za kuhanje razlicitih vrsta
hrane, a da se mirisi ne prenose s jedne vrste hrane na
drugu.

PAN
:ﬁ FAST PREHEAT (BRZO ZAGRIJAV.)
Za brzo prethodno zagrijavanje pecnice.

@ MJERAC VREMENA
Za pracenje vremena bez ukljucivanja funkcije.

el eiseense

« PIROLITICKO
Za uklanjanje prskanja od kuhanja upotrebom ciklusa
na vrlo visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samociscenja: puni ciklus (Piroliticko) i kraci ciklus (Pirol.
eko). Za najbolje rezultate ciS¢enja, preporu¢ujemo
upotrebu punog ciklusa.

«  SMART CLEAN (PAMETNO CISCENJE)

Djelovanje pare koja se oslobada tijekom ovog
posebnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj temperaturi
omogucuje lako uklanjanje prljavstine i ostataka hrane.
Ulijte 200 ml vode na dno pecnice i ukljucite funkciju
samo kada je pecnica hladna.

@ OMILJENI

Za pronalazenja popisa 10 omiljenih funkcija.
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{0} POSTAVKE
Za podesavanje postavki pecnice. Kada je ukljucen
nacin rada ,ECO’, svjetlina zaslona smanijit ¢e se nakon
nekoliko sekundi kako bi se ustedjela energija i svjetlo ¢e
se iskljuciti nakon 1 minute. On se ponovno automatski
ukljucuje kada god se pritisne neki od gumba. Kada je
ukljucen 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.

* Funkcija koja se upotrebljava kao referenca za izjavu
0 energetskoj ucinkovitosti u skladu s Uredbom (EU) br.
65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABERITE JEZIK

Morat Cete postaviti jezik i vrijeme kada prvi put
ukljucujete uredaj: Na zaslonu ce se prikazati
+English”.

Pritisnite - ili — za pregled popisa raspoloZivih
jezika i odaberite Zeljeni jezik. Pritisnite ./ za
potvrdu odabira.

Napominjemo: Jezik se zatim moze promijeniti tako da
odaberete,JEZIK" u izborniku ,POSTAVKE" koji je dostupan
pritiskom na &

2. POSTAVLJANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana za potrodnju razine elektri¢ne
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).

Pristupite funkciji ,SNAGA” u izborniku ,POSTAVKE" i
odaberite ,NISKO".

3. POSTAVITE VRIJEME

Nakon odabira jezika trebat ¢ete postaviti trenuta¢no
vrijeme: Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za
sate.

A\ —/—
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Pritisnite 4 ili — za postavljanje sata i pritisnite

" :Na zaslonu ce treptati dvije znamenke za minute.
Pritisnite + ili — za postavljanje minuta i pritisnite

./ za potvrdu.

Napominjemo: Vrijeme ¢ete mozda trebati ponovno
namjestiti nakon duljih nestanaka struje. Odaberite ,SAT"u
izborniku,POSTAVKE" koji je dostupan pritiskom na &

4. ZAGRIJAVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise koji su nastali
tijekom proizvodnije: to je potpuno uobicajeno.
Stoga preporucujemo da prije pocetka pripreme

jela pecnicu zagrijete kako bi se uklonili 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 koristeci funkciju
kruzenja zraka (npr. ,Kruzenje Zraka” ili ,Konvekcijsko
pecenje”).

Napominjemo: preporucuje se prozraciti prostoriju nakon
prve upotrebe uredaja.
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SVAKODNEVNA UPORABA

1. ODABERITE FUNKCLJU

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 FUNKCLE

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

Kada vrijednost treperi na zaslonu pritisnite = ili —
kako biste je promijenili, zatim pritisnite /" za potvrdu

te nastavite s ostalim postavkama (ako je moguce).

Na isti se nacin moze postaviti razina rostilja: 1 (niska), 2
(srednja) ili 3 (visoka).

Dok je funkcija Steam (Para) uklju¢ena, moZete odabrati
koli¢inu pare koja Ce se generirati: razina pare 1 (niska) ili

2 (visoka).

Napominjemo: kad se funkcija jednom aktivira, razinu

temperature/roétilja mozete promijeniti pomocu - ili
— , nakon sto ste pritisnuli gumb °C .

TRAJANJE

7 X

7

Kada (& ikona treperi na zaslonu pritisnite - ili
— da biste postavili potrebno vrijeme pecenja,
zatim pritisnite . za potvrdu. Ne morate postavljati
vrijeme kuhanja ako Zelite ru¢no upravljati kuhanjem
(bez vremenskog ogranicenja): Pritisnite . ili il za
potvrdu i pokretanje funkcije. Ako se odabere ovaj nacin
rada tada se ne moze programirati odgoda pokretanja.
Napominjemo: Vrijeme pecenja koje je postavljeno
mozete prilagoditi za vrijeme pecenja pritiskom na (7
pritisnite 4 ili — da biste odabrali Zeljeni ciklus, zatim
pritisnite ./~ za potvrdu.

VRIJEME ZAVRSET. (ODGODA POKRETANJA)

U brojnim funkcijama nakon postavljanja vremena
kuhanja mozete odgoditi pokretanje funkcije tako da
programirate vrijeme zavrsetka. Na zaslonu se prikazuje
vrijeme zavréetka dok () trepce ikona.

Upotrijebite - ili — za postavljanje Zeljenog

vremena zavrsetka 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.
Napominjemo: Programiranje odgode pokretanja kuhanja
onemogucuje fazu zagrijavanja pecnice: Pe¢nica ce
postupno doseci potrebnu temperaturu, Sto znaci da ¢e
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 (J , a kako bi se prikazale informacije, moguce je
prebacivati izmedu vremena zavrietka i trajanja.

3.6™ SENSE
Te funkcije automatski odabiru najbolji nacin kuhanija,
snagu, temperaturu i trajanje kuhanja, pecenja ili
roStiljanja za sva dostupna jela.
Kada je to potrebno samo navedite karakteristike
namirnica kako biste dobili optimalne rezultate.
TEZINA / VISINA (OKRUGLA POSUDA-LIM-VISE
RAZINA)
6

sssss

Da biste funkciju pravilno postavili slijedite upute

na zaslonu; kad se to zatrazi, pritisnite + ili — za
postavljanje trazene vrijednosti, zatim pritisnite . za
potvrdu.

STUPANJ PRIPREME / ZAPECENA KORICA

U nekim funkcijama 6" Sense moze se prilagoditi
stupanj pripreme.

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 namijestiti jacina kojom ce se jelo
zapeci izmedu male (-1) i velike (+1).

4. KUHANJE S PAROM

Odabirom opcije ,Para” u ru¢nim funkcijama mozete
pripremati sve vrste hrane zahvaljujudi upotrebi

pare. Para se brze o ravnomjernije Siri kroz namirnice

u usporedbi s vruc¢im zrakom koji se upotrebljava

u uobicajenim ili konvekcijskim funkcijama: time

se smanjuje vrijeme pecenja, u namirnicama se
zakljucavaju vazne hranjive tvari i osigurava ostvarivanje
izvrsnih, uistinu ukusnih rezultata sa svim vasim
receptima. Za vrijeme cijelog trajanja pecenja parom
vrata pecnice moraju biti zatvorena.

Prije kuhanja napunite ladicu vodom. Koli¢ina vode ovisi
o razini pare odabranoj na upravljackoj ploci:
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« razina pare 1 (niska, idealna za kruh i deserte):
potrebna je samo mala koli¢ina vode, neovisno o
vremenu pecenja. Napunite ladicu do oznake 1.

« Razina pare 2 (visoka, idealna za povrée, ribu i meso):
napunite ladicu do oznake 1 ili 2 kako biste stvorili
paru do 100 odnosno 200 minuta.

Ladicu zatvorite tako da je pazljivo gurate prema ploci
dok se ne zatvori do kraja. Nakon umetanja ladice
pritisnite START za nastavak ciklusa pecenja. Ladica
uvijek mora biti zatvorena, osim prilikom punjenja
vodom.

_
A
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Nakon prvog punjenja, a u slu¢aju duljih ciklusa kuhanja,
kad nestane vode, potrebno ju je ponovno dodati da bi
ciklus mogao zavrsiti.

5. 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.

6. ZAGRIJAVANJE

Neke funkcije imaju fazu zagrijavanja pecnice: Nakon
pokretanja funkcije na zaslonu se prikazuje da uklju¢ena
faza zagrijavanja pecnice.

Ig-- - -

il:l e

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 zapocnite kuhanje pritiskom na ./ ili [ > .
Napominjemo: Postavljanje namirnica u pecnicu prije
zavrsetka zagrijavanja moze nepovoljno utjecati na zavrsne
rezultate pecenja. Otvaranje vrata tijekom faze zagrijavanja
priviemeno ¢e pauzirati fazu.

Vrijeme kuhanja ne ukljucuje fazu zagrijavanja.
Temperaturu koju Zelite dosedi u pecnici uvijek mozete
promijeniti pomocu - ili — .

7. OKRETANJE ILI PROVJERA NAMIRNICA

Neke funkcije 6th Sense iziskuju okretanje namirnica
tijekom kuhanja.

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ¢e se prikazati
radnje koje treba obaviti. Otvorite vrata, napravite $to se
trazi na zaslonu i zatvorite vrata te zatim pritisnite

za nastavak kuhanja.

na isti nacin, kada do kraja pecenja ostane oko 10 %
vremena, pecnica trazi da provjerite namirnice.

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.
Napominjemo: Pritisnite [ > ] da biste preskocili te radnje.
U protivnom, ako se nista ne napravi, pe¢nica ¢e nakon
odredenog vremena nastaviti pecenje.

8. KRAJ KUHANJA

Oglasit ¢e se zvucni signal i na zaslonu ce se oznaciti da
je pecenje zavrseno.

Pritisnite [ > |za nastavak pecenja u ru¢nom nacinu rada
(bez vremenskog ograni¢enja) ili pritisnite - da biste
produljili vrijeme pecenja postavljajuci novo trajanje. U
oba slucaju zadrzat ce se postavke kuhanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije peénice omogucuju van da zapecete
povrsinu jela ukljuc¢ivanjem grilla kada pecenje zavrsi.

PRI.v DAZAPEC.

Kada se na zaslonu prikaze pripadajuca poruka, prema
potrebi pritisnite . za pokretanje petominutnog
ciklusa stvaranja korice. Funkciju u bilo kojem trenutku
mozete zaustaviti tako da pritisnete[ O | za isklju¢ivanje
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.

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 poloZzaj broja, pa pritisnite . za potvrdu.
Napominjemo: ako je memorija puna ili je odabrani

broj vec¢ zauzet., pec¢nica ¢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.

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 pe¢nica
postavljena ispod ploce za kuhanje, provjerite jesu li svi
plamenici ili elektri¢ne ploce iskljuceni tijekom ciklusa
samocis¢enja. Za optimalne rezultate ¢is¢enja uklonite
najjacu necistocu vlaznom spuzvom i standardnim
sredstvom za ciS¢enje pecnica prije uporabe funkcije
Pyro. Preporucujemo da funkciju Pyro primjenjujte
samo ako je uredaj jako prljav ili stvara neugodne mirise
prilikom pecenja.

Pritisnite 7.<] da bi se na zaslonu prikazalo,Pyro”.

@
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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 $to je zatrazeno,
zatim zatvorite vrata i pritisnite [ > Jkad je gotovo:
pecnica ¢e zapoceti ciklus samocisc¢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.

«  SMART CLEAN
Pritisnite 7.+ da se na zaslonu prikaze ,Smart Clean”.

CL\/
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Smart clean
(Pametno CiSéenje)
Pritisnite [ > ] za ukljuc¢ivanje funkcije: na zaslonu ¢e se
zatraziti da obavite sve radnje potrebne za dobivanje
najboljih rezultata ¢is¢enja: Slijedite upute i pritisnite
. kad ste gotovi. Kada se dovrse svi koraci, ako je
potrebno, pritisnite [ > | da biste ukljucili ciklus ¢is¢enja.
Napominjemo: Preporucujemo da tijekom ciscenja ne
otvarate vrata pecnice kako bi se izbjegao gubitak vodene
pare jer bi to moglo nepovoljno utjecati na konacni
rezultat cis¢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.

. MJERAC VREMENA

Za aktiviranje ove funkcije pritisnite ('J ikonu. Pritisnite
-+ ili — za postavljanje vremena koje trebate i zatim
pritisnite .~ za ukljucivanje mjeraca vremena.

O]

min
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MJERAC VREMENA

Kada mjerac vremena zavrsi s odbrojavanjem odabranog
trajanja oglasit ¢e se zvucni signal i prikazat ce se na
zaslonu.

Napominjemo: Mjera¢ vremena ne ukljucuje niti jedan
ciklus kuhanja.

Mjerac¢ vremena mozZete 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 (5 ikonu i postaviti vrijeme pomocu ikone
il — .

Za poniétavanje mjerac¢a vremena pritisnite ikonu (7,

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
otkljucavanje tipki.
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Napominjemo: Funkcija se moze aktivirati i tijekom
pripreme jela. Iz sigurnosnih razloga, pe¢nicu mozete
iskljuciti u bilo kojem trenutku pritiskom na [ .

.NAPOMENE

«  Nemojte prekrivati dno pecnice aluminijskom
folijom.

+  Nemojte po dnu pecnice vuci posude i kalupe, to
moze dovesti do oStecenja emajla.

«  Nemojte postavljati teSke predmeta na vrata i
nemoijte se drzati za vrata.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ UCINKOVITOSTI

+ Iskoristite preostalu toplinu: iskljucite pecnicu 5 -

10 minuta prije kraja pecenja kako biste iskoristili
preostalu toplinu.

«  Drzite vrata zatvorena: ako je to moguce,
izbjegavajte otvaranje vrata pecnice tijekom pecenja
jer to omogucuje izlazak topline.

+  Pecite vece porcije: sluzite se pe¢nicom uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kq) ili vece porcije, kako
biste maksimalno iskoristili energiju.

+ Redovito distite brtvu vrata: ¢ista brtva sprjecava
gubitak topline i osigurava ucinkovito pecenje.

«  Zagrijte samo kada je to potrebno: prethodno
zagrijte pec¢nicu samo ako se to preporucuje u
receptu ili u tablici pecenja.

« Odaberite tamne limove za pecenje: tamni limovi
bolje apsorbiraju toplinu, poboljsavajuci ucinkovitost
pecenja.

+ Planirajte pecenje: pripremite vise jela u nizu kako
biste iskoristili preostalu toplinu i izbjegli dodatno
zagrijavanje.

«  Odaberite program ustede energije: koristite
namjenski program ECO za manju potro3nju
energije. Dodatne ulaze pogledajte u tablici pecenja.

«  Uklonite neiskoristeni pribor: izvadite limove ili

reSetke koji vam ne trebaju da bi toplina ucinkovitije
cirkulirala i toplinski kapacitet proizvoda se smanijio.
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KORISNI SAVJETI

KAKO CITATI TABLICU KUHANJA

Tablica prikazuje najbolje funkcije, dodatni pribor i
razinu koja se upotrebljava za kuhanje razlicitih vrsta
jela. Vrijeme pecenja zapocinje u trenutku stavljanja
namirnice u pecnicu, ne racunajudi zagrijavanje
(gdje je potrebno). Temperatura i vrijeme kuhanja
samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti
dodatnog pribora koji upotrebljavate. Pocnite s
najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo
nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po
mogucnosti, tamne, metalne kalupe za kolace i
limove za pecenje. Mozete upotrijebiti i vatrostalne
ili kamene posude i pribor, aliimajte na umu da ¢e
vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH JELA

Primjenom funkcije ,Termoventilacija” mozete
istovremeno pedi razliCite jela koja zahtijevaju istu
temperaturu pecenja (na primjer: ribu i povrée) na
viSe razina. Izvadite jelo koje zahtijeva krace vrijeme
pripreme i ostavite u pecnici ono koje zahtijeva dulje
vrijeme pripreme.

MEAT (MESO)

Upotrebljavajte bilo koju vrstu plitice za pecnicu ili
vatrostalnu posudu koja odgovara veli¢ini komada
mesa koji pecete. Kod pecenja s kostima najbolje je
dodati malo govede juhe na dno posude: meso ¢e
imati bolji okus ako ga zalijevate tijekom kuhanja.
Napominjemo da se tijekom ovog postupka stvara
para. Kada je pecenje gotovo, ostavite ga u pecnici jos
10 - 15 minuta ili ga omotajte aluminijskom folijom.
Kad Zelite rostiljati meso, izaberite komade
ravhomjerne debljine radi postizanja ujednacenih
rezultata pecenja. Vrlo debeli komadi mesa
zahtijevaju dulje vrijeme pecenja. Kako biste sprijecili
da meso izvana izgori, spustite reSetku u nizi polozaj,
tako da jelo bude dalje od rostilja. Okrenite meso kad
isteknu dvije tre¢ine vremena pecenja. Pazite prilikom
otvaranja vrata zbog izlaza pare.

Preporucujemo da za prikupljanje sokova pecenja
postavite posudu za prikupljanje sokova s pola litre
vode tocno ispod reSetke na kojoj se nalazi jelo. Po
potrebi nadopunite.

DESSERTS (DESERTI)

Osjetljive deserte pecite sa statickom funkcijom na
samo jednoj razini.

Upotrebljavajte tamne, metalne kalupe i uvijek

ih stavite na isporucenu resetku. Za pecenje na

vise razina odaberite funkciju prinudnog strujanja
zraka i rasporedite kalupe za kolace cik-cak ¢ime se
pospjesuje optimalno strujanje vruéeg zraka.

Kako biste provjerili je li kola¢ pecen, probodite ga
drvenom c¢ackalicom u sredini. Ako izvadite Cistu
¢ackalicu, kola¢ je gotov.

Ako koristite neprianjajuce kalupe za kolace, rubove
nemojte namastiti maslacem jer kolac¢ uz njih nece
ravnomjerno narasti.

Ako se jelo ,napuse” tijekom pecenja, sljedeci

put upotrijebite nizu temperaturu i razmislite o
smanjivanju koli¢ine tekucine koju dodajete ili lakse
promijesajte smjesu.

Za slastice s vlaznim nadjevom ili preljevima (pita od
sira ili vo¢ne pite), koristite funkciju ,Konvekcijsko
pecenje”. Ako je dno kolaca gnjecavo, spustite razinu i
prije stavljanja nadjeva pospite dno kola¢a mrvicama
kruha ili keksa.

DIZANJE

Najbolje je pokriti tijesto vlaznom krpom prije
stavljanja u 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.

Whj;lfa?ool



O TABLICA PECENJA

= OKRENITE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA STUPANJ | ZAPECENA | \;REMENA | RAZINA | DODATNI PRIBOR
PRIPREME KORICA KUHANJA)
. 2
LAZANJE Lazanje 0,5-3 kg — 0 — NS
Pecenje 0,6 - 2 kg 0 0 — - 3 -
Govedina g yi
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e ~ TS
Pork . 3
MESO (Svinjetina) Pecenje 0,6 - 2,5 kg — 0 — . -
?Poeaéset n(;hlcill(eeic?na) 0,6-3kg o 0 o ‘#2
Perad P 5 4
Fileti prsa 1-5cm — — 2/3 Aalee. S
Fileti 0,5-3(cm) — — — -\...3...,- \\,i\,wf
FISH (RIBA) 3 2
Fileti-zamrznuti 0,5-3(cm) — — — Aerene Y]
Roasted Peceni krumpir 0,5-1,5kg — 0 — N 3 -
vegetables
POVRCE (Pece’no Pe¢eno povrée 0,5-1,5kg — 0 — . 3 -
povrée)
Gratinirano povrée jedna plitica — — — -\n%u-
Salty Cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg — 0 — -\ép
Peciva 60-1509 — — — . 3 .
Kruh ) . [svako]
Big bread (Velika 2
. 0,7 -2 kg — — — -
$truca)
Tanka/okrugla 2
bizza Okruglo — — — ===V
SLANA . . 2
PECIVA Debela pizza Polica — — — ===V
. 2
1 sloj — — — - -
Pizza
. 4 1
2 sloja — — — AFr o ,
Pizza [zamrznuta]
. 5 3 1
3 sloja — — — AF=r e o -
. 5 4 2 1
4 sloja — — — N LI P == P r
Biskvit 0,5-1,2kg — — — -\...2|_—."'..r
Slatka peciva : Kolacici 0,2-0,6 kg — — — - 3 -
Pita 0,4-1,6 kg* — — — qép
* Preporucena koli¢ina
[ VP ~ A= — tonnd
DODATNI PRIBOR . L. . . L . . L
5y . Plitica za pe¢nicu/pliticaza tortu/  Plitica za sakupljanje sokova/lim Plitica za sakupljanje sokova s 500
Zi¢ana reSetka . . Y« s P
okrugla plitica za pizzu na resetki za pecenje ml vode
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ESTABLICA ZA PRZENJE NA ZRAKU
RECEPT FUNKCLJA PREK%?FCLfSiNA ZAGRIJAVANJE TEMP(EORCA)\TURA Tiﬁﬁ'ij POLICA | PRIBOR
<z( Zamrznuti przeni krumpirici ‘IE';“EI' 650-850¢g Da 200 25-30 ;.:ih—_, s
% Smrznuti pile¢i medaljoni 'Ié':él’ 500¢g Da 200 15-20 F:th—_, ~ -
5 Riblji stapici @l 5009 Da 220 15-20 ;.:i,—_, ~—
N
o e 4
2 Kolutiluka = 5009 Da 200 15-20 S
» Pohane svjeze tikvice ‘Iéél’ 4009 Da 200 15-20 ;.:ih—_, - s
% Domaci przeni krumpirici 'Ié':él’ 300-800g Da 200 20-40 m:i.,—_, S
< Mijesano povrée 'IE:éI' 300-800g Da 200 20-30 Fiﬁ N
Pile¢a prsa 'Iéél’ 1-4cm Da 200 20-40 ;.:ih—_r S
é Pile¢a krilca oy 200-15009 Da 220 30-50 Fﬁ*’ h—
5 Pohani kotlet 'lé;%l' 1-4cm Da 220 20-50 ;.:ih—_, ~
= Riblji filet 'Iz.':él' 1-4cm Da 220 15-25 -.F; - -

Za kuhanje svjeze ili domace hrane premazite povrsinu hrane tankim slojem ulja.
Da bi se postigli ravnomjerni rezultati, promijesajte kad prode pola prepoucenog vremena kuhanja.

FUNKCIJE

o’

1==I

Przenje na zraku

DODATNI PRIBOR

R

Plitica za przenje na zraku

Aalkir

Plitica za sakupljanje sokova/lim za pecenje

Plitica za pecnicu ili plitica za tortu na resetki

—r

ili plitica za pec¢nicu na resetki
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=/ TABLICA PECENJA UZ PARU

RECEPT NIVO PARE ZAGRUAVANJE | TEMPERATURA TRAJANJE POLICA | PRIBOR
Q) (MIN.)
Cookies (Kolaci¢i)/Shortbread (keksi) RAZINA 1 DA 150 - 160 35-55 - 3 ;
Small cake (Mali kolaci)/Muffin (Mufini) RAZINA 1 DA 160 - 170 30-40 - 3 ;
Leavened cakes (Kolaci od dizanog tijesta) RAZINA 1 DA 170 =180 40 - 60 .\é;,.
Biskviti RAZINA 1 DA 160 - 170 30-40 -\...2;!:-
Focaccia RAZINA 1 DA 210-230 20-40 - 2 -
Sandwich Loaf RAZINA 1 DA 180 - 190 30-50 -\%u-
Small bread (Mali kruh) RAZINA 1 DA 220 -240 25-45 - 3 -
Baguette (Baget) RAZINA 1 DA 220 - 250 20-40 - 3 -
Veliki kruh 0,8 - 1 kg RAZINA 1 DA 210-230 30-50 - 3 -
Peceni krumpir RAZINA 2 DA 210-230 50-70 - 3 -
Pecene mrkve RAZINA 2 DA 170- 190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pecene brokule RAZINA 2 DA 170-190 40 -60 -\%p
Stuffed vegetables (Nadjeveno povrce) 3
(tomatoes (rajcice), courgettes (tikvice), RAZINA 2 DA 190-210 25-40 - -
aubergines (patlidzani))
Veelal .(Ja.njetina)/Beef (govedina)/Pork RAZINA 2 DA 200 - 210 60 — 90 2
(svinjetina) 1 kg “
Vez?\l .(Telletlna)/Beef_(govedlna)/Pork RAZINA 2 DA 180 - 190 50-70 2
(svinjetina) (komadi) —
Govedina, slabo pecena 1 kg RAZINA 2 DA 210-230 40 -50 - 2 ;
Egast Beef rare (Govedina, slabo pecena) 2 RAZINA 2 DA 210 50— 70 2
Leg of lamb (Janjedi but) RAZINA 2 DA 190 - 210 55-75 - 2 -
Steyv pork knuckles (Pirjana svinjska RAZINA 2 DA 160 - 180 85-100 3
koljenica)
Chicken (Pile)/guinea fowl (biserka)/duck RAZINA 2 DA 990 - 240 50— 70 2
(patka) 1-1,5kg —
Chicken (Piletina)/guinea fow! (biserka)/ . N 2
duck (patka) (komadi) RAZINA 2 DA 210-230 50-60 - -
Riblji filet RAZINA 2 DA 210-230 15-25 - 3 ;
AaFr ~

DODATNI PRIBOR

Plitica za pecnicu/plitica za tortu/posuda za pecenje na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/lim za pecenje ili
plitica za pecnicu na resetki
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TABLICA PECENJA

RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR

— 2
_ Da 170 30-50 N

Leavened cakes (Kolaci od dizanog o 2

tijesta)/Sponge cakes (Biskviti) \'—“ Da 160 30-50 i d
% Da 160 30-50 A

Nadjevene pite Da 160 - 200 30-85 1 3 r

(pita od sira, savijaca od jabuka, pita od = 2 1

jabuka) v Da 160 - 200 30-90 A, A—r
— Da 150 20 - 40 N
& Da 140 30-50 A

Kolacici
& Da 140 30-50 A
& Da 135 40 - 60 P e
— Da 170 20 - 40 3
s 4

Small cakes (Mali kolaci)/Muffin \'—“ Da 150 30-50 —

(mufini) % Da 150 30-50 A
& 5 3 1
¥0Y) Da 150 40 - 60 A PERNS S
— Da 180 - 200 30-40 N

Peciva za princes krafne & Da 180 - 190 35-45 é 1;

\_:[ Da 180 - 190 35-45% NP =
|;[ Da 90 110 - 150 N

Poljupci \i‘ Da 90 130 - 150 é 1;
& Da 920 140 - 160 * N S

Da 190 - 250 15-50 “ -

Bread (Kruh)/pizza/Focaccia (pogaca)
Da 190 - 230 20-50 1 NS S

e

Pizza (s tankim/debelim tijestom, Da 310 7-12 e

focaccia)

»
ow

& Da 220 - 240 25-50* AR, A, -
_ Da 250 10-15 1 3 r

Zamrznuta pizza & Da 250 10-20 -\ép ,;,
% Da 220 - 240 15-30 1 > FoA 3 f 1;,-
p s Da 180 - 190 45 - 55 i

Pikantne pite & Da 180 - 190 45-60 e S

(pita s povréem, quiche)
& Da 180 - 190 45-70* e -\...i—...,- .

=] had

Konvencionalno  Kruzenje Zraka  Convection Bake Grill Turbo Grill Eco ciklus Pizza

FUNKCIJE

e - s 7 ~ S

DODATNI PRIBOR Plitica za pecnicu ili pliticaza  Plitica za sakupljanje sokova/limza  Plitica za sakupljanje sokova/ Plitica za sakupljanje sokova s

Zi¢ana resetka s T . . s . L
tortu na resetki pecenije ili plitica za pecnicu na resetki lim za pecenje 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | ZAGRIJAVANJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) POLICA I PRIBOR
— Da 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent (Kosarice)/Puff pastry % 4 1
crackers (hrskavci od lisnatog tijesta) I'—.‘ Da 180-190 20-40  S—
w Da 180 - 190 20-40 R L
Lasagne / Flans (vo¢ne pite) / 3
Baked pasta (zapecena tjestenina) / E Da 190 - 200 45 -65 1 r
cannelloni
Janjetina / teletina / govedina / 3
svinjetina 1 kg E Da 190 - 200 80-110 1o
Piletina / zecetina / pacetina 1 kg — Da 200-230 50-100 1 3 [
Puretina / guska 3 kg — Da 190 - 200 80- 130 1 2 r
Pecena riba / en papillote (file, cijela) — Da 180 - 200 40 -60 1 3 [
Nadjeveno povrée 2
(rajcice, tikvice, patlidzani) Da 180 - 200 >0-60 i
S~
Tost — 3 (visoko) 3-6 -\...5...:-
S~
Fish fillets (File ribe)/Steaks (odresci) - 2 (srednja) 20 - 30 ** -\...Af..r- 1 :3: ~f
Sausag'es (Kobasice)/Kebabs (raznjici)/ 2 -3 (srednja - 5 4
Spare ribs (rebarca)/Hamburgers - . 15 - 30 ** Al S
. - visoka)
(pljeskavice)
Peceno pile 1-1,3 kg — 2 (srednja) 55 — 70 *** -\...2...,- 1 ! r
Leg of lamb (Janjeci but)/Shanks . . 3
(koljenica) 2 (srednja) 60 -90 1 r
hood
Peceni krumpir = - 2 (srednja) 35 — 55 *#*x 1 3 r
S~
Zapeceno povrce by - 3 (visoko) 10 - 25 1 3 [
Kompletno jelo: Fruit tart (Voc¢na torta)
(razina 5)/ lasagna (lasagne) (razina 3)/ Da 190 40-120* -u%u- -u%u- 1 ! r
meat (meso) (razina 1)
Lasagna (Lazanje) i Meat (meso) Da 200 50-100* -\..é..—u- 1 1 f
. .. 4 1
Meat (Meso) i Potatoes (krumpiri) Da 200 45-100* A, f
Fish (Riba) i Vegetebles (povrce) Da 180 30-50* -\%p- 1 1 f
Punjena pecenka ECO - 200 80-120* 1 3 r
Mesni odresci 3
ECO — _ %
(meso kunica, piletina, janjetina) 200 >0-100 J —
* Procijenjeno trajanje: hrana se moze izvaditi iz pe¢nice u razli¢ita vremena, ovisno o zeljama.
** Okrenite hranu na polovici pecenja.
**¥* Okrenite hranu na dvije trecine pecenja (po potrebi).
FUNKCIJE E' -* -E E -ﬁ ECO =
Konvencionalno  Kruzenje Zraka  Convection Bake Grill Turbo Grill Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ AF=lr 1T I — TS

DODATNI PRIBOR
Zi¢ana resetka

Plitica za pe¢nicuiili plitica za
tortu na redetki

Plitica za sakupljanje sokova/lim za
pecenje ili plitica za pecnicu na resetki

Plitica za sakupljanje sokova/ Plitica za sakupljanje sokova s
lim za pecenje

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 kuhanja samo su informativni i ovise o koli¢ini hrane i vrsti dodatnog pribora koji upotrebljavate.
Pocnite s najnizim preporucenim vrijednostima pa, ako jelo nije dovoljno peceno, podesite visu vrijednost.
Upotrebljavajte isporuceni dodatni pribor i, po moguénosti, tamne, metalne kalupe za kolace i posude za pelenje.
Mozete upotrijebiti i vatrostalne ili kamene posude i pribor, ali imajte na umu da ¢e vrijeme pripreme biti nesto dulje.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Provjerite je li se uredaj ohladio
prije obavljanja zahvata
odrzavanja ili ¢iS¢enja.
Nemojte upotrebljavati parne
cCistace.

Nemojte upotrebljavati

VANJSKE POVRSINE

« Ocistite povrsine vlaznom krpom od mikro vlakana.
Ako su jako prljave, dodajte vodi nekoliko kapi pH
neutralnog deterdzenta. Dovrsite suhom krpom.

+ Ne upotrebljavajte nagrizajuca ili abrazivna sredstva
za Ciscenje. Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno
dode u dodir s uredajem, odmah ocistite vlaznom
krpom od mikro vlakana.

UNUTARNJE POVRSINE

« Nakon svake upotrebe ostavite pecnicu da se ohladi
i zatim je ocistite, po mogu¢nosti 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 tekucéim
deterdzentom.

- Radi lakseg ciSc¢enja, vrata peénice 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 dodi do ostecenja!

Na kraju svakog ciklusa kuhanja na pari preporucuje

se postupiti na sljedeci nacin:

1. Pritisnite vrh prednjeg ¢epa ladice ozna¢en utorom
da biste izvukli rucicu

celiénu vunu, abrazivne Zice ili
abrazivna/korozivna sredstva za
ciS¢enje jer bi to moglo ostetiti
povrsine uredaja.

Nosite zastitne rukavice.

Pecénicu morate iskopcati iz

napajanja prije bilo kakvih
zahvata odrzavanja.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za ciS¢enje pecnice kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno ciSc¢enje
unutrasnjosti i pribora.

Uhvatite rucicu i izvucite ladicu za vodu.
Skinite poklopac s ladice za vodu.
Ispraznite ladicu za vodu i ocistite ju.
Mekom krpom osusite dijelove.

Prema potrebi, pustite da se ladica susi na zraku, a da
ne zatvorite poklopac.

Vratite poklopac ladice za vodu.

8. Ponovno umetnite opranu i osusenu uklonjivu ladicu
u kudiste pazedi da je umetnete do kraja

9. Pritisnite dno prednjeg Cepa ladice da biste spremili
rucicu.

Napomena: Vodu nemojte ostavljati u sustavu dulje od dva

dana.

Upotrebljavajte iskljucivo vodu sobne temperature
prilikom punjenja ladice za vodu: vruc¢a bi voda
mogla utjecati na rad sustava pare. Upotrebljavajte
iskljucivo pitku vodu.

Funkcija Steam (Para) osmisljena je za optimiziranje
potrodnje vode. Stoga je niska potrosnja vode iz
ladice uobicajena tijekom rada.

Bilo koji bijeli prah koji moze nastati na dnu Supljine
posljedica je prirodnih mineralnih naslaga u vodi.

ok wnN

N

NE UKLANJAJTE KAMENAC
Uklanjanje kamenca nije potrebno.
U ladici za paru upotrijebite iskljucivo pitku vodu.

Ubacivanje bilo kakvih drugih tvari, ukljucujuci
prirodne proizvode poput octa ili limunske kiseline,
moze oStetiti sustav.
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SKIDANJE | POSTAVLJANJE VRATA

1. Vrata skinite tako da ih do kraja otvorite i spustite
zasune dok ne dodu u polozaj za odbravljivanje.

2. Zatvorite vrata koliko god to mozete.

Cvrsto uhvatite vrata s obje ruke; ne drzite ih za rucku.
Vrata jednostavno skinite tako da ih nastavljate
zatvarati dok ih istovremeno vucete prema gore

dok se ne otpuste iz lezista. Stavite vrata sa strane,
oslanjajuci ih na meku povrsinu.

3. Ponovno postavite vrata pomicudi ih prema
pecnici, poravnavajuci kuke sarki s lezistima i
ucvrscujuci gornji dio na njegovo leziste.

4. Spustite vrata pa ih otvorite do kraja.

Sarke spustite u njihov po&etni 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

1. Iskopéajte pec¢nicu iz struje.

2. Odvijte pokrov svjetla, zamijenite Zarulju i
ponovno zavijte pokrov na svjetlo.

3. Ponovno ukopcajte peénicu u struju.

Napominjemo: 40 W/230 ~ V tipa G9, halogene zarulje
T300°C.

Zarulja koja se nalazi u uredaju posebno je namijenjena
za kucanske uredaje i nije prikladna za rasvjetu u
kucanstvu. (Uredba EZ 244/2009) Zarulje su dostupne u
nasem postprodajnom servisu.

Ako upotrebljavate halogene Zarulje, zaruljama ne
rukujte goloruki jer bi ih otisci prstiju mogli ostetiti.
Ne upotrebljavajte pecnicu prije nego 5to ponovno
postavite pokrov svjetla.
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RJESAVANJE PROBLEMA

Problem

Pe¢nica ne radi.

Ako zaslon pokazuje slovo ,F”
iza kojeg slijedi broj.

. Funkcija pecenja 6th Sense

: zavrSava bez prikaza

- odbrojavanja. Kuhanje zavrsava
- prije kraja odbrojavanja.

Pecnica se ne zagrijava.

Svjetlo se iskljucuj.

. Vrata se ispravno ne zatvaraju.

IskljuCuje se napajanje u kudi.

. Ciklus pecenja sa sondom

: zavrsio je bez jasnog uzroka
- ili se na zaslonu prikazuje

. pogreska F3E3

Moguci uzrok

Nestalo je struje.
Doslo je do isklju¢enja iz

- mreze.

Softverski problem.

- Koli¢ina hrane razlikuje od
- preporucene. Otvorena
¢ 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

i sekundi.

TR o " Pristupite nacinu rada ,ECO" iz ,POSTAVKI" i
Ukljuc¢en je nacin rada ,ECO". odaberite ,Off" (Isk).

- Poluge za sigurno
. zaustavljanje nalaze se u
nepravilnom polozaju.

Pogredna postavka snage.

Sonda za hranu nije ispravno
prikljucena

RjesSenje

- Provjerite ima li struje u mreZi i je li pecnica

ukopcana u struju.

. Iskljucite i ponovno ukljucite pecnicu kako biste
¢ provjerili javlja li se kvar i dalje.

Obratite se dezurnom pozivnom centru i navedite
broj iza slova ,F".

Otvorite vrata i provjerite stupanj pripreme hrane.
. Ako je potrebno, dovrsite kuhanje odabirom
. tradicionalne funkcije.

Pristupite nacinu rada ,DEMQO" iz ,POSTAVKE" 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

. odaberite ,Nisko”.

. Provjerite priklju¢ak sonde za hranu

Pravila, standardne dokumente i dodatne informacije o proizvodu mozete pronaci tako da:

Koristeci QR kod na Vasem uredaju

Posjetite nase mrezno mjesto docs.whirlpool.eu/docs

Mozete i kontaktirati nas postprodajni servis (broj telefona potrazite u knjizici jamstva). Kada se obracate nasem
postprodajnom servisu navedite kodove navedene na identifikacijskoj plocici proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno prema licenci.
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Vdsdrloi kézikonyv

K6SZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

Teljes korl szolgaltatasaink eléréséhez, kérjik,
regisztralja termékét honlapunkon www.register10.eu

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

KODOT

A TOVABBI INFORMACIOK
ELERESEHEZ OLVASSA BE A
KESZULEKEN TALALHATO QR-

TERMEKLEIRAS

...........

1. Kezel6panel

2. Ventilator és kor alaku flt6elem
(nem lathato)

3. Polctarté sinek
(a szint a sUtd elején lathato)

3 4. Ajto
1 5. Vizbet6lts fiok
T 6. Felsé fitéelem/grill
A 7. Vilagitas
' B! 8. Azonosito lemez
T (ne tavolitsa el)
7\ 9. Alsé flitéelem
//.. (nem lathato)
KEZELOPANEL
() ] I e L0 °C o}
L E 3 B« : v/ el O &
1 3 3 4 5 7 8 9

1. BE/KI

A sit6 be- és kikapcsolasa vagy
funkciok leallitasa.

2. FUNKCIOK KOZVETLEN
ELERESE

A funkciok 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 beallitdsok moédositasa sutés
kdzben.

5.KIJELZO

6. JOVAHAGYAS

A kivalasztott funkcié vagy a
bedllitott érték megerdsitése.

7. PLUSZ NAVIGACIOS GOMB
Léptetés a menliben, valamint a

funkciokhoz tartozé bedllitdsok
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

N _— N . KIHUZHATO
SUTORACS CSEPPFELFOGO TALCA SUTEMENYES TEPSI* . TARTOSINEK *
Etel sitésére szolgdl, illetve : Hasznalhato siitétepsiként  : Hasznalhato kiilonféle ;A tartozékok
tepsi, sutéforma és egyéb héallé : hus, hal, zoldségek, focaccia : kenyerek és slitemények, : behelyezését és

edény helyezhet? ra. . sth. készitéséhez, vagy a
: sutdracs ala helyezve a
: stitéskor lecsopogo szaft

: Osszegylijtésére.

: valamint slltek,
: sutépapirban sult hal stb.
. készitéséhez.

: kivételét seqiti.

FORROLEVEGOS SUTES TALCA *

R

Forrélevegds stités funkcidval
késziilt ételek stitésekor
haszndlhatd, egy alacsonyabb
szinten elhelyezett sutStepsivel
az esetleges morzsdk és cseppek
0sszegyUjtése érdekében.
Mosogatdgépben moshato.

A tartozékok szdma és tipusa a megvasarolt modelltél fligg.
Egyéb tartozékok kilon megvasarolhatdk; rendelés vagy informacidkérés a vevészolgalaton lehetséges.

* Csak bizonyos tipusok esetén

A SUTORACS ES EGYEB TARTOZEKOK BEHELYEZESE

Helyezze be a sttéracsot vizszintesen a polcvezet6 sinek
mentén, és tigyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége
valéban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogd talcat és
a sUtGtepsit is vizszintesen kell behelyezni a stitébe, a
sttéracsokhoz hasonlé modon.

A POLCVEZETO SINEK KIVETELE ES
VISSZAHELYEZESE

« A polcvezetd sinek eltavolitdsahoz emelje meg Sket,
és az aljukat akassza ki a tartokbol: A polcvezetd sinek
ekkor mar eltavolithatok.

« A polcvezetd sinek visszahelyezéséhez el6szor

illessze azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva
csusztassa 6ket a stitétérbe, majd engedje le 6ket az alsé
illesztésben [évd helyzetikbe.

KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a st6bdl, és tavolitsa
el a véd6é muanyagot a
kihtuzhato tartésinekrél.

=~ Rogzitse a tartosin felsé

» kapcsat a polcvezetd sinhez,

" majd csusztassa végig annak

¢ mentén Utkozésig. Engedje le
a helyére a masik kapcsot.

A polcvezetd sin rogzitéséhez
erételjesen nyomja neki a
kapocs aljat a polcvezetd
sinnek. Gy6z6djon meg arrdl,
hogy a tartésinek szabadon
tudnak mozogni. Ismételje
meg ezeket a [épéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezet6 sinnel is.

Ne feledje: A kihizhato tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

Ez lehetdvé teszi barmilyen tipusu étel teljesen
automatikus elkészitését (lasagna, hus, hal, z6ldségek,
slitemények, s6s stitemények, kenyér, pizza). A funkcié
optimadlis haszndlatahoz kovesse a vonatkozo siitési
tablazat utasitasait.
U=

— IPAROLAS
Ez a funkcié lehetévé teszi, hogy az ételek kiviilrél
kellemesen ropogdsra és barnara suljenek, ugyanakkor
belllrél zsengék és zamatosak maradjanak. A legjobb
stitési eredmény érdekében javasoljuk, hogy a G6zo6lés
1 szintet valassza kenyér és desszertek és a G6zo6lés 2-t
husok, hal és zoldségek sutéséhez.
Tovabbi informacidkért a g6z manualis siitési programrol
lasd a ,G6z" sutési tablazatot.

=

GRILL

Steak, kebabfélék és kolbaszok grillezése, rakott zoldségek
sUtése és kenyérpiritas. Hus stitésekor javasoljuk a
cseppfelfogd télca hasznalatat a kicsopogd huslé és szaft
0sszegylUjtéséhez: Helyezze a talcat a stitéracs alatt 1évo
barmelyik szintre, és dntson bele 500 ml vizet.

o—
5— HAGYOMANYOS FUNKCIOK

« CONVECT BAKE (LEGKEV. SUTES)
Tetsz6leges étel egyetlen szinten torténd siitése.

« TURBO GRILL

Nagy egybesllt husok stitése (baranycomb,
marhahus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogéd

talca hasznalatat a kicsopdgé huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a serpenydt a stitéracs
alatt 1év6 barmelyik szintre, és ontson bele 500 ml
vizet.

« FROZEN BAKE (FAGY. TESZTA)

Ez a funkcié automatikusan kivalasztja a legjobb
sttési hémérsékletet és mdédot a gyorsfagyasztott
készételek 5 kulonb6zd kategoridjahoz. A stitét nem
szuikséges elémelegiteni.

«  SPECIALIS FUNKCIOK
» PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi
pizzat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint
egy étteremben.

A specialis sttési ciklus 300 °C feletti
hémérsékleten mikodik, igy a pizza belll puha,

a széle ropogos lesz, és tokéletesen egyenletesen
pirul.

» FORROLEVEGOS SUTES

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy kevesebb

olaj felhasznélasaval stisson sult krumplit,
csirkefalatokat és egyéb ételeket, amelyek ezéltal
kellemesen ropogdsak lesznek. A flitéelemek
be-ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a stitSteret,
mikozben a ventilator keringeti a forré leveg6t.
A legjobb suitési eredmény csak a Forrélevegds
sUtés talca hasznalataval érhet6 el (bizonyos

modelleknél elérhetd). Helyezze az ételt egy
rétegben a Forrélevegds sutés talcara, és a legjobb
eredmény érdekében kdvesse a Forrolevegds
sUtés sutési tablazat utasitasait. Ne hasznaljon
egynél tobb talcat az egyenetlen stités elkeriilése
érdekében.

» RISING (KELESZTES)
S6s vagy édes tésztak optimalis mértékd
kelesztése. A kelesztés sikere érdekében ne

aktivalja ezt a funkciét, ha az el6z6 stitési ciklus
miatt a stité még mindig forro.

» MELEGENTARTAS
A frissen elkésziilt ételek melegen és ropogdsan
tartasa.

» KIOLVASZTAS

Az ételek gyorsabb kiolvasztasa. Helyezze

az ételt a kdzépso szintre. Hagyja az ételt a

csomagoldsaban, hogy ne szaradjon ki a kiilseje.
» ECO CIKLUS *
Toltott siiltek és husfilék egy szinten torténé
sutéséhez. Az Eco ciklus hasznalatakor a lampa
kikapcsolva marad a sutés ideje alatt. Az Eco
ciklus hasznalatahoz és igy az energiafogyasztas
optimalizélasdhoz a siitéajtét nem szabad kinyitni
addig, amig az étel el nem készillt.

ALSO+FELSO SUT
Tetszéleges étel egyetlen szinten torténd siitése.

% |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de
kilonbozd ételek tobb (legfeljebb harom) szinten torténd
egyidejl sutése. Ezzel a funkcidval ugy készithet el
kulonbozd ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at
egymas illatat.

£ « i
_ﬁ GYORS ELOMELEGITES
A sit6 gyors el6melegitése.

(") pERCSZAMLALG
Idémérés funkcio bekapcsolasa nélkiil.

<i<> TISZTITAS

«  PYRO

A slités kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémérséklet ciklus hasznalataval. Kétféle
ontisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus
(Pirolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus (Eco pirol.t.). A
legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.

«  SMART CLEAN

A specialis, alacsony hémérséklet tisztitasi ciklus soran
kibocsatott g6z megkonnyiti a szennyezédés és az
ételmaradékok eltavolitasat. Ontson 200 ml csapvizet a
sutd aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha a stt6
teljesen kihdilt.
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@ KEDVENCEK

Itt tarolhato a 10 kedvenc funkcio.

@Q BEALLITASOK

A siit6 bedllitasainak médositasa. Ha az ,ECO”
Uzemmod aktiv, energiatakarékossagi okokbdl a

kijelzd fényereje csokken, és a vilagitas 1 perc elteltével
kikapcsol. Automatikusan visszakapcsol barmely gomb
megnyomasakor. Ha a ,DEMO” lizemmad aktiv, minden
parancs és menipont hasznalhato, de a siité nem
melegszik fel. Az Gzemmaod kikapcsolasahoz lépjen a
+DEMO” menlpontra a ,BEALLITASOK” men(ben, és
valassza a ,Ki” lehet&séget. A ,GYARI ERTEKEK” lehet&ség
kivalasztasakor a késztilék kikapcsol, és visszatér az elsd
hasznalatkor érvényes beallitasokhoz. Minden bedllitas
torlédik.

* A funkcio referenciaként szolgdl az energiahatékonysagi
nyilatkozathoz a 65/2014/EU szabalyozésnak megfeleléen
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ELSO HASZNALAT

1. A NYELV KIVALASZTASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a
kivant nyelvet és a pontos idét: a kijelzén az ,English”
beallitas lathato.

MAGYAR

A + vagy — gombbal léptessen a valaszthaté

nyelvek listajaban, és valassza ki a kivant nyelvet.
Nyomja meg a ./ gombot a jovahagyashoz.

Ne feledje: A nyelv barmikor modosithato a,BEALLITASOK”
menuben lévd,NYELV" lehet&ségnél. Ehhez nyomja meg a
& gombot

2. AZ ENERGIAFOGYASZTAS BEALLITASA

A sUté ugy van beprogramozva, hogy annyi
elektromos dramot fogyasszon, amennyi kompatibilis
a 3 kW-nal (16) nagyobb besorolasu lakossagi
aramhaloézattal: Ha az On haztartasaban kisebb a
teljesitmény, az értéket csdokkenteni kell (13).

TELJESITMENY

Nyissa meg a,TELJESITMENY” menUpontot a
+BEALLITASOK” meniiben, és valassza az,ALACSONY”
lehetbséget.

3.AZ IDO BEALLITASA

A nyelv kivalasztasa utan be kell allitani a pontos id6t:
A kijelzén villog az érat jelzd két szamjegy.

N,y D

1
g

7 A

ORA
A — vagy — gombbal allitsa be az 6rat, és nyomja
meg a gombot . : A kijelzdn villog a perceket jelz6
két szamjegy. A - vagy — gombbal éllitsa be a
percet, és nyomja meg .~ gombot a jévahagyashoz.
Ne feledje: Hosszabb aramkimaradasok utan valdszindleg ujra

be kell majd &llitania az id6t. Vélassza az, ORA” lehetéséget a
,BEALLITASOK" mentben. Ehhez nyomja meg a & gombot

4. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj stté a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat
ki: ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a siitdt étel készitésére hasznalng, azt
javasoljuk, hogy melegitse fel Giresen a lehetséges
szagok eltavolitdsa érdekében. Tavolitson el minden
véddkartont vagy atlatszoé filmréteget a siitérél,

és tavolitson el minden tartozékot a belsejébdl.
Melegitse fel a sitét nagyjabdl egy 6ran keresztiil
200 °C-ra, lehetbleg egy légkeveréses funkcio

(pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses siités”)
hasznalataval.

Ne feledje: A késziilék elsd hasznalatat kdvetden érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.
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NAPI HASZNALAT

1. AFUNKCIO KIVALASZTASA

Nyomja meg a [ ® |gombot a siité bekapcsolasahoz: a
kijelzé6n az utoljara hasznalt elsédleges funkcié vagy a
fébmeni lathato.

A funkciok kivalasztasahoz nyomja meg az egyik
elsédleges funkciéhoz tartozd szimbolumot, vagy
[éptessen a meniben: A meniibdl ugy valaszthat ki egy
elemet (a kijelzdn az elsé elérhetd elem latszik), hogy
megnyomjaa - vagya — gombot a kivant opcid
kivalasztasdhoz, majd a .~ gombot a megerdsitéshez.
2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztasa utan megvaltoztathatja a
funkcié bedllitasait. A kijelz6n egymas utan megjelennek
a médosithatd beallitasok. A << gombbal médosithato
az el6zd bedllitas

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT / PAROLASI SZINT

§----,
HOMERSEKLET
amikor egy érték villog a kijelzén, nyomjamega
vagy — gombot a médositashoz, majd a .~ gombot
a jovahagyashoz és az adott beallaitassal torténd
folytatdashoz (amennyiben lehetséges).

A grillfokozat is hasonlé médon bedllithaté 1 (alacsony),
2 (kozepes), vagy 3 (magas).

A GO6z funkcidban kivalaszthatja a keletkezd g6z
mennyiségét: G6zszint 1 (alacsony) vagy 2 (magas).

Ne feledje: A funkcio bekapcsoldsa utdn a hémérséklet/
grillfokozata — vagy — gombokkal médosithaté, a °C
gomb megnyomasa utan.

IDOTARTAM

I— §®f

7N

IDOTARTAM

Amikora (& ikon villog a kijelz6n, nyomja mega
vagy — gombot a kivant fé6zési id6 bedllitasahoz, majd
nyomja meg a .~ gombot a jovahagyashoz. Ha végig
felligyelni kivanja a stitést (id6zités hasznalata nélkdl),
nem kell bedllitania a sttési id6t: Nyomjamega . vagy
[ > ] gombot a jévahagyashoz és a funkcié inditasahoz.
Ennél az izemmaodnal nem allithatd be késleltetett
inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé mddosithatd stités kdzben
az () gombbal: nyomja mega -+ vagy — gombot

a modositashoz, majd nyomja mega .~ gombot a

jovahagyashoz.

BEFEJEZESI IDO (KESLELTETETT INDITAS)

Miutan bedllitotta a sttési id6t, szamos funkcional
hasznalhaté a késleltetett inditas ugy, hogy megadja a
befejezési id6ét. A kijelzon a stitési idd vége latszik, és az
@ ikon villog.

2,
=T
BEFEJEZESI IDO
Allitsa be a siitési id6 végéta — vagy — gombbal,
majd nyomjamega .~/ gombot a jévahagyashoz és

a funkcié aktivalasahoz. Helyezze az ételt a siitébe, és
csukja be az ajtoét: A funkcié automatikusan bekapcsol,
amikor letelik a sutés elkésziiltéhez megadott id6pont
alapjan kiszamitott id6tartam.

Ne feledje: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be,

az elémelegités nem elérhetd: A sitd a szikséges
hémérsékletet fokozatosan éri el, tehat a sutési idék

kissé hosszabbak lesznek a sttési tablazatban megadott
id&tartamoknal. A vérakozasi idé alatta — vagy —
gombokkal médosithaté a bedllitott befejezési idd, illetve a
<] gombbal médosithatok az egyéb bedllitasok. Az (7
gomb megnyomasakor megtekinthetd a befejezési idd és
az id6tartam.

3.6™ SENSE

Ezzel a funkcidval automatikusan beaéllithatd az elérheté
ételek sutéséhez optimalis izemmaod, hdmérséklet és
id6tartam.

Sziikség esetén az optimalis eredmény érdekében adja
meg az étel jellemzéit.

e
[}
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KILOGRAMM

SULY / MAGASSAG (KORNYEZET-TABLA-LAPOK)
A funkcidé helyes bedllitdsahoz kdvesse a kijelzén
megjelend jelzéseket, amikor erre felszolitjak, és
nyomja meg a vagya — gombota kivant érték
beallitdsahoz, majd nyomjamega .~ gombota
megerdsitéshez.

ALLAPOT/ PIRITAS

Bizonyos 6™ Sense funkciok hasznalatakor bedllithaté az
étel késziltségi allapota.

sssss
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KESZENLETI SZINT
Ha a késziilék jelez,a + vagy — gombbal allitsa
be a kivant fokozatot a véres (-1) és az atsutott (+1)
szintek kozott. Nyomjamega ./ or [ > |gombota
jovahagydashoz és a funkcié inditasahoz..

Hasonlé modon, ahol lehetséges, bizonyos 6 Sense

funkciok hasznalatakor bedllithato a piritasi fokozat
alacsony (-1) és magas (+1) kozott.

4.SUTES GOZZEL

A Manuadis funkciok meniiben talalhaté "Géz" funkcié
kivalasztasaval barmilyen étel elkészithetd a g6z
hasznalatanak koszonhetéen. A g6z gyorsabban és
egyenletesebben jarja at az ételt a hagyomanyos
funkciokra jellemzé forré levegbhoz képest: ez csokkenti
a sutési idét, megdrzi az étel értékes tapanyagait, és
biztositja, hogy minden receptjével kivald, igazan izletes
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eredményt érhessen el. A gézparolas teljes idétartama
alatt zarva kell tartani az ajtét.

F&zés el6tt toltse fel a fidkot vizzel. A viz mennyisége a
kezelépanelen kivalasztott gézszint fliggvénye:

+ 1. g6zfokozat (alacsony, idealis kenyérhez és
desszertekhez): a f6zési id6tél fliggetlendl csak kevés
vizre van szlikség. Toltse fel a fidkot az "1" jelzésig.

« 2.g6zfokozat (magas, idedlis zoldségekhez, halakhoz
és husokhoz): toltse fel a fivkot az "1" vagy "2" jelzésig,
hogy 100, illetve 200 percig gézdlhessen.

Ovatosan a panel felé nyomva zarja be teljesen a fidkot.
A fidk behelyezése utan nyomja meg az INDITAS gombot
a sutési ciklus folytatasahoz. A fidknak a vizbetoltés
kivételével mindig zarva kell lennie.
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Az elsé feltoltés utan, hosszabb sttési ciklusok esetén,
miutan a viz elfogyott, sziikség lehet az ujbdli feltoltésre a
ciklus befejezéséhez.

5. A FUNKCIO INDITASA

Ha az alapértelmezett bedllitasok megfelel6ek, vagy
megadta a kivant beallitdsokat, nyomja meg a
gombot a funkcié bekapcsolasahoz.

Ha a késleltetés ideje alatt megnyomja a[ > | gombot,
a sutd rakérdez, hogy torli-e a késleltetést, és helyette
azonnal elinditja-e a funkciét.

Megjegyzés: A funkcié kivalasztdsa utan a kijelzén
megjelenik az ahhoz javasolt optimalis szint. A bekapcsolt
funkcié barmikor ledllithatd a[ © ] gombbal.

Ha a stité forrd, és a funkcidnak egy adott maximum
hémérsékletre van sziiksége, a kijelzén értesités jelenik
meg. Kivalaszthat egy masik funkciét, vagy megvarhatja a
teljes leh(lést.

6. ELOMELEGITES

Bizonyos funkcioknal a siité el6melegitheté: A funkcié
inditasakor a kijelzé jelzi, hogy az elémelegités
folyamatban van.

ELOMELEGITE

A szakasz végeztével hangjelzés hallhato, és a kijelz6n
Uzenet jelzi, hogy a sutd elérte a megadott, ,ETEL

HOZZAADASA” hémérsékletet. Ekkor nyissa ki az ajtét,
tegye az ételt a stitébe, csukja be az ajtét, és inditsa el a
siitésta .~ vagy [ > |gombbal.

teszi a sUtébe, a sttési eredmény elmaradhat a varttol. Az
ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/sziinetel.

A siitési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.
A siit6 kivant hémérséklete barmikor médosithaté a
és — gombokkal.

7. ETEL MEGFORDITASA VAGY ELLENORZESE

Egyes 6th Sense funkciokndl sziikség lehet az étel
megforditasara sttés kozben.
Tuln!

ETEL MEGFORGAT

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mdUvelet. Nyissa ki az ajtét, hajtsa végre a kijelzén lathato
mUveletet, majd csukja be az ajtét, és nyomja meg a
gombot a siités folytatasahoz.
Hasonlé modon, a sttési idd 10%-aval a siités vége elétt a
sit6 figyelmeztet az étel ellendrzésére.

LY aeec

ETEL ELLENORZESE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6n lathaté a sziikséges
mdUvelet. Ellendrizze az ételt, csukja be az ajtot,

majd nyomjamega . vagy gombot a sutés
folytatasahoz.

Ne feledje: Nyomja meg a [ > Jgombot a miveletek
kihagyasahoz. Ellenkezd esetben, ha egy bizonyos ideig
nem hajt végre mdveletet, a sttés folytatodik.

8. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a sttés
befejezddott.

121°c
Nz

VEGE
A siités manualis (id6ézités nélkili) izemmaddban torténd
folytatasahoz nyomja meg a [ > | gombot. Ha névelni
kivanja a siitési idét, nyomja mega | gombot az Uj
id6étartam megadasahoz. A siitési bedllitasok mindkét
esetben valtozatlanok maradnak.

PIRITAS

A siit6 egyes funkcidi lehetdvé teszik az étel fellletének
megpiritasat a grill aktivalasa révén a siités befejezését
kovetben.

PIRITAS: v
Ha a kijelz6n megjelenik a vonatkozé lizenet, sziikség
esetén nyomja meg az .~ gombot az 5 perces piritasi
ciklus elinditasahoz. A funkcié barmikor ledllithaté a
gombbal, amely kikapcsolja a stitét.
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.KEDVENCEK

A siités végeztével a kijelz6n megjelenik a kérdés, hogy
kivanja-e menteni a funkciét a kedvencek listdjara (1-10.
poziciéba).

7 S -
g--i-- 101 C
N2

KEDVENC HOZZAAD?

Ha kedvencként kivan elmenteni egy funkciot, és tarolni
szeretné az aktualis bedllitdsokat késébbi hasznalatra,
nyomjameg a .~ gombot; ha nem kivan élni a
lehetéséggel, nyomja meg a <I<] gombot.

A ./ gomb megnyomasa utana —+ vagy — gombbal
valasszon egy szamot, majd hagyja jéva a .~ gombbal.

Ne feledje: Ha a memdria megtelt, vagy a valasztott pozicio
mar foglalt, a sitd rakérdez, hogy felllirja-e a kordbban
mentett funkciot.

A mentett funkciok késébbi el6hivasadhoz nyomja meg a
QD gombot: a kijelzé6n megjelenik a kedvenc funkciok
listaja.

2LOMTY e
g SN

1.ALSOES FELSO SUTES

A funkcié kivalasztasahoz nyomjamega — vagy —

gombot, hagyja jévda .~ gomb megnyomdsdaval, majd
aktivalja a gombbal.
.TISZTITAS

« PIROL.TISZT

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének idotartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6zott) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siitotol.

Vegyen ki a stit6bdl minden tartozékot — beleértve a
polcvezetd sineket is — a funkcio aktivalasa el6tt. Ha a
sutét féz6lap ala szerelték be, gy6z6djon meg réla, hogy
a f6z6lap Osszes gazrézsaja vagy elektromos fé6z6zénaja
ki van kapcsolva a suitd ontisztitasi ciklusa kdzben. Az
optimalis tisztitasi eredmények elérése érdekében a Pyro
funkcié hasznalata el6tt tavolitsa el a legmakacsabb
szennyez6édéseket egy nedves szivaccsal és egy altalanos
sUtdtisztitd szerrel. Kizarélag akkor javasolt a pirolitikus
tisztitas, amikor a késziilék er6sen szennyezett, vagy ha
kellemetlen szagokat bocsat ki stités kozben.

Nyomja meg a =] gombot. Ekkor megjelenik a,Pyro”
felirat a kijelzén.

Pirol. tiszt

A — or — gombbal valassza ki a kivant ciklust, majd

a jovahagyashoz nyomja mega .~ gombot. A ciklus
kivalasztasa utan a vagy — gombbal dllitsa be a
befejezési idépontot (késleltetett inditas), majd mentse el
a v/ gombbal.

Tisztitsa meg az ajtot, és tavolitson el minden tartozékot

az utasitasnak megfeleléen, majd zérja be az ajtét, és
nyomja meg a gombot: A siit6 elinditja az Ontisztitasi
ciklust, és a siitd ajtaja automatikusan bezarédik: a
kijelz6n megjelenik egy figyelmeztetd lizenet és egy
visszaszamlalas, amely a ciklus el6rehaladasat mutatja.

A ciklus végeztével az ajté mindaddig zarva marad, amig
a sutdn belili hdmérséklet visszatér a biztonsagos szintre.

« SMART CLEAN

Nyomja meg a 1.+ gombot: a,Smart Clean” (izenet
lathato a kijelzén.

C_\j

CL 2N

l_l‘ 2 |:I
Smart clean
A funkcié aktivalasahoz nyomja meg a [ > Jgombot: a
kijelzén lathaté figyelmeztetések jelzik, milyen miveletek
szlikségesek a legjobb tisztitasi eredményhez: Kbvesse az
utasitasokat. Ha kész, nyomjamega .~ gombot. Ha az
Osszes |épést végrehajtotta, a megfeleld idében nyomja
meg a@ gombot a tisztitasi program bekapcsolasahoz.
Ne feledje: Javasoljuk, hogy a tisztitasi program alatt ne
nyissa ki a sutd ajtajat, ekkor ugyanis vizgdz tdvozhat, ami
ronthatja a végsa tisztitasi eredményt.
A ciklus befejezésekor egy ennek megfeleld lizenet
kezd villogni a kijelz6n. Hagyja kihdlni a siitét, majd egy
ronggyal vagy szivaccsal tordlje ki és szaritsa meg a belsé
feluleteket.

.PERCSZAMLALO

A funkcié aktivalasahoz nyomja meg az () ikont. A -
vagy a — gombbal dllitsa be a kivant idétartamot, majd
nyomja mega .~ gombot az id6zit6 inditasahoz.

o O]
0os
PERCSZAMLALO

Ha a percszamlalon bedllitott id6 letelt, hangjelzés
hallhato, és a kijelz6n megjelenik a vonatkozé jelzés.

Ne feledje: A percszamlaléd nem aktival sutési funkciot.

A percszamlalo akkor is aktivalhato, ha egy funkcio
folyamatban van.

Az id6zit6 a funkciotol fiiggetlendl folytatja a
visszaszamlalast.

Amig ez a fazis tart, a szamlalot nem lehet Iatni (csak az

(%5 ikon latszik), mivel a szamlalé a hattérben folytatja a
visszaszamlalast. A percszamlalo szerkesztéséhez nyomija
megaz () ikont és &llitsa be azidéta — vagy — ikon
segitségével.
A percszamlalo torléséhez nyomja meg az (1 ikont, majd
valasszaa — lehetdséget, amig a kijelzett id6,—--"nem
lesz. Nyomja meg a " gombot a jovéhagyashoz.

.GOMBZAR

A gombzar aktivalasahoz tartsa nyomva a <I<Igombot
legalabb 6t masodpercig. A gombzar ugyanilyen médon
feloldhaté.
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GOMBZAR

Ne feledje: Ez a funkcio ételkészités kozben is aktivalhato.
Biztonsagi okbdl a siité a[ ® ] gombbal barmikor
kikapcsolhato

.MEGJEGYZES
« Nefedje le a siit6 belsejét aluminiumfolidval.

« Soha ne huzza a serpenydket vagy labasokat a siité
aljan, mert ez kdrosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtora, és ne
kapaszkodjon az ajtéba.

. ENERGIAHATEKONYSAGI MEGJEGYZESEK

« Haszndlja ki a maradék hét: 5/10 perccel a sttés
vége el6tt kapcsolja ki a stitét a maradék hé
felhaszndlasahoz.

« Tartsa csukva az ajtét: ha lehetséges, kerdlje a siité
ajtajanak kinyitasat stités kdozben, mivel igy a h6é
tavozni tud.

«  Slisson nagyobb adagokat: a sutét elsésorban
nagyobb ételekhez (pl. 1 kg feletti husok) vagy
nagyobb adagokhoz haszndlja, hogy a lehetd
legjobban kihasznalja a felhasznalt energiat.

« Rendszeresen tisztitsa meg az ajtétomitést: a tiszta
tomités megakadalyozza a héveszteséget és biztositja
a hatékony f6zést.

«  Csak akkor melegitse el6, ha sziikséges: A stitét csak
akkor melegitse el6, ha a stitési tablazat vagy a recept
ezt javasolja.

«  Viélasszon sotét stitéformakat: A sétét talcak jobban
elnyelik a hét, javitva a f6zés hatékonysagat.

«  Tervezze meg a f6zést: készitsen tobb ételt egymas
utan, hogy kihasznalja a maradék hét, és elkeriilje az
extra elémelegitést.

« Valassza ki az energiatakarékossagi programot:
hasznalja az ECO programot az alacsonyabb
energiafogyasztas érdekében. A tovabbi bemeneteket
lasd a f6zési tablazatban.

« Tavolitsa el a nem hasznalt tartozékokat: vegye ki a
nem szuikséges talcakat vagy allvanyokat, hogy javitsa
a hécirkulacio hatékonysagat és csdkkentse a termék
hékapacitasat.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tablazat a kiilonb6z6 tipusu ételekhez legjobban
hasznalhato funkcidt, tartozékokat és szintet
tartalmazza. A sutési id6 az étel stitébe helyezésével
kezd6dik, nem tartalmazza az el6melegitést

(ahol ez sziikséges). A stitési h6mérsékletek és
idétartamok csupan hozzavetdleges értékek, melyek
az étel mennyiségétdl és a hasznalt tartozékoktol
fliggoben eltéréek lehetnek. Kezdetben hasznalja

a legalacsonyabb ajanlott beallitdsokat, és ha

az étel nem sul eléggé, kapcsoljon at magasabb
beallitasokra. Hasznalja a mellékelt tartozékokat,
valamint lehetéleg sotét szinl fém siiteményes
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 lehet6ség
van ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kiilonb6z6
ételek (pl: hal és zoldségek) tobb szinten torténé
egyideju sutésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik
rovidebb siitési id6t igényel, a hosszabb sutési idét
igényl6 ételt pedig hagyja bent a stitében.

Hasznaljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a stitésre kerlilé husdarab méretének.
Egybesiiltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy
kevés husalaplét 6nt az edény aljara, amely a sutés
alatt tovabb izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti
mUvelet soran g6z keletkezik. Amikor a sult elkésziilt,
hagyija allni a stitében 10-15 percig, vagy fedje be
aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél

inkdbb egyenletes vastagsdgu darabokat annak
érdekében, hogy egységes sutési 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 id6é kétharmadanal
forditsa meg a hust. Ovatosan nyissa ki az ajtot, mert
forré g6z csaphat ki.

A sttés kozben keletkez6 szaft felfogdsahoz
javasoljuk, hogy toltson fél liter vizet a zsirfogo
talcaba, és helyezze azt kdzvetlenil az ala a racs al3,
amelyen a hus talalhato. Sziikség 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 racsra helyezze. Egynél tobb
szinten torténé siitéshez valassza a hélégbefuvas
funkciot, és Ugy rendezze el a sit6formakat a
tartoszinteken, hogy azzal segitse a forré levegé
optimalis keringését.

Ha ellenérizni szeretné, hogy egy siitemény
elkésziilt-e, szurjon egy fa fogpiszkalét a slitemény
kozepébe. Ha a fogpiszkalon nem lathaté tészta, a
sitemény elkészult.

Tapaddsmentes tortaforma haszndlata esetén ne
vajazza meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a
sutemény nem egyforman emelkedik meg az oldalak
mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kozben,
allitson be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet,
esetleg csokkentse a folyadék mennyiségét és
Ovatosabban keverje 6ssze a tésztat.

A 1édus toltelékl vagy feltétl siitemények (pl.
sajttorta, gyumolcsos pite) esetén hasznalja a
.Légkeveréses stités” funkciot. Ha a sitemény 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 sitébe helyezné. A
tésztakelesztés idétartama ennek a funkciénak az
alkalmazasaval korulbelll az egyharmadaval csokken
a szobahémeérsékleten (20-25 °C) torténd kelesztéssel
0sszehasonlitva. A kelesztési id6 1 kg pizzatészta
esetén korilbelil egy 6ra.
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O SUTESI TABLAZAT

MEGFORDITAS
) o ) ek y (A SUTESI IDO
ELELMISZER-KATEGORIAK MENNYISEG | KESZULTSEG | PIRITASI EKKORA SZINT ES TARTOZEKOK
FOKA FOKOZAT P
RESZENEK
ELTELTEKOR)
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Siilt 0,6-2 kg 0 0 - 3
Marha 5 4
Huspogacsa 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ S
HUS Sertés Siilt 0,6-2,5 kg - 0 - A 3 ;
Sult csirke 0,6-3 kg - 0 - - 2 -
Baromfi g i
Filé és mell 1-5cm - - 2/3 Al A S
Filek 0,5-3 (cm) - - - AP,
HAL 3 5
Filé-fagyasztott 0,5-3 (cm) - - - Aretenn LRV,
Silt burgonya 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
o Silt zéldségek 3
ZOLDSEGEK Sult zéldségek 0,5-1,5 kg - 0 - - -
Csébensiilt zoldség egy télca - - - -\%p
Sés siitemények 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
Zsomle 60-150 g/db - - - - 3 -
Kenyér 5
Nagy kenyér 0,7-2 kg - - - - -
Vékony/kerek pizza kerek - - - .\él,.
SOS SUTEMENY Vastag pizza talca - - - -\...é_...r
1 réteg - - - - 2 -
Pizza y i
2 réteg - - - AR -
Pizza [fagyasztott]
) 5 3 1
3 réteg - - - AFr AR -
. 5 4 2 1
4 réteg - - - N R ———F I === -
Piskota 0,5-1,2 kg - - - qép
EDES - ) 3
SUTEMENY Aproésitemények 0,2-0,6 kg - - - - -
Torta 0,4-1,6 kg* - - - -u%u-
* ajanlott mennyiség
[ VP ~ A= — tonnd
TARTOZEKOK Sitétepsi / stitemé tepsi/ kerek C felfogd talca / Stitemé
Sutéracs utotepst 'su er’neny’es epsi/kere seppreliogota ca' utemenyes Cseppfelfogé talca 500 ml vizzel
pizzatélca racson tepsi
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SIAIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT « - HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO . h
MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
E Fagyasztott hasabburgonya i 650-850 g lgen 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
w . < 4 2
g Fagyasztott csirkefalat = 5009 Igen 200 15-20 TEEET
N Halrudak 2y 500 g Igen 220 15-20 A2
<
(] _ P 4 2
< Hagymakarikak = 5009 Igen 200 15-20 e o -
< i . . < 4 2
5 Friss rantott cukkini = 400g Igen 200 15-20 e - -
©
‘L a%s
A Hazi készitésu sult krumpli = 300-800 g Igen 200 20-40 ;.:i,—_, N 2 -
—
R Vegyes z6ldség 3] 300-800 g Igen 200 20-30 A2
Csirkemell Ly 1-4 cm Igen 200 20-40 A2
—
<€ . . s
T Csirkeszarnyak I==1 200-1500¢g lgen 220 30-50 ;.:?H,—_, N 2 -
(%]
v i = 4 2
& Panirozott szelet I==1 1-4cm Igen 220 20-50 . -
T
Halfilé Lt 1-4 cm Igen 220 15-25 A2

Friss vagy hazi készitésU ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel felUletére.
Az egyenletes sUtési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sitési id6 felénél.

Forrélevegds siités talca

Sutétepsi vagy sliteményes tepsi racson

o
FUNKCIOK ==
Air fry
CiRREiEEED al=r ~ r
TARTOZEKOK

Zsirfogo télca / sutétepsi vagy
sutétepsi stitéracson
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=1GOZSUTO ASZTAL

RECEPT PAROLASISZINT | ELOMELEGITES HGMEBCS)EKLET 'D?JS:CT)AM POLC ES TARTOZEKOK
Shortbread (Keksz) / Aprésiitemények 1. SZINT IGEN 150-160 35-55 ;r
Kis méret( torta / Muffin 1. SZINT IGEN 160-170 30-40 ;r
Kelt tésztak 1. SZINT IGEN 170-180 40-60 -\.éu-
Piskota 1. SZINT IGEN 160-170 30-40 -\...Iéu-
Focaccia 1. SZINT IGEN 210-230 20-40 1;
Szendvicskenyér 1. SZINT IGEN 180-190 30-50 -u%u-
Small bread (Zsemle) 1. SZINT IGEN 220-240 25-45 :\;r
Baguette (Bagett) 1. SZINT IGEN 220-250 20-40 1;
Nagy kenyér 0,8 g -1 kg 1. SZINT IGEN 210-230 30-50 ;r
Silt burgonya 2. SZINT IGEN 210-230 50-70 :\;r
Sult sdrgarépa 2. SZINT IGEN 170 - 190 50-70 -\JTi.T!;-
Silt brokkoli 2.SZINT IGEN 170-190 40-60 -\%u-
(Trg)&lltggiczsg(::,ecguelfkini, padlizsan) 2.5ZINT IGEN 190210 25740 ‘;f
Borju / Marha / Sertés 1 kg 2.SZINT IGEN 200-210 60-90 1;,
Borju / Marha / Sertés (darabok) 2. SZINT IGEN 180-190 50-70 :\;r
Marhasult angolosan 1 kg 2.SZINT IGEN 210-230 40-50 1;,
Marhasiilt angolosan 2 kg 2. SZINT IGEN 210 50-70 ;
Baranycomb 2. SZINT IGEN 190-210 55-75 ;r
Porkolt sertéscsiilok 2. SZINT IGEN 160 - 180 85-100 ir
(C;;rcksz)/ f’_‘f”;elfgf"w' (GySngytyuk) / duck 2.SZINT IGEN 220- 240 50- 70 N
(C;;rcksz)/ (%‘;ir';ebz fk‘)""" (GySngytytk) / duck 2.SZINT IGEN 210-230 50 - 60 2
Halfilé 2. SZINT IGEN 210-230 15-25 :\;r
= —
TARTOZEKOK

Suteményes tepsi/siutétepsi/sitéedény a siitéracson

Zsirfogo télca / stitétepsi vagy
stitétepsi sutéracson
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SUTESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO |ELOMELEGITES| HOMERSEKLET (°C) |IDOTARTAM (PERC) POLC ES TARTOZEKOK
— 2
— Igen 170 30-50 ==
Leavened cakes FKe!t stitemények) / o Igen 160 30-50 _\.”2“.’_
Sponge cakes (Piskéta)
& Igen 160 30-50 I S
a%s 3
Toltstt piték 23 Igen 160-200 30-85 1 f
(sajttorta, rétes, almas pite) < Igen 160-200 30-90 X 4 . 1
_ Igen 150 20-40 - 3 r
s 4
29 Igen 140 30-50 1 -
Aproésiitemények = 2 1
% Igen 140 30-50 A Fo- -
% Igen 135 40-60 R
— Igen 170 20- 40 - 3 ,
& Igen 150 30-50 A
Kisebb torta / Muffin — ) 1
% Igen 150 30-50 A Foa -
& Igen 150 40-60 R SN
— Igen 180 - 200 30-40 L3
Keépviseléfank - Igen 180-190 35 - 45 AT
&N 5 3 1
2y Igen 180-190 35-45* A NS A
— Igen 20 110-150 L3
Habcsok & Igen 90 130 - 150 AT
& Igen 90 140- 160 * R SN
— Igen 190-250 15-50 L2
Pizza / kenyér / focaccia — 5 3 1
X Igen 190-230 20-50 - FoARR
5
> Igen 310 7-12 -\élr
Pizza (vékony, vastag, focaccia) — 5 3 1
Igen 220-240 25-50* e o
_ Igen 250 10-15 1 3 [
Fagyasztott pizza % Igen 250 10-20 -uéu- m;
1
2 Igen 220 -240 15-30 1 > 1 3 [ —r
= lgen 180-190 45-55 s
Sospite &, Igen 180-190 45-60 e
(z6ldséges pite, quiche)
& Igen 180-190 45-70* L
@ f
FUNCTIONS E & \j ECO
(FUNKCIOK) . ) . e I . . .
Hagyomanyos Légbefuvas Konvekcids sutés Grillezés Turbo grill Eco ciklus Pizza
] Accennn ~ AF=r 7 — S
TARTOZEKOK Stitracs Sutétepsi vagy siteményes  Cseppfelfogé télca / siiteményes tepsi Cseppfelfogé télca/ Cseppfelfogd télca 500 ml
tepsi rdcson vagy sutStepsi a stitéracson Stiteményes 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 / Puff pastry crackers s 4 1
(leveles tésztabol késziilt sitemények) I'—‘I gen 180-190 20-40 T
w Igen 180-190 20-40* e L
Lasagna/felfujtak/tepsis tészta/ 3
cannellont E Igen 190-200 45-65 1
- . . — 3
Barany/borju/marha/sertés, 1 kg — Igen 190-200 80-110 1 r
Csirke/nyul/kacsa, 1 kg — Igen 200-230 50-100 1 3 '
Pulyka/liba, 3 kg — Igen 190-200 80 - 130 1 2 r
Sult/sttépapirban siilt hal (filé, egész) — Igen 180-200 40-60 1 r
Toltott zoldségek 2
(paradicsom, cukkini, padlizsan) gen 180-200 >0-60 e
Piritds e - 3 (magas) 3-6 -\...5...:-
Halfilék / Siilt szelet i . 2 (kzepes) 20-30% |t L3
Kolbasz / kebabfélék / oldalas / ) 2-3 (kbzepes- 15 - 30 ** N 4
hamburger magas) | ~ ~ | 77
A~
Sult csirke 1-1,3 kg = - 2 (kbzepes) 55 - 70 *** -\...2...:- !
Baranycomb / csuilok - 2 (kbzepes) 60 - 90 *** 1 3 f
hood 3
Sult burgonya P - 2 (kbzepes) 35 - 55 ¥¥¥ 1 r
R = 3
Cs6ben siilt zoldség = - 3 (magas) 10-25 1 r
Teljes fogas: Gyimolcsos pite (5. szint) . 5 3 1
/lasagna (3. szint) / hus (1. szint) gen 190 40-120 it A
Lasagna és hus Igen 200 50-100* q%n 1 1 f
Hus és burgonya Igen 200 45-100* .\%,. 1 1 f
Hal és zoldségek Igen 180 30-50* n%ﬁ 1 1 f
Toltott stltek ECO - 200 80-120* 1 3 r
Husszeletek ECO i 200 50-100 3

(nyul, csirke, barany)

* Becsult id&tartam: Az ételek kivehetdk a sttdébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktol fliggden.
** A sttési id6 felénél forditsa meg az ételt.
*** Forditsa meg az ételt a sUtési idé kétharmadanal (ha szlkséges).

e §
FUNCTIONS =] ] £co
(FUNKCIOK) . . - S I . . .
Hagyomaényos Légbefuvas Konvekcids sutés Grillezés Turbo grill Eco ciklus Pizza
Aeennn ~ Ablr 1T I — TS
TARTOZEKOK Siits . . . C felfoqs tlca / si . C felfoqs talca / C felfoas talca 500 ml
SGtéracs Ut6tepsi vagy siteményes seppfelfogo télca / siteményes seppfelfogo télca seppfelfogo télca m
tepsi racson tepsi vagy sutétepsi a stitéracson Suteményes tepsi vizzel
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A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kilonbozd tipusu ételekhez legjobban hasznalhatd funkcidt, tartozékokat és szintet tartalmazza.

A sUtési id6 az étel sitébe helyezésével kezdddik, nem tartalmazza az elémelegitést @hol ez szlkséges).

A sutési hémérsékletek és idétartamok hozzavetdlegesek, és az étel mennyiségétdl, valamint a hasznalt tartozék tipusatdl figgnek.
Kezdetben haszndlja a legalacsonyabb ajanlott bedllitdsokat, és ha az étel nem sil eléggé, kapcsoljon &t magasabb bedllitasokra.
Hasznalja a mellékelt tartozékokat, valamint lehetdleg sotét szinl fém siteményes formakat és tepsiket. Ugyancsak hasznalhat jénai
vagy kétélakat és tartozékokat, de ne feledje, hogy a sttési idétartamok kissé hosszabbak lesznek.

KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

egyéb suroloparnat vagy maroé/
surolo hatasu tisztitoszereket,
mert ezek karosithatjak a késziilék

elektromos halozatrol.

Hasznalhat hagyomanyos
siitotisztitot a szennyezodések

kihtilt. felileteit. felpuhitasara és eltavolitasara,
Ne hasznaljon g6zzel tisztito Viseljen védokesztyiit. igy a siitotér és a tartozékok kézi
berendezéseket. A siit6t barmilyen karbantartasi tisztitasa konnyebb lesz.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt vagy

KULSO BURKOLATOK

- A fellileteket nedves, mikroszaélas torl6kenddvel
tisztitsa. Ha er6sen szennyezett a feliilet, par csepp pH-
semleges tisztitdszert tegyen a kendére. Tordlje le egy
szaraz torl6kendével.

« Ne hasznaljon maré vagy surol6 hatasu tisztitoszereket.

Ha ezek kozul barmelyik termék véletlenil kapcsolatba
keril a késziilék felliletével, azonnal tisztitsa meg a
késziiléket egy nedves, mikroszalas torlékenddével.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihdIni a sttét, és akkor
takaritsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy
kdnnyebben eltavolithatja a lerak6dasokat vagy az
ételfoltokat. A magas viztartalmu ételek stitésébdl
fakad6an képz6d6 kondenzatumok megszaritdsahoz
hagyja teljesen lehlni a stt6t, majd torolje le ruhaval
vagy szivaccsal.

« A belsé fellletek optimalis tisztitasahoz hasznalja a
+Smart Clean” funkciét. (Csak bizonyos tipusoknal.).

« Az ajté Uvegét megfeleld folyékony tisztitdszerrel
tisztitsa.

« A sUt6 ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében le
lehet venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be
mosogatdszeres vizbe, hasznaljon sutékeszty(it, ha
még forrék. Az ételmaradékok mosogatokefével vagy
szivaccsal tavolithatok el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a hisszondat (ha van) a
mosogatogépben.

A Forrolevegés suités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

ViZBETOLTO FIOK KARBANTARTASA

Vigyazat: A vizbeto6ltd fiok mosogatogépben valéd

haszndlatra nem alkalmas: a termék megsériilhet!

Javasoljuk, hogy minden gdézzel végzett f6zési ciklus

végén a kovetkezéképpen jarjon el:

1. A fogantyu kihtizdsahoz nyomja meg a fidk eliilsé
részén lévo kupak felsé részét, amelyet egy mélyedés
jelez

munka elott le kell valasztani az

Fogja meg a fogantyut, és vegye ki a vizbetoltd fidkot.

Vegye le a vizbetolté fiok fedelét.

Uritse ki és tisztitsa meg a vizbet6lté fidkot.

Az alkatrészeket egy puha ruhdaval szaritsa meg.

Ha sziikséges, hagyja a fidkot a levegén megszaradni

anélkil, hogy a fedéllel lezarna.

Cserélje ki a vizbetoltd fidk fedelét.

8. Helyezze vissza a kimosott és megszaritott, kiveheté
vizbeto6ltd fidkot a hazaba, ligyelve arra, hogy teljesen
lenyomja azt

9. Afogantyu visszahelyezéséhez nyomja meg a fivk
ellils6 részén lévé kupak alsé részét.

Megjegyzés: KerlUlje, hogy a viz 2 napnal tovabb maradjon a

rendszerben.

A vizbetolt6 fidk feltoltéséhez csak szobahémérsékletd

vizet hasznaljon: a forré viz befolyasolhatja a

g6zo6l6érendszer miikodését. Kizardlag ivovizet

hasznaljon.

A GOz funkciét a vizfogyasztas optimalizalasara

tervezték. Ezért a fidk alacsony vizfogyasztasa mikodés

kozben normalis.

Az lireg aljan esetlegesen kialakulo fehér por a vizben

természetesen jelen [évé szilard maradékanyagoknak

kdszonhet®d.

ou kA wWwN

N

NE HASZNALJON ViZKOMENTESITOT
Vizkémentesités nem szlikséges.
Csak ivovizet hasznaljon a gézfidkban.

Barmilyen mas anyag hasznalata, az olyan természetes
termékeket is beleértve, mint az ecet vagy a citromsav,
karosithatja a rendszert.
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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 egyidejlileg huzza felfelé, amig
kireteszel6dik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az
eqgyik oldalara egy puha feliileten.

3. Helyezze vissza az ajtét azaltal, hogy a siité felé
mozgatja, illessze a zsanérok kampait a helytikre, és
rogzitse a felsé részt a helyén.

4. Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe:
gy6z6djon meg arrol, hogy teljes mértékben
leengedte 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

1. Vélassza le a siitSt az elektromos halézatrol.

2. Csavarozza le a burat a lampérdl, cserélje ki az
izz6t, majd csavarozza vissza a burat a ldmpara.

3. Csatlakoztassa vissza a sut6t az elektromos
haldzatra.

Ne feledje: 40 W/230 ~ V tipusu G9, T300 °C halogénizzot
hasznaljon.

A termékben [évd izzot kifejezetten haztartasi
gépekhez tervezték, ezért helyiségek megvilagitasara
nem alkalmas. (244/2009/EK rendelet) Az izzolampak
beszerezhetdk a vevészolgalattol.

Halogénizzd hasznalatakor ne nyuljon hozza csupasz
kézzel, mert az ujjlenyomatok karosithatjak az izzot.
Ne muUkodtesse a sutdt, ha a lampabura nincs
visszahelyezve.
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A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma

A késziilék nem mukodik.

- szam latszik.

- Akijelzén az ,F” bet( és egy

. A 6th Sense siitési funkcio
- visszaszamlalds megjelenitése

- nélkll véget ér. A siitési

. folyamat a visszaszamlalas vége

- elott befejezddik.

A siit6 nem melegszik fel.

A fény kialszik.

Az ajté nem zardédik rendesen.

Aramkimaradas.

- A szonddval torténé f6ézési
- ciklus nyilvanvalo ok nélkul
. befejez6do6tt, vagy a képernyén

- F3E3 hiba jelenik meg

Lehetséges ok

Aramkimaradas.
Nincs csatlakoztatva a

- haldzathoz.

Szoftverhiba.

- Az étel mennyisége eltér az
- ajanlott mennyiségtdl. Az
- ajtd nyitva van sutés kozben.

: Haa ,DEMO" Gzemmod

i aktiv, minden parancs és :
. menidpont hasznalhato, de a
i sUté nem melegszik fel.

- Akijelz6én 60 |
: masodpercenként a ,DEMO”
- Uzenet l4thato.

Nyissa meg a ,ECO” meniipontot a ,BEALLITASOK”

- ,ECO" izemméd ,Be”. p L b
/ECO" Gzemmad ,Be : menUben, és valassza a ,Ki” lehetéséget.

A biztonsagi kallantyuk

. helyzete nem megfelelé.

Helytelen dramfogyasztasi

- beallitas.

i Az ételszonda nincs
- megfelel6en csatlakoztatva

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van-e halézati feszlltség, és

hogy a suté elektromos bekotése megtortént-e.

- Kapcsolja ki a sttét, majd kapcsolja be Ujra, hogy
- lassa, fennall-e még a probléma.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos

- Ugyfélszolgalattal, és adja meg az ,F" betl utani
. szamot.

- Nyissa ki az ajtdt, és ellendrizze az étel
- elkésziltét. Ha szikséges, fejezze be a sttést egy
- hagyomanyos funkcio kivalasztasaval.

- Nyissa meg a ,DEMO" mentpontot a
i ,BEALLITASOK" menuben, és valassza a ,Ki”
. lehet6éséget.

- Allftsa megfeleld helyzetbe a biztonsagi

kallantyukat a ,Tisztitas és karbantartas” részben

- az ajto le- és felszerelésével kapcsolatban lefrt
© utasitasok alapjan.

- Ellendrizze, hogy a haztartasi elektromos halozat
. teljesitménye legaldbb 3 kW. Ha nem ez a helyzet, :

csokkentse a teljesitménybedllitast 13 amperre.
Nyissa meg a ,TELJESITMENY" mentpontot

" a ,BEALLITASOK” menuben, és valassza az
LALACSONY" lehetséget.

. Ellenérizze az ételszonda csatlakoztatésat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciék elérheték:
A késziiléken lévd QR-kdd hasznalataval
A docs.whirlpool.eu/docs honlapon
Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a
vevészolgélathoz fordul, kérjlk, adja meg a termék adattablajan feltiintetett kddokat.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Licenc alapjan késziilt.
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Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO
@ WHIRLPOOL
Z ) Perricevere un'assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu

A Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

SCANSIONARE IL CODICE QR
SUL PROPRIO APPARECCHIO
PER OTTENERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pannello comandi

2. Ventola e resistenza circolare
(non visibile)

3. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

. Porta

. Cassetto per l'acqua

. Resistenza superiore / grill
. Lampada

0 N O U1 »

. Targhetta matricola
(da non rimuovere)

9. Resistenza inferiore
(non visibile)

PANNELLO COMANDI
6 g & e [ A 0 °C O
L lE B =« v/ e O &
1 3 3 4 5 7 8 9
1.ON/ OFF 4.INDIETRO 7. TASTO DI NAVIGAZIONE PIU

Per accendere e spegnere il forno o
arrestare un funzione attiva.

2. ACCESSO DIRETTO ALLE
FUNZIONI

Per accedere rapidamente alle
funzioni e al menu.

3. TASTO DI NAVIGAZIONE
MENO

Per scorrere i menu e ridurre
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

Per tornare alla schermata
precedente. Durante la cottura,
permette di modificare le
impostazioni.

5. DISPLAY

6. CONFERMA

Per confermare la selezione di una
funzione o un valore impostato.

Per scorrere i menu e aumentare
le impostazioni o i valori delle
funzioni.

8. TASTI DI ACCESSO DIRETTO A
OPZIONI/FUNZIONI
Per impostare rapidamente le

funzioni, la durata, le impostazioni
e i preferiti.

9. AVVIO

Per avviare una funzione
utilizzando le impostazioni
specificate o quelle di base.
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ACCESSORI

GRIGLIA

{
)

| LECCARDA

| TEGLIA*

. GUIDE SCORREVOLI*

: Utilizzare come teglia da
: forno per cucinare carne,
: pesce, verdure, focacce,

Utilizzare per cuocere gl
alimenti o come supporto per
teglie, tortiere e altre pentole da

: Per facilitare
: linserimento o la
: rimozione degli

: Utilizzare per la cottura
. ditutti i prodotti di
. panetteria e pasticceria,

forno. : ecc. o posizionare sotto : ma anche per arrosti, : accessori.
: la griglia per raccoglierei  : pesce en papillotte, ecc.
. succhi di cottura. :

LECCARDA FRITTURA AD

ARIA *

HEEEH

Da utilizzare quando si cucinano
alimenti con la funzione :
Frittura ad aria, con una teglia
posizionata a un livello inferiore
per raccogliere eventuali briciole :
e sgocciolamenti. Puo essere
lavata in lavastoviglie.

Il numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del modello acquistato.
Altri accessori possono essere acquistati separatamente; per ordini e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.

* Disponibile solo in alcuni modelli

INSERIRE LA GRIGLIA E GLI ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato
orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

RIMUOVERE E RIMONTARE LE GRIGLIE LATERALI

- Per togliere le griglie, sollevare le griglie prima di
scostare la parte inferiore dalle proprie sedi: a questo
punto e possibile rimuovere le griglie.

- Per rimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

MONTARE LE GUIDE SCORREVOLI

Togliere dal forno le griglie
laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle
guide scorrevoli.

= Ancorare alla griglia laterale
v la clip superiore della guida

" e farla scivolare fino a fine

? corsa. abbassare in posizione

[ l'altra clip.

Per fissare la guida, premere
la parte inferiore della clip
contro la griglia laterale.
Assicurarsi che le guide
possano scorrere
liberamente. Ripetere questa
operazione sullaltra griglia
laterale, allo stesso livello.

Note: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

O 6TH SENSE

Questa funzione permette la cottura completamente
automatica di tutte le pietanze (lasagne, carne, pesce,
verdure, torte e dolci, torte salate, pane, pizza). Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.
H=

—IVAPORE

Questa funzione consente di cucinare piatti
piacevolmente croccanti e dorati all'esterno, ma allo
stesso tempo teneri e succulenti all'interno. Per ottenere
i migliori risultati di cottura, si consiglia di selezionare

il Livello Vapore 1 per pane e dolci, oppure il Livello
Vapore 2 per verdure, pesce e carne.

Per maggiori informazioni sui cicli di cottura manuali a
vapore, consultare la Tabella di cottura "Vapore".

S~

GRILL
Per grigliare bistecche, spiedini e salsicce, cucinare
verdure gratinate o tostare il pane. Per la grigliatura
delle carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionare la leccarda
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

o—

0— FUNZIONI TRADIZIONALI

« VENTILATO

Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

- TURBO GRILL

Per arrostire grandi tagli di carne (cosce, arrosto di
manzo, pollo). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di acqua
potabile.

« CIBI SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per 5
diverse categorie di alimenti pronti surgelati. Non
necessario preriscaldare il forno.

«  FUNZIONI SPECIALI
» PIZZA

Questa funzione consente di cucinare un'ottima
pizza fatta in casa, in meno di 10 minuti come al
ristorante.

Il ciclo di cottura dedicato funziona a
temperature superiori a 300 gradi Celsius,
garantendo una pizza morbida all'interno,
croccante sui bordi e con una doratura
perfettamente uniforme.

» FRITTURA AD ARIA

Questa funzione consente di cuocere patate
fritte, bocconcini di pollo e altro ancora
utilizzando meno olio, ottenendo un risultato
piacevolmente croccante. Gli elementi riscaldanti
si attivano per riscaldare adeguatamente la
cavita, mentre la ventola fa circolare I'aria calda.

I migliori risultati di cottura previsti si ottengono
solo utilizzando una leccarda Frittura ad aria
(fornita con alcuni modelli). Posizionare gli
alimenti sulla leccarda Frittura ad aria in un
unico strato e seqguire le istruzioni della tabella
di cottura Frittura ad aria per ottenere le migliori
prestazioni. Evitare di utilizzare piu di una
leccarda per evitare una cottura non uniforme.

» LIEVITAZIONE IN CORSO

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita
della lievitazione, non attivare la funzione se il
forno é ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» MANTENIMENTO IN CALDO
Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti.
» SCONGELARE

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Posizionare gli alimenti sul ripiano intermedio.
Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» CICLO ECO *

Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in
pezzi su un solo ripiano. Quando questo Ciclo
Eco & in uso, la spia rimarra spenta durante

la cottura. Per utilizzare il Ciclo Eco e quindi
ottimizzare il consumo di energia, la porta del
forno non deve essere aperta finché gli alimenti
non sono completamente cotti.

— |STATICO
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano.

% TERMOVENTILATO

Per cuocere contemporaneamente su piu ripiani
(massimo tre) alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di eseguire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.

PAN
:ﬁ PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per riscaldare rapidamente il forno.

@ CONTA MINUTI
Per impostare il timer senza attivare una funzione.

<>*<> PULIZIA

« PIROLISI

Per eliminare gli schizzi dovuti alla cottura utilizzando
un ciclo a temperatura molto alta. Sono disponibili due
cicli di autopulizia: un ciclo completo (Pirolisi) e un ciclo
piu breve (Pirolisi Eco). Si consiglia di utilizzare il ciclo
completo per ottenere le migliori prestazioni di pulizia.

SMART CLEAN
L'azione del vapore rilasciato durante questo speciale
ciclo di pulizia a bassa temperatura consente di
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rimuovere facilmente sporcizia e residui di cibo. Versare
200 ml di acqua potabile sul fondo del forno, attivando
la funzione a forno freddo.

@ PREFERITI

Per richiamare la lista delle 10 funzioni preferite.

0
O IMPOSTAZIONI

Per regolare le impostazioni del forno. Attivando la
modalita "ECO", la luminosita del display si riduce e la
luce si spegne dopo 1 minuto per risparmiare energia. Il
display si riattiva automaticamente premendo un tasto
qualsiasi. Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On",
tutti i comandi sono operativi e i menu sono disponibili
ma il forno non viene riscaldato. Per disattivare questa
modalita, accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI"
e scegliere "Off". Selezionando "RESET", l'apparecchio

si spegne e vengono ripristinate le impostazioni della
prima accensione. Tutte le impostazioni successive
vengono cancellate.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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PRIMO UTILIZZO

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione, & necessario impostare lingua
e ora: Sul display compare "English".

Premere + o — perscorrere L'elenco delle lingue
disponibili e selezionare quella desiderata. Premere
./ per confermare la selezione.

N.B.: La lingua pu0 essere successivamente modificata
selezionando "LINGUA" nel menu "IMPOSTAZIONI",
disponibile premendo &

2. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di
capacita superiore a 3 kW (16): nel caso si disponga di
una potenza inferiore, € necessario diminuire questo
valore (13).

Selezionare “POTENZA” dal menu “IMPOSTAZIONI" e
scegliere “BASSO”".

3.IMPOSTARE L'ORA

Dopo aver selezionato la lingua, sara necessario
impostare I'ora corrente: sul display lampeggiano le
due cifre relative all'ora.

Premere + o — perimpostare |'ora corretta e
premere ./ : sul display lampeggiano le due cifre
relative ai minuti. Premere + o — perimpostare i
minuti e premere ./ per confermare.

N.B.: dopo una prolungata interruzione di corrente potrebbe
essere necessario impostare nuovamente |'ora. Selezionare
"OROLOGIO" nel menu "IMPOSTAZIONI'", accessibile
premendo &

4. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere

ogni odore. Rimuovere protezioni di cartone o
pellicole trasparenti e togliere gli accessori dal

forno. Riscaldare il forno a 200°C per circa un'ora
utilizzando preferibilmente una funzione ventilata
("Termoventilato" o "Ventilato").

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Premere per accendere il forno: il display mostrera
l'ultima funzione utilizzata o il menu principale.

Per selezionare una funzione ¢ possibile premere I'icona
corrispondente (per le funzioni principali) oppure
scegliere la voce desiderata da un menu: Per selezionare
una voce da un menu (il display mostrera la prima voce
disponibile), premere + o — per selezionare quella
desiderata, quindi premere .~ per confermare.

2. IMPOSTARE LA FUNZIONE

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display mostra
in sequenza le impostazioni che é possibile modificare.
Premendo <I<] & possibile modificare nuovamente
l'impostazione precedente

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL / LIVELLO VAPORE

-@__:__-. \

Quando il valore lampeggia sul display, premere —+ o
— per modificarlo, quindi premere .~ per confermare

e continuare con le impostazioni successive (se

possibile).

Usare la stessa procedura per impostare il livello grill; 1

(basso), 2 (medio) o 3 (alto).

Nella funzione Vapore, & possibile selezionare la quantita

di vapore che verra generata: livello di vapore 1 (basso)

o 2 (alto).

Note: Una volta attivata la funzione, il livello temperatura/

grill pud essere modificato utilizzando + o — , dopo
aver premuto °C il tasto.

DURATA

]

Quando l'icona (& lampeggia sul display, premere -
0 — perimpostare il tempo di cottura desiderato,
quindi premere ./ per confermare. E possibile non
impostare la durata se si preferisce gestire manualmente
il tempo di cottura: Premere ./ o per confermare
e avviare la funzione. Selezionando questa modalita non
e possibile programmare un avvio ritardato.

Note: durante la cottura, premendo () & possibile
regolare la durata impostata: premere —+ o — per
modificarlo, quindi premere /" per confermare.

ORA DI FINE (AVVIO RITARDATO)

In molte funzioni, una volta impostato un tempo di
cottura e possibile posticipare I'avvio della funzione
programmando l'ora di fine cottura. Il display mostra
I'ora di fine mentre l'icona @) lampeggia.

Premere |+ o — perimpostare I'ora in cui si desidera
terminare la cottura, quindi premere ./ per confermare
e attivare la funzione. Posizionare gli alimenti nel forno e
chiudere la porta: la funzione si avviera automaticamente
dopo un periodo di tempo calcolato per terminare la
cottura all'orario impostato.

N.B.: La programmazione dell'avvio ritardato di una

cottura disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindii tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura. Durante

il tempo di attesa, & possibile premere 4 o — per
modificare I'ora di fine programmata o premere << per
modificare altre impostazioni. Premendo (I & possibile
alternare la visualizzazione tra |'ora di fine cottura e la durata.

3.6™ SENSE
Queste funzioni selezionano automaticamente la
modalita, la temperatura e la durata di cottura piu
adatte per ottenere risultati ottimali.
Alla richiesta, sara sufficiente indicare le caratteristiche
degli alimenti per ottenere un risultato ottimale.
PESO / ALTEZZA (STRATI TEGLIA ROTONDA)

6

Per impostare correttamente la funzione, seguire le
indicazioni del display, quando richiesto, e premere

o — perimpostare il valore richiesto, quindi premere
.~ per confermare.

GRADO DI COTTURA / DORATURA

In alcune funzioni 6™ Sense é possibile regolare il grado
di cottura.

Alla richiesta, premere - o — per selezionare il livello
desiderato tra al sangue (-1) e ben cotto (+1). Premere
./ o[ > |per confermare e avviare la funzione.

Allo stesso modo, in alcune funzioni 6" Sense & possibile
regolare il grado di doratura tra un valore minimo (-1) e
un valore massimo (+1).

4. COTTURA A VAPORE

Selezionando la voce "Vapore" all'interno delle Funzioni
manuali & possibile cucinare qualsiasi tipo di alimento
grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore penetra negli
alimenti in modo piu veloce e uniforme rispetto alla

sola aria calda utilizzata nelle funzioni statiche: questa
azione riduce i tempi di cottura, preservando le preziose
sostanze nutritive degli alimenti e assicurando risultati
eccellenti e saporiti in tutte le preparazioni. E importante

Whj;lfa?ool



che la porta del forno rimanga chiusa per l'intera durata
della cottura a vapore.

Prima della cottura, riempire il cassetto con acqua.
La quantita di acqua dipende dal Livello di Vapore
selezionato sul pannello di controllo:

« Livello di Vapore 1 (basso, ideale per pane e
dolci): & sufficiente una piccola quantita d'acqua,
indipendentemente dal tempo di cottura. Riempire il
cassetto fino al segno "1".

« Livello di Vapore 2 (alto, ideale per verdure, pesce
e carne): riempire il cassetto fino al segno "1" 0 "2"
per generare vapore per un massimo di 100 o 200
minuti, rispettivamente.

Chiudere il cassetto spingendolo con attenzione verso

il pannello finché non & completamente chiuso. Dopo
I'inserimento del cassetto, premere AVVIO per procedere
con il ciclo di cottura. Il cassetto deve restare sempre
chiuso, tranne quando € necessario rabboccare l'acqua.

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura
piu lunghi, una volta esaurita I'acqua, potrebbe essere
necessario aggiungerla nuovamente per completare il
ciclo.

5.AVVIO DELLA FUNZIONE

Dopo avere confermato i valori predefiniti o avere
applicato le impostazioni preferite, premere per
attivare la funzione prescelta.

Se & stato impostato un avvio ritardato, premendo[ > ] il
forno chiedera se si desidera saltare questa fase, avviando
immediatamente la funzione.

Note: dopo avere selezionato una funzione, il display
consiglia il livello piu adatto per quella funzione. La
funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi momento
premendo O .

Se il forno é caldo e la funzione prevede una determinata
temperatura massima, sul display compare un messaggio
corrispondente. E possibile selezionare un'altra funzione
o attendere il raffreddamento completo.

6. PRERISCALDAMENTO

In alcune funzioni, & prevista una fase di
preriscaldamento del forno: una volta avviata la
funzione, il display segnala che si & attivata la fase di
preriscaldamento.

Al termine di questa fase, un segnale acustico e il display
indicheranno che il forno ha raggiunto la temperatura
impostata e comparira la richiesta "AGG. ALIMENTO". A
questo punto, aprire la porta, posizionare gli alimenti nel
forno, chiudere la porta e avviare la cottura premendo
v o[>
N.B.: inserire gli alimenti nel forno prima della fine del
preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.
Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento,
questa si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento. E sempre possibile modificare la

temperatura che il forno deve raggiungere utilizzando
o —.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune funzioni 6th Sense prevedono che gli alimenti
vengano girati durante la cottura.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display. Aprire la
porta, eseguire l'operazione indicata sul display, chiudere
la porta e premere [ > |per continuare la cottura.

Allo stesso modo, quando manca il 10% del tempo di
cottura impostato, il forno richiede di controllare gli
alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e
da un messaggio corrispondente sul display. Controllare
gli alimenti, chiudere la porta e premere ./ 0 per
continuare la cottura.

N.B.: Premere [ > Jper saltare queste azioni. In ogni caso,
una volta trascorso un certo tempo senza che I'operazione
venga eseguita, il forno riprende automaticamente la
cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura &
terminata.

Premere [ > ] per continuare la cottura in modalita
manuale (senza timer) o premere per prolungare

il tempo di cottura impostando una nuova durata. In
entrambi i casi, i parametri di cottura saranno mantenuti.
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DORATURA

Con alcune funzioni, alla fine della cottura il forno
consente di dorare la superficie del cibo grazie all'utilizzo
del grill.

Quando il display visualizza il messaggio pertinente, se
necessario, premere ./ per avviare un ciclo di doratura
di cinque minuti. Questa funzione pud essere interrotta
in qualsiasi momento premendo per spegnere il
forno.

. PREFERITI

Al termine della cottura, sul display compare un
messaggio che propone di salvare la funzione nella lista
dei preferiti con un numeroda 1 a 10.

Se si desidera salvare una funzione come preferita e
memorizzare le impostazioni attuali per un uso futuro,
premere ./ altrimenti, per ignorare la richiesta
premere <I<].

Una volta premuto ./, premere — o — per
selezionare la posizione del numero, quindi premere
.~ per confermare.

N.B.: se la memoria e piena o la posizione & gia occupata,
viene chiesto di confermare la sovrascrittura della funzione
precedente.

Per richiamare successivamente le funzioni salvate
premere () :il display mostrera la lista delle funzioni
preferite.

Premere - o — per selezionare la funzione,
confermare premendo ., quindi premere [ > | per
attivare.

. PULIZIA
« PIROLISI

Non toccare il forno durante il ciclo di pirolisi.

Tenere i bambini e gli animali lontani dal forno
durante e dopo (fino a una completa areazione
della stanza) il ciclo di pirolisi.

Prima di attivare la funzione rimuovere tutti gli accessori
dal forno, comprese le guide laterali. Se il forno &
installato sotto un piano di cottura, accertarsi che
durante il ciclo di pulizia automatica i bruciatori o le
piastre elettriche siano spente. Per risultati di pulizia
ottimali, rimuovere lo sporco piu ostinato con una
spugna umida e un detergente per forno standard
prima di utilizzare la funzione Pyro. Si consiglia di

attivare la funzione di pirolisi soltanto se I'apparecchio &
molto sporco o emana cattivi odori durante la cottura.

Premere .| per visualizzare "Pyro" (Pirolisi) sul display.
@

Premere —+ o — per selezionare il ciclo desiderato,
quindi premere ./ per confermare. Una volta
selezionato un ciclo, se lo si desidera, premere — o
— per impostare I'ora di fine (avvio ritardato), quindi
premere ./ per confermare.

Alla richiesta, pulire la porta e rimuovere tutti gli
accessori, quindi chiudere la porta e premere E: il
forno avvia il ciclo di autopulizia e la porta si blocca
automaticamente: sul display compare un messaggio di
avviso mentre un conto alla rovescia indica lo stato di
avanzamento del ciclo in corso.

A ciclo ultimato, la porta rimane bloccata fino a quando

non viene raggiunta una temperatura sicura.

«  SMART CLEAN

Premere 7.+ per visualizzare "Smart Clean" sul display.
@

Premere[ > | per attivare la funzione: il display indichera
le operazioni richieste per ottenere una pulizia ottimale:
Seguire le indicazioni, quindi premere ./ al termine.
Una volta eseguite tutte le operazioni preliminari, alla
richiesta del forno premere per attivare il ciclo di
pulizia.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno
durante il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore
potrebbe avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno, quindi
pulire e asciugare le superfici interne con un panno o
una spugna.

. CONTA MINUTI

Per attivare questa funzione, premere l'icona (7 .
Premere -+ o — perimpostare la durata desiderata,
./ per attivare il timer.

0

quindi premere

Verra emesso un segnale acustico e il display indichera
che il cronometro ha terminato il conteggio dell'ora
selezionata.

N.B.: il conta minuti non attiva nessun ciclo di cottura.

[ minutaggio puo essere attivato anche quando ¢ attiva
una funzione.

[l timer continuera il conto alla rovescia in modo
indipendente, senza interferire con la funzione stessa.

Durante questa fase non sara possibile vedere il
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contaminuti (sara visualizzata solo l'icona (), che
continuera il conteggio alla rovescia in background. Per
modificare il minutaggio, & possibile premere il l'icona ('
e impostare I'ora usando l'icona |+ o — .

Per annullare il promemoria, premere l'icona (3, quindi
selezionare — finché I'ora visualizzata é "----". Premere
v/ per confermare.

. BLOCCO TASTI

Per bloccare il tastierino, tenere premuto <<|per
almeno cinque secondi. Ripetere la procedura per
sbloccare il tastierino..

Note: questa funzione puo essere attivata anche durante
la cottura. Per ragioni di sicurezza, & possibile spegnere il
forno in qualsiasi momento premendo [ O ].

.NOTE

«  Non coprire l'interno del forno con pellicola di
alluminio.

« Non trascinare pentole o tegami sul fondo del forno,
perché cosi facendo si potrebbe rovinare lo smalto.

«  Non posizionare oggetti pesanti sulla porta e non
aggrapparsi alla porta.

.NOTE SULLEFFICIENZA ENERGETICA

«  Sfruttare il calore residuo: spegnere il forno 5/10
minuti prima della fine della cottura per utilizzare il
calore residuo.

« Tenere la porta chiusa: se possibile, evitare di aprire
la porta del forno durante la cottura, per evitare che
il calore fuoriesca.

«  Cucinare porzioni piu grandi: utilizzare il forno
soprattutto per piatti piu grandi (ad esempio, carne
di oltre 1 kg) o per porzioni piu abbondanti, per
sfruttare al meglio I'energia utilizzata.

« Pulire regolarmente la guarnizione della porta: una
tenuta pulita impedisce la dispersione del calore e
garantisce una cottura efficiente.

+ Preriscaldare solo quando € necessario: Preriscaldare
il forno solo se consigliato nella ricetta o nella tabella
di cottura.

« Scegliere teglie scure: le teglie scure assorbono
meglio il calore, migliorando l'efficienza della
cottura.

« Pianificare la cottura: preparare piu piatti in
sequenza per utilizzare il calore residuo ed evitare un
ulteriore preriscaldamento.

« Selezionare il programma di risparmio energetico:
utilizzare il programma ECO dedicato per ridurre il
consumo energetico. Per ulteriori ingressi, consultare
la tabella di cottura.

«  Rimuovere gli accessori non utilizzati: eliminare
le teglie o le griglie non necessarie per migliorare
I'efficienza della circolazione del calore e ridurre la

capacita termica del prodotto.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello
migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.
| tempi di cottura si intendono dall'introduzione
degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento
(dove richiesto). Le temperature e i tempi di cottura
sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e
dal tipo di accessori. Utilizzare inizialmente i valori
piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura
non & quello desiderato, passare a quelli piu alti. Si
consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e
tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. E
possibile utilizzare anche tegami e accessori in pyrex
o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di
cottura si allungheranno leggermente.

COTTURA SIMULTANEA DI PIETANZE DIVERSE

Utilizzando la funzione "Termoventilato", & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi (ad
esempio: pesce e verdure) che richiedono la stessa
temperatura, su differenti ripiani. Si potranno estrarre
prima gli alimenti che richiedono tempi di cottura piu
brevi e lasciare continuare la cottura per quelli che
necessitano di tempi piu lunghi.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta
alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,
aggiungere preferibilmente del brodo sul fondo della
pirofila inumidendo la carne durante la cottura per
insaporirla. Fare attenzione al vapore che si sviluppa
durante tale operazione. Quando l'arrosto & pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti
oppure avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Per la cottura uniforme della carne alla griglia,
scegliere tagli dello stesso spessore. | pezzi di carne
molto spessi richiedono tempi di cottura piu lunghi.
Per evitare che si brucino in superficie, allontanarli dal
grill disponendoli su ripiani piu bassi. Girare la carne a
due terzi della cottura. Aprire con cautela la porta in
guanto puo fuoriuscire vapore caldo.

Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale avete posizionato il cibo da grigliare, per
raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare quando
necessario.

DESSERT

Cuocere i dessert delicati con la funzione statica su un
solo livello.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Per la cottura su
piu livelli selezionare la funzione termoventilato e
disporre le tortiere sfalsate sulle griglie, in modo da
favorire la circolazione dell'aria.

Per capire se la torta lievitata & cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce é pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non
imburrare i bordi, il dolce potrebbe non crescere
omogeneamente sui lati.

Se il dolce si "sgonfia" durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
magari riducendo la quantita di liquido e mescolando
piu delicatamente l'impasto.

| dessert con guarnitura succosa (torte al formaggio o
crostate di frutta) richiedono la funzione "Ventilato".
Se la base della torta risulta troppo umida, usare un
ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di
pan grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere
il ripieno.

LIEVITAZIONE

Si consiglia di coprire lI'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura
ambiente (20-25°C). Il tempo di lievitazione per un
impasto da pizza da 1 kg e di circa un'ora.
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O TABELLA DI COTTURA

GIRARE
A GRADO DI LIVELLO DI
CATEGORIE DI ALIMENTI UANTITA
Q COTTURA DORATURA SIDELO'I_I'_I_EI_I\SIF;/% LIVELLO E ACCESSORI
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Arrosto 0,6-2kg 0 0 - - 3 ;
Manzo 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e A S
CARNE Maiale Arrosto 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Pollo arrosto 0,6 -3 kg - 0 - - 2 -
Pollame 5 4
Filetto & petto 1-5cm - - 2/3 e A S
Filetti 0,5-3cm - - - -\...3...,- \Wi\,{-
PESCE 3 5
Filetti-surgelati 0,5-3cm - - - Al LRV,
3
Verdure Patate arrosto 0,5-1,5kg - 0 - - -
VERDURE arrostite Verdure arrostite 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Verdure gratinate una teglia - - - q%l,-
Torta salata 0,8-1,2kg - 0 - -\él,-
Surgelati 6([)|,_ 1n5(; 9 - - - - 3 ;
Panetteria uno. 5
Pagnotta 0,7 -2 kg - - - - ;
Pizza sottile/tonda Rotonda - - - -\éu-
FHOIDION DA Pizza alta Leccarda - - - é.
FORNO SALATI == r
1 strato - - - A 2 -
Pizza p i
2 strati - - - AR~ -
Pizza [surgelata] g 3 i
3 strati - - - e R ——F I -
4 strati - - - n...‘"i._'..r n%r H.‘Téﬂr R ! r
Pan di spagna 0,5-1,2kg - - - qép
PRODOTTIDA . . 3
FORNO DOLCI Biscotti 0,2-0,6 kg - - - - -
Torta di frutta 0,4 -1,6 kg* - - - -\%u-
* Quantita consigliata
[V ~ A== — TS
ACCESSORI Pirofila / Tortiera / Teglia per pizza
Griglia o gliap R P Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di acqua
tonda su griglia metallica
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TABELLA DI COTTURA PER FRITTURA AD ARIA

RICETTA FUNZIONE QUANTITA PRERISC TEMPERATURA DURATA RIPIANI E
CONSIGLIATA (°Q) (MIN.) ACCESSORI
% Patate fritte surgelate ‘IE'éI' 650-8509 Si 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
L als
2 Nugget di pollo surgelati = 50049 Si 200 15-20 Fih—_, air
>
; Bastoncini di pesce =) 5009 Si 220 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
&
= s s N 4 2
S Anellidicipolle = 5009 Si 200 15-20 T A r
<
o . . v N 4 2
w  Zucchini freschi impanati I==1 400 g Si 200 15-20 A -
[a's
) s
2 Patatine fritte fatte in casa == 300-800g Si 200 20-40 _ﬁiﬁ N 2 -
] o
= Verdure miste 'Iéél' 300-800¢g Si 200 20-30 ;F:th—_, N 2 -
L Pettidipollo =2y 1-4cm S) 200 20-40 a2
(@)
wv als
& Alette di pollo = 200- 15009 Si 220 30-50 ;F:th—_, N 2 -
i
w . % X 4 2
z Cotolette impanate = 1-4cm Si 220 20-50 mEE - -
S . : 4 2
Filetto di pesce I==1 1-4cm Si 220 15-25 mEm - -

Per cucinare alimenti freschi o fatti in casa, distribuire uno strato sottile di olio sulla superficie dell'alimento.
Per garantire risultati di cottura uniformi, mescolare gli alimenti a meta del tempo di cottura consigliato.

o’

teglia su griglia

o
FUNZIONI ==
Frittura ad aria
CiRREiEEED al=r ~ r
ACCESSORI . .
L d tra dol
Teglia Air Fry Pirofila o tortiera su griglia eccarda/piastra dolci o
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=/ TABELLA DI COTTURA

RICETTA LIVELLO VAPORE PRERISC TEMP(EORC’)\TURA D(L,\JAF::T)A RIPIANI E ACCESSORI
Shortbread (Pasta frolla) / Biscotti LIVELLO 1 Sl 150-160 35-55 ;r
Tortine / Muffin LIVELLO 1 Sl 160 - 170 30-40 ;r
Torte lievitate LIVELLO 1 Sl 170- 180 40-60 2
Pan di spagna LIVELLO 1 Sl 160 - 170 30-40 -\...éu-
Focaccia LIVELLO 1 Sl 210-230 20-40 1;,
Pancarre LIVELLO 1 Sl 180 - 190 30-50 -\%u-
Panini LIVELLO 1 Sl 220 - 240 25-45 3
Baguette LIVELLO 1 9 220-250 20- 40 3
Pane grande 0,8 - 1 kg LIVELLO 1 Sl 210-230 30-50 ;r
Patate arrosto LIVELLO 2 Sl 210-230 50 - 70 :\;r
Carote arrosto LIVELLO 2 N 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Broccoli arrosto LIVELLO 2 Sl 170-190 40-60 -\%p
y;é(rjnucggc:irri),igﬂcechine, melanzane) LIVELLO 2 sl 190-210 25-40 ‘;’
Vitello / Manzo / Maiale 1 Kg LIVELLO 2 Sl 200-210 60-90 \;,
Vitello / Manzo / Maiale (pezzi) LIVELLO 2 Sl 180-190 50-70 ;r
Roast beef al sangue 1 kg LIVELLO 2 Sl 210-230 40-50 \;,
Roast beef al sangue 2 kg LIVELLO 2 Sl 210 50-70 ;
Cosciotto agnello LIVELLO 2 Sl 190 - 210 55-75 ;,
Stinco di maiale stufato LIVELLO 2 Sl 160 - 180 85-100 :\i,,
F:r:';’t: a?‘(’;“fg fk‘;‘;"' (Faraona) / duck LIVELLO 2 9l 220 - 240 50-70 L2
F::;t:ag)ﬂ(lii:;aeicz);,)v' (Faraona) / duck LIVELLO 2 S| 210-230 50 - 60 N
Filetti pesce LIVELLO 2 Sl 210-230 15-25 1;,
N —

ACCESSORI Leccarda/piastra dolci o

Pirofila/tortiera/piatto di cottura su griglia . -
teglia su griglia

Whj;lﬁool



TABELLA DI COTTURA

RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— . 2
- Si 170 30-50 N
Leavened cakes / Sponge cakes (Torte s R 2
lievitate / Pan di Spagna) \'—“ S 160 30-50 i
& Si 160 30-50 S
a%e N 3
Torte ripiene w Si 160 — 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, torta di mele) o R 4 1
ot Si 160 - 200 30-90 e, =
— Si 150 20-40 3
s \ 4
w3 Si 140 30-50 - ;
Biscotti — 2 1
3 Si 140 30-50 A Foa -
& Si 135 40-60 R S
— Si 170 20-40 A 3 ,
& Si 150 30-50 4
Small cakes / Muffin (Tortine / Muffin) — 2 1
=% Si 150 30-50 -~ Foon -
) Si 150 40-60 NP SN
— Si 180 - 200 30-40 L3
Bigné & Si 180 - 190 35-45 AT
o N 5 3 1
¥09) Si 180 - 190 35-45* -~ PN ==} I
— Si 90 110 - 150 L3
Meringues (Meringhe) &5 Si 90 130-150 ~ 4 rooA ! r
& Si 90 140 - 160 * R SN
— Si 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Pane / Focaccia — 5 3 1
% Si 190 - 230 20-50 - FoARRA
ss
Si 310 7-12 -\él,-
Pizza (sottile, alta, focaccia) — 5 3 1
3 Si 220-240 25-50*% N S
— Si 250 10-15 1 3 f
Pizza surgelata & Si 250 10-20 -\1%1,- 1;,
& Si 220 - 240 15-30 1 > F 3 [o- v
= Si 180 - 190 45 - 55 s
Torte salate , .. Si 180 - 190 45 - 60 N
(torta di verdure, quiche)
& Si 180 - 190 45-70* L
- 5
E * Ifl ECO =
FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grigliare Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Aveeren ~ AF=r I — TS
ACCESSORI R . .
Griglia Pirofila o tortiera su griglia Leccarda. / p|ast.ra ,dOICI ° Leccarda / Teglia Leccarda con 500 ml di
teglia su griglia acqua
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RICETTA FUNZIONE PRERISC TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) RIPIANI E ACCESSORI
— Si 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia < Si 180 - 190 20-40 1 4 f :\L,,
p 0y Si 180 - 190 20-40* . L
Lasagna / Sformati / Pasta al forno / . 3
Canrellon E Si 190 - 200 45-65 1 r
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg — Si 190 - 200 80- 110 1 3 r
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg — Si 200 - 230 50 - 100 1 3 r
Tacchino / Oca 3 kg — Si 190 - 200 80-130 1 2 r
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, . 3
intero) E Si 180 - 200 40 - 60 1 r
Verdure ripiene N 2
(pomodori, zucchine, melanzane) 3 180 - 200 >0-60 e
Toast (Pane tostato) Nt - 3 (Alta) 3-6 -\...5...:-
El:?c:;lets / Steaks (Filetti / Tranci di E i 2 (media) 20- 30 ** LA 3
Sausages (Salsicce) / Spiedini / Spare . x 5 4
ribs (Costine) / Hamburger Ifl 2-3 (media -alto) 15-30 Tt oo
A~
Pollo arrosto (1-1,3 kg) P - 2 (media) 55 -70 *** -\...2...:- R 1: ~f
Coscia d'agnello / Shanks (Stinco) - 2 (media) 60 - 90 *** 1 3 r
hood
Roast potatoes (Patate arrostite) P - 2 (media) 35 - 55 *** 1 3 r
T~
Vegetable gratin (Verdure gratinate) = - 3 (Alta) 10-25 1 3 r
Pasto completo: Crostata di frutta
(livello 5) / Lasagne (livello 3) / Carne Si 190 40-120* -\%p -\%ﬁ 1 ! r
(livello 1)
Lasagna & Meat (Lasagne e carne) Si 200 50-100* a%r 1 1 f
Meat & Potatoes (Carne e patate) Si 200 45-100* -\ép 1 ! f
Fish & Vegetebles (Pesce e verdure) Si 180 30-50* -\%r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Arrosti ripieni) ECO - 200 80-120* 1 3 r
Carne in pezzi ECO ) M 3
- 00 50-100 1 r

(coniglio, pollo, agnello)

* |l tempo di cottura & indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
** Girare gli alimenti a meta cottura.
*** Girare gli alimenti a due terzi di cottura (se necessario).

g 153
E EI ECO
FUNZIONI
Statico Termoventilato Ventilato Grigliare Turbo Grill Ciclo ECO Pizza
Aeennn ~ ARl L | — T
ACCESSORI . o . . .. Leccarda/ piastra dolci o . Leccarda con 500 ml di
Griglia Pirofila o tortiera su griglia ) o Leccarda / Teglia
teglia su griglia acqua
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COME LEGGERE LA TABELLA DI COTTURA

La tabella indica la funzione, gli accessori e il livello migliore da utilizzare per cuocere svariati tipi di cibo.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.

Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se il risultato della cottura non & quello desiderato, passare a quelli piu alti.
Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e tortiere o teglie possibilmente in metallo scuro. £ possibile utilizzare anche
tegami e accessori in pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi di cottura si allungheranno leggermente.

MANUTENZIONE E PULIZIA

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di effettuare
qualsiasi intervento di
manutenzione o pulizia.

Non utilizzare apparecchi a
vapore.

Non usare pagliette metalliche,

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente con pH neutro. Asciugare con un panno.

- Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con un
panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

- Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e

pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo. per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Smart Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne. (Solo in alcuni
modelli).

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

«La porta del forno puo essere rimossa per facilitare la
pulizia.

ACCESSORI

Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

Non pulire la sonda alimenti e la sonda carne (se
presente) in lavastoviglie.

La teglia per frittura ad aria (se presente) puo essere
lavata in lavastoviglie.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELLACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non é adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Si suggerisce di procedere come segue al termine di
ogni ciclo di cottura a vapore:

1. Premere la parte superiore della calotta del frontale

del cassetto, indicata con un incavo, per estrarre la
maniglia

panni abrasivi e detergenti
abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Indossare guanti protettivi.

Il forno deve essere scollegato
dalla rete elettrica prima di
effettuare qualsiasi tipo di

manutenzione.

E possibile utilizzare un
detergente standard per forni

per ammorbidire e rimuovere i
residui, rendendo piu semplice la
pulizia manuale della cavita e degli
accessori.

Afferrare la maniglia ed estrarre il cassetto dell’acqua.
Rimuovere il coperchio del cassetto dell’acqua.
Svuotare il cassetto dell’acqua e pulirlo.

Asciugare i diversi componenti con un panno
morbido.

Se necessario, lasciare asciugare il cassetto all’aria
senza chiuderlo con il coperchio.

7. Riposizionare il coperchio del cassetto dell’acqua.

8. Reinserire il cassetto dell’acqua estraibile, lavato
e asciugato, nel proprio alloggiamento, facendo
attenzione a spingerlo fino in fondo

9. Premere la parte inferiore del coperchio del frontale
del cassetto per riposizionare la maniglia.

Note: Evitare di lasciare I'acqua nel sistema per piu di 2 giorni.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo
acqua a temperatura ambiente: I'acqua calda puo
influire sul funzionamento del sistema a vapore.
Utilizzare solo acqua potabile.

La funzione Vapore & progettata per ottimizzare il
consumo di acqua. Pertanto, un basso consumo

di acqua dal cassetto durante il funzionamento &
normale.

La formazione di eventuale polvere bianca sul fondo
cavita e legata al residuo fisso naturalmente presente
nell’acqua.

vk wnN

o

NON DECALCIFICARE
La decalcificazione non € necessaria.
Utilizzare solo acqua potabile nel cassetto vapore.

Lintroduzione di qualsiasi altra sostanza, compresi
prodotti naturali come aceto o acido citrico, pud
danneggiare il sistema.
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RIMOZIONE E RIMONTAGGIO DELLA PORTA

1. Per rimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

2. Chiudere la porta fino a quando é possibile.
Prendere saldamente la porta con entrambe le mani,
evitando di tenerla per la maniglia.

Per estrarla, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso I'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

3. Per rimontare la porta, avvicinarla al forno
allineando i ganci delle cerniere alle proprie sedi e
ancorare la parte superiore agli alloggiamenti.

4. Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: Fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Applicare una leggera pressione per verificare che i
fermi siano nella posizione corretta.

5. Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Nel caso non lo
fosse, ripetere i passi sopra descritti: La porta
potrebbe danneggiarsi se non funziona
correttamente.

SOSTITUIRE LA LAMPADA
1. Scollegare il forno dalla rete elettrica.

2. Svitare il coperchio dalla luce, sostituire la
lampadina e riavvitare il coperchio sulla luce.

3. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

Note: 40 W/230 ~ V tipo G9, lampadine alogene T300°C.

La lampadina utilizzata nel prodotto é specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici. (Regolamento CE 244/2009) Le
lampade sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

In caso di impiego di lampade alogene, non
maneggiarle a mani nude per evitare che vengano

danneggiate dalle impronte digitali. Non far funzionare il

forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Il forno non funziona.

. Interruzione di corrente

. Disconnessione dallarete |
- principale. ?

Il display mostra la lettera "F"
seguita da un numero.

 Una funzione di cottura

. 6th Sense termina senza

- visualizzare il conto alla

. rovescia. La cottura termina

. prima dello scadere del conto
alla rovescia.

¢ La quantita di alimenti

- non rientra nell'intervallo

. consigliato. E stata aperta la
: porta durante la cottura.

Il forno non si riscalda.

. Se la modalita "DEMO" &
- impostata su "On’, tutti i
: comandi sono operativi e i

"DEMO" ogni 60 secondi.

- La luce si spegne.

La modalita “ECO" e
- impostata su “On".

La porta non si chiude
. correttamente.

- I fermi di sicurezza si
: trovano in posizione errata.

Linterruttore generale
. dell'impianto domestico si
. Spegne.

La potenza dell'apparecchio
. non e regolata
: correttamente.

. Il ciclo di cottura con la sonda
. & terminato senza una causa

. evidente o I'errore F3E3 &

. stampato sullo schermo

¢ La sonda alimenti non &
. collegata correttamente

Soluzione

elettrica.

: Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno

sia collegato all'alimentazione elettrica.

. Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

l'inconveniente persiste.

Problema software.

Contattare il Call Center e indicare il numero che
segue la lettera "F".

- Aprire la porta e controllare il grado di cottura
- degli alimenti. Se necessario, completare la
¢ cottura selezionando una funzione tradizionale.

menu sono disponibili ma il
forno non viene riscaldato.

Sul display appare la scritta

Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off".

Accedere a "ECO" dal menu “IMPOSTAZIONI" e

scegliere "Off",

¢ Verificare che i fermi di sicurezza siano in

- posizione corretta facendo riferimento alle :
- istruzioni di rimozione e riapplicazione della porta :
. contenute nella sezione “Pulizia e manutenzione”.

. Verificare che la rete domestica abbia una portata

- nominale di almeno 3 kW. In caso contrario,
. ridurre la potenza a 13 Ampere. Selezionare
¢ "POTENZA" dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere

"BASSO".

- Controllare il collegamento della sonda alimenti

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio
«  Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

« Inalternativa, contattare il Servizio di Assistenza Clienti (i contatti possono essere trovati sul manuale di garanzia). Prima
di contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

©/TM/© 2026 Whirlpool. Prodotto su licenza.
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Savininko vadovas

savo gaminj www.register10.eu

A Prie$ naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesne pagalba, uzregistruokite

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

...........

1. Valdymo skydelis

2. Ventiliatorius ir Ziedinis
kaitinimo elementas
(nesimato)

3. Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

4, Durelés
5. Vandens stalcius

6. Virsutinis kaitinamasis elementas
/ kepintuvas

7. Lempa

8. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

9. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

VALDYMO SKYDELIS
: () e I g e 2 °c O
L E B B« v/ e O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1. ON / OFF 4, ATGAL 7.NARSYMO MYGTUKAS SU
Grjzkite j ankstesnj ekrana. Suteikia | PLIUSO SIMBOLIU

Jjunkite arba iSjunkite krosnele ir
sustabdykite veikiancia funkcija.

2. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
FUNKCUJY
Greitai pasiekite funkcijas ir meniu.

3. NARSYMO MYGTUKAS SU
MINUSO SIMBOLIU

Slinkite meniu ir sumazinkite
funkcijy nustatymus arba reikSmes.

galimybe keisti nustatymus
gaminimo metu.

5. EKRANAS

6. PATVIRTINIMAS

Patvirtinamas funkcijos
pasirinkimas arba nustatyta
reikSmé.

Slinkite meniu ir didinkite funkcijy
nustatymus arba reikSmes.

8. TIESIOGINE PRIEIGA PRIE
PARINKCIY / FUNKCUJUY

Greitai pasiekite funkcijas, trukme,
nustatymus ir mégstamiausius.

9. PRADETI

PaleidZziama funkcija naudojant
nurodytus ar pagrindinius
nustatymus.
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PRIEDAI

GROTELIY LENTYNA SURINKIMO PADEKLAS

. KEPIMO SKARDA *

: SLANKIOJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti arba : Naudojamos kaip orkaités ~ : Kepti duonai ir kitems  : Palengvina priedy
naudoti kaip atrama puodams, : padéklas kepant mésg, zuvj, : gaminiams is teslos, bet : jstatyma iriSémima.
pyragy skardoms ir kitiems : darzoves, italiSka duonele : taip pat ir kepsniams, :

gaminimo indams. : ir pan. arba kaip skysciy : zuviai folijoje ir kt.

: surinkimo skarda, kai kepant :

: jstatoma po grotelémis.

KARSTO ORO _ , :
GRUZDINTUVES PADEKLAS * :

EEEEy

Skirtas naudoti gaminant
su karsto oro gruzdintuvés :
funkcija, kepimo padéklg jdéjus :
j zemesnj lygj, kad baty surinkti :
trupiniai ir lasantys skysciai. Jj
galima plauti indaplovéje.

Atsizvelgiant j jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali skirtis.

Kitus priedus galima jsigyti atskirai; dél uzsakymuy ir informacijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

* Tik tam tikruose modeliuose

PGROTELIVY IR KITY PRIEDY |STATYMAS SLANKIOJANCIY GROTELIY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas isilgai
laikikliy. ]sitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra
nukreiptas j virsy.

Kitus priedus, pvz., surinkimo padéklg ir kepimo
skarda, dékite taip pat, kaip ir groteles.

SKERSINIY GROTELIY ISEMIMAS IR |[STATYMAS

- Jei norite iSimti groteliy laikiklius, pakelkite aukstyn
ir iStraukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti
skersines groteles.

- Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia
jstatykite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami
pakeltas stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite
j apatine jstatymo vieta.

ISimkite lentyny laikiklius i$
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

=~ VirSutinj groteliy fiksatoriy
y pritvirtinkite prie skersiniy

" groteliy ir nustumkite jj iki

? galo. ] tg padétj nuleiskite ir

[ kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame padiame
lygmenyje.

Atkreipkite démes;j: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet

kuriame lygmenyje.
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FUNKCLJOS

th

© ,6TH SENSE"
Uztikrina galimybe automatiskai gaminti jvairius
patiekalus (lazanija, mésa, Zuvis, darzovés, pyragai ir
pyragaiciai, pikantiski pyragai, duona, pica). Norédami
tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos
gaminimo lentelés nurodymais.
=

— IGARAI

Su Sia funkcija galima patiekalus iSkepti maloniai traskius
ir parudavusius isoréje, bet kartu minkstus ir sultingus
viduje. Kad pasiektuméte geriausiy rezultaty, gaminant
duong ir desertus rekomenduojame rinktis 1 gary lygj, o
gaminant darzoves, zuvj ir mésa - 2 gary lygj.

Daugiau informacijos apie maisto ruosimo garais rankiniu
badu ciklus rasite gaminimo garais lenteléje.

S~

GRILL (KEPINTUVAS)

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésg, naudokite surinkimo
padékly, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skarda jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

o
5= JPRASTOS FUNKCIJOS

»  KONVEKC. KEP.

Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos
lentynos.

+  TURBO GRILL (TURBOGRILIS)
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo
sultys: Skysciy surinkimo skardg jstatykite bet
kuriame lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml
geriamojo vandens.

« UZSALD.KEP.

Funkcija automatiskai parenka tinkamiausia
gaminimo temperaturg ir rezimg 5 skirtingoms
aldyto maisto rasims. Orkaités i$ anksto jkaitinti
nereikia.

» SPECIALIOS FUNKCIJOS

» PICA
Si funkcija leidZia iskepti puikia namine picg
greiciau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant auks$tesnei
nei 300 laipsniy Cecilijaus temperaturai, todél
picos viduje buna minkstos, krastuose traskios ir
tolygiai paruduoja.

» KARSTO ORO GRUZ.

Naudodamiesi Sia funkcija, galite gaminti
gruzdintas bulvytes, vistienos gabalélius ir dar
daugiau naudodami maziau aliejaus, o maistas
bus maloniai traskus. Kaitinimo elementy ciklas,
siekiant tinkamai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui
sukeliant oro cirkuliacija. Geriausi tikétini
gaminimo rezultatai gali buti pasiekti tik
naudojant karsto oro gruzdintuvés padéklg (jis

yra keliuose modeliuose). Padékite maista ant
karsto oro gruzdintuvés padéklo vienu sluoksniu
ir vykdykite gaminimo naudojantis karsto oro
gruzdintuve lenteléje pateiktas instrukcijas, kad
rezultatai baty geriausi. Stenkités nenaudoti
daugiau nei vieno padéklo, kad isvengtuméte
netolygaus gaminimo.

» KILDINIMAS
Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos
nejunkite, jei orkaité vis dar karsta pasibaigus
kepimo ciklui.

» LAIKYMAS SILTAI
Palaiko ka tik paruosta maista karsta ir trasky.

»  ATSILDYMAS
Paspartinamas maisto atsildymas. Maista padékite
ant vidurinés lentynos. Maistg palikite pakuotéje,
kad nedzity jo iSoré.

» EKO CIKLAS *

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas
Sis Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka
iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sanaudas, orkaités dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

— | TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

% |PRIV. ORO SR.

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatura ir gaminant ant keliy
(daugiausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija
galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti — maisto
kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.

2
_ﬁ SPARTUSIS |KAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

@ MINUT. LAIK.

Skirtas stebéti laikg nesuaktyvinant funkcijos.
e VALYMAS

« PYRO Norint labai aukstos temperataros ciklu
pasalinti gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du
automatinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir
trumpesnis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame naudoti
visg cikla, kad valymo rezultatai baty geriausi.

«  SMART CLEAN

Sio specialaus Zemos temperataros valymo ciklo metu
iSleidziamais garais galima be vargo pasalinti neSvarumus
ir maisto likucius. Orkaitéje ispilkite 200 ml vandens ir
jjunkite Sig funkcija, kai orkaité salta.

@ PARANKINIAI

Greitai prieigai prie 10 mégstamiausiy funkcijy.
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{5 NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti. Kai aktyvus EKO
rezimas, siekiant taupyti energija, ekrano Sviesumas
sumazeéja po keliy sekundziy ir lemputé iSsijungia

po 1 min. Ekranas jjungiamas automatiskai, kai tik
paspaudziamas bet kuris mygtukas. Kai DEMO REZIMAS
yra ,On” visos komandos yra aktyvios ir meniu veikia,
taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti $j rezima,
pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMUY meniu ir
pasirinkite ,Off” (iSjungta). Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR.,
gaminys iSsijungia ir grjztama prie nustatymy, buvusiy
pirmojo jjungimo metu. Visi nustatymai bus istrinti.

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamentg 65/2014/EB
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. PASIRINKITE KALBA
Pirma karta jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika: Ekrane bus rodoma ,English” (angly kalba).

LIETUVIU K

Paspauskite -+ arba — kad slinktumeéte kalby
sgrasu ir pasirinkite reikiama. Pasirinkimui patvirtinti,
paspauskite ./ .

Pastaba: paspaudus @ kalbg taip pat galima pakeisti meniu
NUSTATYMAI, pasirenkant parinktj KALBA

2. NUSTATYKITE ENERGIJOS SANAUDAS

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinamga su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16). Jei jusy namuose vartojama mazesnés
galia, jums reikés sumazinti Sig reikSme (13).

GALIA

Atidarykite ,POWER” (galia) skirtuke ,SETTINGS”
(nustatymai) ir pasirinkite ,LOW" (maza).

3. NUSTATYKITE LAIKA

Pasirinke kalbg, turésite nustatyti laika: Ekrane mirksés
du valandy skaitmenys.

LAIKRODIS

Paspausdami -+ arba — nustatykite tinkamg
valanda ir paspauskite . : Ekrane mirksés du
minutéms skirti skaitmenys. Paspauskite |+ arba —
kad nustatytuméte minutes ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Atkreipkite démesj: atsinaujinus elektros tiekimui, gali
tekti nustatyti laikg dar karta. Paspaude @ pateksite j
,NUSTATYMAI", tada pasirinkite ,LAIKRODIS"

4. |KAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: Tai visiSkai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, pries
pradedant gaminti maistg, rekomenduojama

jkaitinti tuscia orkaite. Tik pries tai iS orkaités isSimkite
kartonines apsaugines dalis, apsaugine plévele ir
priedus. Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °Cir
palikti veikti apytikriai vieng valanda, jjungus kepimo
funkcija su oro srautu (pvz., ,Karsto oro srautas” ar
,Convection Bake/Konvekcinis kepimas”).

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvedinti kambarj.
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KASDIENIS NAUDOJIMAS

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Paspauskite[ O ] ir jjunkite krosnele: ekrane bus rodoma
paskutiné naudota funkcija arba pagrindinis meniu.
Funkcijas galime pasirinkti paspaudziant vienos i3
pagrindiniy funkcijy piktograma arba slenkant meniu.
Norédami pasirinkti meniu elementg (ekrane rodomas
pirmas galimas elementas), paspauskite —+ arba —

ir pasirinkite pageidaujama, tada paspauskite ./ ir
patvirtinkite.

2. NUSTATYKITE FUNKCLA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos
nustatymus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos
galima keisti eilés tvarka. Paspaudus <I<], galima vél
pakeisti ankstesnj nustatymg

TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS / GARY LYGIS

i
e
[

g
TEMPERATURE

Kai ekrane mirksi verté, paspauskite | arba —

, kad ja pakeistuméte, tada paspauskite ../ , kad
patvirtintumeéte ir teskite su toliau pateiktais nustatymias
(jei jmanoma).

Tai pat galima nustatyti kepinimo lygj; 1 (zemas), 2
(vidutinis), 3 (aukstas).

Su gary funkcija galite pasirinkti sugeneruojamy gary
kiekj: 1 (zemas) arba 2 (aukstas) gary lygis.

Pastaba: Suaktyvinus funkcijg temperataros / kepinimo
lygj galima keisti naudojant -+ arba — , nuspaudus °C
mygtuka.

TRUKME

N1z

T ie
]

TRUKME
Kai ekrane mirksi piktograma (& , paspauskite - arba
— , kad nustatytumeéte reikalinga maisto gaminimo
trukme ir paspauskite ./, kad patvirtintuméte. Jei
gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gaminimo
laiko nustatyti nereikia (neribotas). Spauskite ./ arba

[ > ], kad patvirtintuméte ir jjungtuméte funkcija.
Pasirinke $j rezima negalite uzprogramuoti atidétos
paleisties.

Pastaba: Paspausdami (1) galésite requliuoti gaminimo
metu nustatytg gaminimo laika: paspauskite — arba

— norédami jj pakeisti, o tada paspauskite .~ , kad
patvirtintuméte.

LAIKAS BAIGESI (PRADETI ATIDEJIMA)

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laika
galima atidéti funkcijos paleidima uzprogramavus
gaminimo pabaigos laika. Ekrane rodomas pabaigos
laikas,0 (&) piktograma mirksi.

N

Q)

N
177N

1(71°C
) i

END TIME
Paspauskite — arba — ir nustatykite reikiama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami
patvirtinkite ir jjunkite funkcija. Sudékite maistg j orkaite
ir uzdarykite dureles: Praéjus nustatytam laikui, funkcija
jsijungs automatiskai, kad gaminimas baty baigtas jasy
nustatytu laiku.

Atkreipkite demesj: Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé
isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama temperatarg,
todeél gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta
gaminimo lenteléje. Laukimo metu galite paspausti -
arba — pakeisti uzprogramuotg pabaigos laikg arba
paspausti << norédami pakeisti kitus nustatymus. Jei
paspausite (U, kad pamatytumeéte informacija, turésit
galimybe perjungti pabaigos laiko ir trukmés parinktis.
3.,6™ SENSE”

Ruosiant bet kokj maista Sios funkcijos automatiskai
parenka geriausiai troskinimui, kepinimui ar kepimui
tinkama rezima, galinguma, temperatarg ir trukme.
Prireikus tiesiog nurodykite maisto ypatybes, kad
rezultatai buty optimalUs.

SVORIS / AUKSTIS (APVALIY PADEKLY

o)

N, 7 N oF
K

N
277N

KILOGRAMAI

SLUOKSNIAI) Norédami teisingai nustatyti funkcija,
kai busite paraginti, vadovaukités ekrane pateiktais
nurodymais ir paspauskite + arba — , kad
nustatytumeéte reikiama verte, tada paspauskite .,
kad jg patvirtintuméte.

ZALUMAS / RUDUMAS

Naudojantis kai kuriomis 6™ Sense” funkcijomis galima
reguliuoti pagaminimo lygj.

X
7

4 N\

|
L )
PAGAMINIMO LYGIS
Paraginti paspauskite - arba — ir pasirinkite
pageidaujama lygj: puszalis (-1) arba gerai paruostas
(+1). Spausdami ./ arbal > | patvirtinkite ir paleiskite
funkcija.

Tokiu paciu badu naudojantis kai kuriomis 6™ Sense”

funkcijomis galima reguliuoti apskrudinimo lygj: zemas
(-1) ir aukstas (+1).

4. GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Steam” (garai) rankiniy funkcijy skiltyje,
galima gaminti bet kokj maista naudojant garus.
Lyginant su karstu oru naudojamu gaminant jprastai,
garai pasklinda greiciau ir tolygiau: Dél to sutrumpéja
gaminimo laikas, patiekaluose lieka daugiau maistingy
medziagy, o jus galite mégautis puikiais ir tikrai skaniais
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receptais. Gaminimui naudojant garus, durelés turi bati
uzdarytos viso proceso metu.

Prie$ gamindami maista, j stalCiy pripilkite vandens.
Vandens kiekis priklauso nuo valdymo skydelyje
pasirinkto gary lygio:

« 1garylygis (Zemas, idealiai tinka duonai ir
desertams): reikia tik nedidelio kiekio vandens,
neatsizvelgiant j gaminimo trukme. Uzpildykite
stalciy iki zymos 1"

« 2gary lygis (aukstas, tinka darzovéms, Zuviai ir
mésai): uzpildykite stalciy iki zymos ,1” arba , 2" kad
garai baty gaminami atitinkamai iki 100 arba 200
minuciy.

Uzdarykite stal¢iuka atsargiai stumdami jj valdymo

skydelio link. |déje stalciy, paspauskite START, kad

pradétuméte kepimo cikla. Stalciukas turi bati uzdarytas
visg laika (nebent pilate vandenj).

-
0
o

TN

v B |

llgesniy gaminimo cikly atveju, po pirmojo pripildymo,
kai baigiasi vanduo, gali reikéti jo vél jpilti, siekiant
uzbaigti cikla.

5. PALEISTI FUNKCUA

Bet kuriuo metu, jei numatytosios reikSmés atitinka
pageidaujamas arba, jei pritaikéte norimus nustatymus,
paspauskite [ > ] ir aktyvinkite funkcija.

Jei atidéjimo etapo metu paspausite [ > ], krosnelé
paklaus, ar norite praleisti §j etapg ir nedelsdama
suaktyvins funkcija.

Atkreipkite démesj: Pasirinkus funkcijg, ekrane bus
rodomas rekomenduojamas ir geriausiai kiekvienai
funkcijai tinkantis lygis. JUs galite sustabdyti suaktyvinta
funkcijg bet kuriuo metu, paspausdami

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti
maksimali temperatura, ekrane bus parodytas
pranesimas. Galite pasirinkti kita funkcija arba palaukti,
kol visiSkai atvés.

6. IKAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

IKAITINIMAS

Pasibaigus Siai fazei pasigirs garso signalas, o ekrane
bus rodoma, kad orkaité pasieké nustatyta temperatarg
ir basite paraginti ,)DEKITE MAISTA". Tada atidarykite
dureles, sudékite maistg j orkaite, uzdarykite dureles ir
pradékite gaminti paspausdami ./ arba [ > ].

Pastaba: Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei
jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas bus
sustabdytas.

] bendrajj gaminimo laika néra jtraukta jkaitinimo faze.
Temperatira, kurig norite pasiekti orkaitéje, visada galite
pakeisti naudodami — arba — .

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Naudojant kai kurias ,6th Sense” funkcijas gaminimo
metu maista reikia apversti.
L1

{ 1 Fund ED

APVERS. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi buti atliktas. Atidarykite dureles, atlikite
ekrane nurodyta veiksmga ir uzdarykite dureles, tada
paspauskite , kad gaminimas buaty tesiamas.
Likus 10 % gaminimo laiko orkaité gali jus paraginti
patikrinti maistg tuo paciu budu.

LM

{ 1 Fund 16D

PATIKR. MAISTA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks
veiksmas turi bati atliktas. Patikrinkite maista, uzdarykite
dureles ir paspauskite .~ arba [ > ], kad gaminimas
baty tesiamas.

Pastaba: Paspauskite [ > ], jeigu norite praleisti $iuos
veiksmus. Jei ne, tam tikrg laikg neatlikus jokiy veiksmy
krosnelé pati prates maisto gaminima.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas.

S

°C

T
PABAIGA

Paspauskite [ > ], jei norite, kad gaminimas baty
tesiamas rankiniu badu (neribojant laiko), arba
paspauskite — ir prateskite gaminimo laika,
nustatydami naujg trukme. Abiem atvejais gaminimo
parametrai bus islaikyti.

SKRUDINIMAS

Naudojant tam tikras orkaités funkcijas galima
paskrudinti maisto pavirsiy, tereikia baigus gaminti
jjungti kepinimo funkcija.
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PASP.v SKRUD.

Kai ekrane rodoma susijusi zinuté, paspausdami ../
galite jjungti keliy minuciy trukmés skrudinimo ciklg (jei
reikia). Jei norite sustabdyti funkcija, bet kuriuo metu
paspauskite mygtuka | O Jir ijunkite orkaite.

. MEGSTAMIAUSI

Kai baigiasi gaminimo procesas, ekrane matysite
raginima issaugoti funkcijg 1-10 mégstamiausiyjy
sgraso padétyje.

| Jg----
PRID. MEGSTAMA?
Jei pageidaujate iSsaugoti funkcijg kaip mégstamiausia, o
dabartinius jos nustatymus naudoti ateityje, paspauskite
/" arba, jei norite ignoruoti, paspauskite <I<].
Paspaude ., paspauskite — arba — ir pasirinkite
skaitmens padétj, tada paspauskite . ir patvirtinkite.
Pastaba: Jei atmintis pilna arba pasirinktas eilés numeris jau
uzimtas, krosnelé paragins patvirtinti, kad norite perrasyti
ankstesne funkcija.

Norédami véliau iskviesti iSsaugotas funkcijas, spauskite
QD : Ekrane bus rodomas mégstamiausiy funkcijy
sgrasas.

Paspauskite — arba — ir pasirinkite funkcija,
patvirtinkite paspausdami ./, o tada paspauskite[ > | ir
jjunkite.

.VALYMAS

« PYRO

Nelieskite orkaités vykstant pirolizeés ciklui.
Pasirupinkite, kad veikiant pirolizés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpaq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités iSimkite visus
priedus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité
jrengiama po kaitlente, pasirpinkite, kad savaiminio
valymo funkcijos veikimo metu visi degikliai ar
elektrinés kaitlentés buty iSjungtos. Siekiant geriausiy
valymo rezultaty, prie$ naudojant,Pyro” funkcija
pasalinkite stipriausius neSvarumus drégna kempine ir
jprastu orkaités valikliu. Pirolizés funkcija jjunkite, kai
prietaisas yra labai neSvarus arba gaminimo metu i$ jo
sklinda nemalonus kvapas.

Paspauskite .|, kad ekrane bity rodoma,Pyro”.

Pyro

Paspauskite | arba — , kad pasirinktuméte
pageidaujama ciklg, tada paspauskite ., kad
patvirtintumeéte. Pasirinke ciklg, jei norite, paspauskite
-+ arba — , kad nustatytuméte pabaigos

laika (paleisties delsg), ir paspauskite ., kad
patvirtintuméte.

Nuvalykite dureles ir iSimkite visus priedus, kaip
prasoma, o baige uzdarykite dureles ir spustelékite [ > |
: orkaitéje bus pradetas automatinio issivalymo ciklas,

o durelés automatiskai uzsirakins; ekrane pasirodys

jspéjamasis pranesimas kartu su atgal skaic¢iuojamu laiku,
kuris rodo vykdomo ciklo basena.

Ciklui pasibaigus durelés liks uzrakintos, kol temperatara
orkaités viduje nepasieks saugaus lygio.
«  SMART CLEAN

Paspauskite .+], kad ekrane baty rodoma,Smart
Clean”.

L%
Smart Clean

Paspausdamil > | jjunkite funkcija: ekrane pasirodys
raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus, kad baty
gauti geriausi valymo rezultatai: Vykdykite nurodymus,
o viska atlike paspauskite ./ .Kai atliksite visus
veiksmus, prireikus paspauskite [ > | ir aktyvinkite
valymo cikla.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes
tai gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Leiskite orkaitei atvésti, o tada nusausinkite
vidinius pavirsius Sluoste ar kempine.

. MINUCIY PRIMINIMAS
Norédami jjungti 3ig funkcijg paspauskite ()
piktograma. Paspausdami arba — nustatykite
reikiama trukme ir tada paspausdami . jjunkite
laikmat;.

O]

MINUT. LAIK.
Kai baigsis atgaliné minuciy laikmacio atskaita, apie
pabaiga bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.
Pastaba: Minutinis laikmatis negali jjungti gaminimo ciklo.
Minuciy skai¢iuotuva galima jjungti ir tada, kai veikia
funkcija.

Laikmatis tes atgaline laiko atskaita neatsizvelgiant j
funkcija.

Sio etapo metu minutinis laikmatis, fone vykdantis atgaline
atskaita, néra matomas (rodoma tik (% piktograma).
Norédami redaguoti minuciy laikmatj, galite paspausti
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piktograma (I ir nustatyti laikg naudodami - arba
— piktograma.

Jei norite atSaukti minuciy atmintine, paspauskite
piktograma (I, tada pasirinkite — , kol bus rodomas
laikas,——--" Paspauskite " ir patvirtinkite.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir bent
penkias sekundes palaikykite <1< . Pakartokite 3j
veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

CLICY e
10 | 0 I i [ )

UZRAKINTI
Atkreipkite déemesj. $ig funkcijg galima jjungti ir gaminimo
metu. Saugumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet
kada palaikius nuspaustg mygtuka

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

«  Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

. PASTABOS APIE ENERGIJOS VARTOJIMO

EFEKTYVUMA

« Pasinaudokite liekamaja Siluma: isjunkite orkaite
likus 5/10 minuciy iki kepimo pabaigos, kad
iSnaudotumeéte likusj karst;.

 Laikykite duris uzdarytas: jei jmanoma, kepimo
metu neatidarinékite orkaités dureliy, nes taip iSeina
karstis.

«  Gaminkite didesnes porcijas: orkaite daugiausia
naudokite didesniems patiekalams (pavyzdziui,
daugiau nei 1 kg mésos) arba didesnéms porcijoms,
kad kuo geriau iSnaudotuméte suvartojama energija.

+ Reguliariai valykite dureliy sandariklj: Svarus
sandariklis neleidzia prarasti Silumos ir uztikrina
efektyvy kepima.

« IS anksto pakaitinkite tik tada, kai reikia: orkaite
i$ anksto pakaitinkite tik tuo atveju, jei tai atlikti
rekomenduojama patiekalo recepte arba gaminimo
lenteléje.

« Rinkités tamsias kepimo skardas: tamsios skardos
geriau sugeria Siluma, todél kepimas tampa
efektyvesnis.

«  Planuokite kepima: ruoskite kelis patiekalus i eilés,
kad iSnaudotuméte liekamaja Silumg ir iSvengtuméte
papildomo isankstinio pakaitinimo.

« Pasirinkite energijos taupymo programa: naudokite
specialig EKO programa, kad suvartotuméte maziau
energijos. Papildomos jvestys nurodytos gaminimo
lenteléje.

+ ISimkite nenaudojamus priedus: iSimkite

nereikalingus padéklus ar lentynas, kad
pagerintuméte Silumos cirkuliacijos efektyvuma ir

sumazintuméte gaminio Silumine talpa.
Whiripool



PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai

ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.
Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas
jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei
jis reikalingas). Gaminimo temperaturos ir laiko
vertés yra tik orientacineés, jos priklauso nuo maisto
kiekio ir naudojamy priedy tipo. Pradzioje naudokite
maziausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas
nepakankamai isSkepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir reckomenduojame
naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités
padeéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atsparius
arba molinius indus, ta¢iau nepamirskite, kad tada
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

KELIY PATIEKALY GAMINIMAS VIENU METU

Naudodami ,Priverstinio oro srauto” funkcija,
patiekalus, kuriems reikalinga ta pati temperatura,
galite gaminti vienu metu (pavyzdziui: zuvj ir
darzoves), naudodami skirtingas lentynas. Patiekala,
kurj reikia gaminti trumpiau, iSimkite, o patiekala, kurj
reikia gaminti ilgiau, palikite orkaitéje.

MEAT (MESA)

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui
atsparia lékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite,
dydziui. Jei kepate kepsnj, j prikaistuvio apacia
geriausiai jpilti sultinio ir gaminimo metu mésa
subadyti, kad ji prisipildyty aromato. Atminkite,

kad gaminimo metu susidaro garai. Kai kepsnys bus
iSkepes, dar 10-15 minuciy jj palikite orkaitéje arba
suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo
storio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai
storus meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad
meésos isoré nesudegty, groteliy lentyng perkelkite |
Zzemesnj lygj, kad maistas baty toliau nuo kepintuvo.
Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, mésa
apverskite. Atidarydami dureles bukite atsargus, nes
gali iSsiverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis,
rekomenduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy
dedamas maistas, padéti surinkimo padékla,
kuriame jpilta pusé litro vandens. Prireikus, vandens
papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje
naudodami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas
visada dékite ant pateikiamos groteliy lentynos.
Jei norite gaminti keliose lentynose, pasirinkite
priverstinio oro srauto funkcijg ir kepimo skardas
ant lentyny isdéliokite nevienodai, kad karsto oro
cirkuliacija buty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas iskepé,
j pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka.
Jei krapS$tuka iStraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad
pyragas iSkepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas,
krasty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas
krastuose pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kita kartg kepkite
Zemesnéje temperatuaroje ir pilkite maziau skyscio
arba geriau iSmaisykite misinj.

Desertams su dregnu jdaru (strio pyragams arba
vaisiy pyragams) naudokite konvekcinio kepimo
funkcija. Jei pyrago apacia slapia, lentyng perkelkite
j Zzemesnj lygj ir, pries dédami jdara, pyrago apacia
pabarstykite duonos arba biskvito trupiniais.

TESLOS KILDINIMAS

Pries tesla dedant j orkaite, ja pravartu uzdengti
drégnu audiniu. Naudojant Sig funkcija, teslos
kildinimo trukmé sutrumpéja mazdaug trecdaliu,
palyginti su kildinimu kambario temperaturoje (20-25
°C). Pvz., 1 kg picos teslos kildinamas apie valanda.
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6 GAMINIMO LENTELE

& APVERTIMAS
MAISTO PRODUKTY KATEGORIJOS KIEKIS '5*E$Z'I“;‘O SKRLLJYDG':“S"MO (PRAEJUS LYGIS IR PRIEDAI
RUOSIMO LAIKO)
LAZANIJA Lazanija 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Kepsnys 0,6-2 kg 0 0 - - 3 ;
Jautiena 3 yi
Suvoztinis 1,5-3cm 0 - 3/5 Aeerenn A S
MESA Kiauliena Kepsnys 0,6-2,5 kg - 0 - A 3 ,
_ 2
Poultry Kepta vistiena 0,6-3 kg - 0 - - -
(Paukstiena) e ir kratinele 1-5 cm : : 2/3 P g
; Filé gabaléliai 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \Wi\,{-
ZUVIS - 3 5
Saldyta filé 0,5-3 (cm) - - - Avelenn LRV,
. 3
Keptos Keptos bulvés 0,5-1,5 kg - 0 - - -
DARZOves  darzoves Keptos darzoveés 0,5-1,5 kg - 0 - . 3 ;
Darzoviy apkepas vienas - - - 3
Y apkep padéklas e
Sarus pyragas 0,8-1,2 kg - 0 - -\éu-
Bandelés 60-150g - - - 3
Duona e [kiekvienasl —
Didelis duonos 0.7-2 k ) ) ) 2
kepalas ! g Re—
Plona / apvali pica apskrita - - - .\él,.
R . . 2
SURUS KEPINIAI Stora pica padéklas - - - NS
1 sluoksnis - - - =\=r2
Pica i i
2 sluoksniai - - - AR - -
Pica [Saldyta]
.. 5 3 1
3 sluoksniai - - - AFer aFe r
. 5 4 2 1
4 sluoksniai - - - N e R N -
Biskv. pyragas 0,5-1,2 kg - - - qép
SALDUS s 3
KEPINIAI Sausainiai 0,2-0,6 kg - - - - -
Pyragas 0,4-1,6 kg* - - - -\%u-
* Sialomas kiekis
Aveeren ~ A== — TS
PRIEDAI " X . Lo X Lo X
. Orkaités padéklas / Torto skarda / Apvalus ~ Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
Groteliy Lentyna
picos padéklas ant vielinés lentynos kepimo skarda vandens

Whj;lﬁool
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4 RUOSIMO KARSTU ORU LENTELE
_ J TRUKME
RECEPTAS FUNKCUA | SIULOMASKIEKIS |  |[KAITINIMAS | TEMPERATURA LENTYNA IR
°C) (MIN.) PRIEDAI
g Pranc.. bulvytés = 650-850 g Taip 200 25-30 a2
(%2}
< Uz3aldyti vistienos % ) _ 4 2
S kepsneliai E 50049 Taip 200 15-20 SRR A -
< % 4 5
£ Zuvies lazdelés = 50049 Taip 220 15-20 = - ;
a
;:' o, . < ) 4 2
<5 Svoguny zZiedai = 5009 Taip 200 15-20 T -
Sviezios cukinijos su % ) 4 2
bk dZiuveéséliais = 4009 Taip 200 15-20 T O~
3 Ay
E Naminés bulvytés == 300-800 g Taip 200 20-40 e A -
2 Darzoviy miginys =) 300-800 g Taip 200 20-30 A2
o, Vistienos kratineéles ‘léél’ 1-4 cm Taip 200 20-40 F:th__, “ 2 -
> =
= Vistienos sparneliai = 200-1500 g Taip 220 30-50 ;F:th—_, N 2 -
[a's
= . s ) 4 2
E Paniruotas kotletas = 1-4 cm Taip 220 20-50 oEEE - -
= oo
Zuvies filé = T-4cm Taip 220 15-25 ;.:i,—_, ~ 2 ,

Ruosdami Sviezius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.
Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, pragjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite

ruo

Siamg maista.

FUNKCIJOS

o’

1==I

Karsto oro gruz.

PRIEDAI

R

Karsto oro gruzdintuvés padéklas

Aalkir

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

—r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda
arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos

Whj;lfa?ool




=/ GAMINIMO NAUDOJANT GARUS LENTELE

RECEPTAS GARU LYGIS JKAITINIMAS TEMP(EORC’)\TURA TS\;JIT\:\'/)‘E LENTYNA IR PRIEDAI
?:t(j)sr;:)nr;ai\d (Trapios teslos kepiniai) / 1LYGIS TAIP 150 - 160 35_55 1;
Mazas pyragas / Muffin (bandelés) 1 LYGIS TAIP 160 - 170 30-40 1;
Mieliniai pyragai 1 LYGIS TAIP 170-180 40-60 -\ép
Biskvitinis pyragai 1 LYGIS TAIP 160-170 30-40 -\énp
Focaccia (Fokacija) 1 LYGIS TAIP 210-230 20-40 ;,
Sumustiniy kepaliukas 1LYGIS TAIP 180-190 30-50 -\!Ti:'!r
Duonelé 1 LYGIS TAIP 220-240 25-45 ;,
Baguette (Pranciziskas batonas) 1 LYGIS TAIP 220-250 20-40 ;,
Didelé duona (0,8-1 kg) 1 LYGIS TAIP 210-230 30-50 é
Keptos bulvés 2 LYGIS TAIP 210-230 50-70 ;,
Keptos morkos 2 LYGIS TAIP 170-190 50-70 -\%u-
Kepti brokoliai 2 LYGIS TAIP 170-190 40-60 -\...3|~—.—'..;-
l((gzxtigzga?,riz\l:?r?ijos, baklazanai) 2LYGIS TAIP 190-210 25-40 ;f
Versiena / Jautiena / Kiauliena 1 kg 2 LYGIS TAIP 200-210 60-90 \;,
Versiena / jautiena / kiauliena (gabaliukai) 2 LYGIS TAIP 180-190 50-70 ;
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg 2 LYGIS TAIP 210-230 40-50 \;,
Kepta jautiena (puszalé) 2 kg 2 LYGIS TAIP 210 50-70 ;,
Eriuko koja 2 LYGIS TAIP 190-210 55-75 ;
Kiaulienos kojos troskinys 2 LYGIS TAIP 160-180 85-100 :\i,:
Vistiena / perliné vista / antiena 1-1,5 kg 2 LYGIS TAIP 220-240 50-70 ‘ir
giiiizrr\]:)/(ggraelzlfgi\;vl (perliné vista) / duck 2 LYGIS TAIP 210-230 50-60 :\;
Zuvies filé 2 LYGIS TAIP 210-230 15-25 ;
= —
PRIEDAI

lentynos

Orkaités padéklas / torto padéklas / kepimo indas ant grotelinés

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos

Whj;lﬁool




GAMINIMO LENTELE

RECEPTAS FUNKCUJA | IKAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— . 2
_ Taip 170 30-50 N—
Mlellnl‘?\l’p’yragal / Biskvitiniai s Taip 160 30-50 _\.”2“.’_
pyragaiciai
% Taip 160 30-50 S
. . s . 3
|daryti pyragai 23 Taip 160 - 200 30-85 1 [
(sario pyragas, Strudelis, obuoliy = 2 1
pyragas) ES Taip 160 - 200 30-90 A=, A=
— Taip 150 20-40 . 3
. 4
X2y Taip 140 30-50 ~ -
Sausainiai — 2 1
3 Taip 140 30-50 — A .
& Taip 135 40-60 N S
— Taip 170 20 - 40 . 3
& Taip 150 30-50 LA
Pyragéliai / Muffin (bandelés) — 2 1
% Taip 150 30-50 e
%, Taip 150 40-60 P e
— Taip 180-200 30-40 NG
Choux buns (Bandelés su jdaru) & Taip 180-190 35-45 é 1;
& Taip 180-190 35-45*% N S
— Taip 920 110-150 L3
Morengai &5 Taip 20 130-150 é 1;
%, Taip 90 140 - 160 * P e
— . 2
Pica / duona / Focaccia (italiska — Taip 190-250 15-50 —
duonelé) & Taip 190 - 230 20-50 R SO
it . 2
Pica (plonapadé, storapadé, italiska Taip 310 /-12 R
duonelé) & Taip 220-240 25-50* -\.|=v..5...;- -\.|='..3...;- =\_.=1
— Taip 250 10-15 1 3 r
Saldyta pica &% Taip 250 10- 20 I L
& Taip 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
2y Taip 180-190 45-55 V.

Pikantiski pyragai
(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru)

E
N

3‘]

b)

S Taip 180-190 45-60 ==V

\
-
7

ate
'Y

Taip 180-190 45-70% AFRs AR -

P it
= il ©
FUNKCIJOS Tradicini Priversting Keoi ‘ Int
ra '|c'|n|s rn{ers .|ne”oro Convection Bake eplmas.an n e'ns'yvus Ciklas EKO Pica
gaminimas cirkuliacija groteliy kepinimas
[ VP ~ ey I — S
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
forma ant groteliy lentynos ~ orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda vandens
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RECEPTAS FUNKCIJA | |[KAITINIMAS | TEMPERATURA (°C) TRUKME (MIN.) LENTYNA IR PRIEDAI
— Taip 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = 7 3
(Uzkandeélés / sluoksniuotos teslos p 3 Taip 180-190 20 - 40 A e —
krekeriai)
w Taip 180-190 20-40 R L
Lazanija / apkepai su vaisiais ir striu 3
/ kepti makaronai / vamzdeliniai E Taip 190 - 200 45 - 65 1 r
makaronai
Aviena / verSiena / jautiena / kiauliena . 3
kg E Taip 190-200 80-110 107
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg — Taip 200-230 50 - 100 1 3 r
Kalakutiena / zasiena 3 kg — Taip 190 - 200 80-130 1 2 [
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) — Taip 180-200 40-60 1 3 r
|darytos darzovés . _ ) 2
(pomidorai, cukinijos, baklazanai) Taip 180-200 >0-60 e
<=
Toast (Skrebutis) - 3 (aukstas) 3-6 -\---5---:-
< g 4 3
Zuvies filé / kepsniai - 2 (vid.) 20 - 30 ** Aneens LI VOOV
Sausages (Desrelés), kebabai, =~ 2-3 (vidutiné - s 5 4
kiaulienos Sonkauliukai, mésainiai u auksta) 15-30 R
T~
Kepta vistiena 1-1,3 kg = - 2 (vid.) 55 - 70 *** -\...2...,- 1 ! r
- . . ~7 . 3
Eriuko koja / Shanks (kojos) = - 2 (vid.) 60 - 90 *** 1 r
A~ 3
Keptos bulvés = - 2 (vid.) 35 - 55 #** 1 r
. = Y 3
Darzoviy apkepas = - 3 (aukstas) 10-25 1 [
Visas patiekalas: Vaisinis pyragas (5 . % 5 3 1
lygis) / lazanija (3 lygis) / mésa (1 lygis) Taip 190 40-120 i S—
Lazanija ir mésa Taip 200 50-100 * -\éu- 1 ! r
Mésa ir bulvés Taip 200 45-100% | ammmr 1 f
Zuvis ir darzoves Taip 180 30-50* - 1 ! r
Stuffed roasting joints (|daryti dideli £ 3
co - _ *
mésos gabalai) 200 80-120 | E—
Mésos pjausniai ECO ) 200 50-100 * 3
(triuSiena, vistiena, ériena)  S—
* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maista is orkaités galima isimti ir kitu metu.
** Praéjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.
*** Praéjus dviem tre¢daliams gaminimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
s 5
=Y =] ©
FUNKCIJOS
Tradicinis Priverstiné oro Convection Bake Kepimas ant Intensyvus Ciklas EKO Pica
gaminimas cirkuliacija groteliy kepinimas
[ VP r AF=r | — TS
PRIEDAI Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysciy surinkimo skarda / kepimo arba Skysciy surinkimo padéklas / Surinkimo padéklas su 500 ml
forma ant groteliy lentynos  orkaités padéklas ant groteliy lentynos kepimo skarda vandens
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KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir lygis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus.

Gaminimo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperatdros ir laiko vertés yra tik orientacinés, jos priklauso nuo maisto kiekio ir naudojamy priedy tipo.
PradZioje naudokite maZiausias rekomenduojamas vertes ir, jei maistas nepakankamai iskepes, naudokite didesnes vertes.
Naudokite pateikiamus priedus ir rekomenduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir orkaités padéklus. Taip pat
galite naudoti karsciui atsparius arba molinius indus, taciau nepamirskite, kad tada gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis.

PRIEZIURA IR VALYMAS

Pries vykdydami prieziuros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad
orkaite atvéso.

Nenaudokite valymo garais
irenginiy.

Valydami nenaudokite abrazyviy

pavirsius.

ORKAITES ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste.

Jei pavirsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.
« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas i3
karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.
VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atveésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte
susikaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo
maisto likuciy. Kad isgaruoty kondensatas, susidares
gaminant drégng maista, orkaités dureles atidarykite,
o pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+Jjunge ,Smart Clean” funkcija optimaliai nuvalykite
vidinius pavirsius. (Tik tam tikruose modeliuose).

« Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

« Kad valyti buty lengviau, orkaités dureles galima

iSimti.

PRIEDAI

Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite vandenyje

su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite mavedami

orkaités pirstines. Maisto likucius lengvai nuvalysite

Sepetéliu arba kempine.

Neplaukite maisto ir mésos termometro (jei yra)

indaplovéje.

Skrudinimo karstu oru padéklg (jei yra) galima plauti

indaplovéje.

VANDENS STALCIUKO PRIEZIURA

Jspéjimas: vandens stal¢iaus negalima plauti

indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo garais ciklo pabaigoje siiloma

elgtis taip:

1. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio virsy su
iSpjova, kad istrauktuméte rankeng;

2. suimkite rankeng ir istraukite vandens stalciy;

3. nuimkite vandens stalc¢iaus dangtj;

Sveitikliy arba abrazyviy /
ésdinanciy valymo priemoniy;
jos gali pazeisti prietaiso

Muvékite apsaugines pirstines.
Pries vykdant bet kokius

prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.
Galima naudoti jprasta orkaités
valiklj, kuris pades suminkstinti
ir pasalinti likucius, taip
palengvinant rankinj orkaités
vidaus ir priedy valyma.

4. istustinkite vandens stalciy ir iSvalykite jj;

5. nusausinkite jvairius komponentus minksta Sluoste;

6. jeigu reikia, leiskite stalCiui iSdziati ore jo neuzdenge
dangdiu;

7. bél uzdenkite vandens stal¢iaus dangtj;

8. bél jkiskite isplauty ir iSdziovintg vandens stalciy j jo
korpusa, jstumdami jj iki galo;

9. paspauskite stalciaus priekinio dangtelio apacia, kad
i$ naujo nustatytumeéte rankena.

Pastaba: stenkites nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei 2
dienas.

] vandens stal¢iy pilkite tik kambario temperatiros
vandenj: kar$tas vanduo gali paveikti gary sistemos
veikima. Naudokite tik geriamajj vanden,;.

Gary funkcija skirta optimizuoti vandens suvartojima.
Todél nedidelis vandens suvartojimas stalciuje
eksploatacijos metu yra normalus reiskinys.
Galimas balty milteliy susidarymas ertmeés dugne
yra susijes su naturaliai vandenyje esan¢iomis
nuosédomis.

NESALINKITE KALKIY
Nereikia 3alinti kalkiy.
Gary stalciuje naudokite tik geriamajj vanden;.

Bet kokios kitos medziagos, jskaitant nataralius
produktus, tokius kaip actas ar citrinos ragstis, gali
pakenkti sistemai.
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DURELIY ISEMIMAS IR |STATYMAS

1. Kai norésite idimti dureles, atidarykite jas iki galo ir
nuleiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite
suéme uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir
Siek tiek patraukdami j virsy, kad islaisvintumeéte i3
tvirtinimo vietos. ISimtas dureles paguldykite ant
minksto pavirsiaus.

3. |statydami dureles pastumkite jas link orkaiteés,
suITygiuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir
uzfiksuodami virsutine dalj.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad
juos visiskai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra
tinkamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos
lygiuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite
pries tai aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti,
jei jos neatsidarinés tinkamai.

LEMPUTES KAITIMAS

1. Nuo orkaités atjunkite elektros maitinima.

2. Atsukite lemputés gaubtelj, pakeiskite lempute ir
vél prisukite gaubtelj.

3. Orkaite prijunkite prie elektros tinklo.

Atkreipkite demesj: 40 W/230 ~ V tipo G9, T300°C
halogeninés lemputés.

Sio prietaiso viduje esanti lemputé skirta naudoti tik
buitiniuose prietaisuose; ji netinka patalpy apsvietimui
namuose. (EB reglamentas 244/2009) Lempuciy jsigysite
musy techninés priezidros centre.

Jei naudojate halogenines lemputes, nelieskite jy
plikomis rankomis, nes pirdty atspaudai gali jas pazeisti.
Orkaite galima naudoti tik pritvirtinus lemputés gaubtelj.
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TRIKCIY SALINIMAS

Problema

Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F* su
skaiciais.

. Maisto gaminimo funkcija

. ,6th Sense” baigiasi nerodant
- atgalinio laiko skaiciavimo.

- Maisto gaminimas baigiasi

- nepasibaigus atgaliniam

. skaiciavimui.

Orkaité nekaista.

Lemputé iSsijungs.

Durelés neuzsidaro tinkamai.

Namuose nutriko maitinimo
- tiekimas.

: Kepimo ciklas su zondu baigési
be aiskios priezasties arba
- ekrane isspausdinta klaida F3E3

Galima priezastis

Netiekiamas maitinimas.

- 1§junkite i$ elektros tinklo.

Programinés jrangos
problema.

.~ Maisto kiekis skiriasi nuo
- rekomenduojamo. Kepimo
. metu atidarytos durelés.

- Kai DEMO REZIMAS yra ,On",
. visos komandos yra aktyvios
. ir meniu veikia, taciau
. krosnelé nekaista.

Kas 60 sekundziy ekrane :
- rodoma DEMO REZIMAS.

,EKO" ekonominis rezimas Meniu NUSTATYMAI pasirinkite EKO ir pasirinkite

r/O n ”-

Apsauginiai fiksatoriai yra

- netinkamoje padetyje.

Neteisingi galios nustatymai.

Maisto zondas néra tinkamai

5 prijungtas

Sprendimas

. Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar

orkaitei prijungtas elektros maitinimas.

. Krosnele igjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar
¢ triktis nepasalinta.

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj
po raidés "F".

Atidarykite dureles ir patikrinkite maisto produkty
. paruosimo lygij. Jei reikia, baikite ruosti maista
- pasirinkdami tradicine funkcija.

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMU meniu
- ir pasirinkite ,Off" (iSjungta). :

Jsjungta’”.

Pasirapinkite, kad apsauginiai fiksatoriai blty

tinkamoje padétyje, todél iSimdami ir jstatydami

- dureles vadovaukites sk. Valymas ir priezira”
. pateiktais nurodymais.

- Patikrinkite, ar namy tinklas atitinka daugiau nei 3

kW. Jei ne, sumazinkite galig iki 13 ampery. Meniu

. ,NUSTATYMAI" pasirinkite ,GALIA" ir pasirinkite
,Mazas”.

Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

Naudojant QR koda savo prietaise

Apsilanke musy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
prieziros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet
savu ierici vietné www.register10.eu

INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietosanas rapigi izlasiet drosibas

noradijumus.

LUDZU, NOSKENEJIET IERICES
QR KODU, LAI SANEMTU VAIRAK

IZSTRADAJUMA APRAKSTS

1. Vadibas panelis

2. Ventilators un lokveida
sildelements
(nav redzams)

3. Plauktu stiprinajumi

(limenis noradits cepeskrasns

priekSpusé)
. Durvis
. Udens atvilktne

. Apgaismojuma spuldze

0 N O U1 »

. Datu plaksnite
(nenonemt)

9. Apakséjais sildelements
(nav redzams)

. Augséjais sildelements/grils

VADIBAS PANELIS
6 3= - ] 4o L ERIONGE
E O B« ' e O &
1 y) 3 4 5 7 8

1. IESL./IZSL.

Lai ieslégtu vai izslégtu mikrovilnu
krasni un apturétu aktivo funkciju.
2. TIESA PIEKLUVE FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijai un
izvélnei.

3. NAVIGACIJAS POGA MINUSS

Izvélnes ritinasanai un funkcijas
iestatijumu vai vertibu
samazinasanai.

4. ATPAKAL

Lai atgrieztos pie iepriek3éja
ekrana. Lauj mainit iestatijumus
gatavojot.

5. DISPLEJS

6. APSTIPRINAT

Lai apstiprinatu atlasitu funkciju vai
iestatitu vertibu.

7. NAVIGACIJAS POGA PLUSS
Izvélnes ritinasanai un funkcijas

iestatijumu vai vertibu
palielinasanai.

8. TIESA PIEKLUVE OPCIJAM/

FUNKCIJAM
Lai atri pieklatu funkcijam,

darbibas laikam, iestatijumiem un

izlasei.
9. SAKT

Lai palaistu funkciju, izmantojot
ipasus vai pamata iestatijumus.
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PIEDERUMI

: SKIDRUMU SAVAKSANAS
. PAPLATE

METALA REZGIS

: CEPESPANNA *

: SLIDOSAS SLIECES *

Izmantojiet partikas : To varat izmantot ka cepeskrasns : Maizes un konditorejas  : Vieglakai piederumu

gatavosanai vai par atbalstu : trauku tadu édienu ka galas, : izstradajumu, bet ari . ieliksanai un
katliem, kiku veidném un : Zivju, darzenu, fokacas u.c. : cepesu, papira ceptu : iznemSanai.
citiem gatavosanas traukiem. i gatavosanai, ka ari gatavosanas : zivju u.c. édienu :

. laika radusos skidrumu : gatavosanai.

: savaksanai, ja novietojat to zem
. stieplu plaukta.

GAISA CEPSANAS PAPLATE

R

lzmantojiet partikas produktu
gatavosanai ar cepSanas ar
gaisu funkciju, novietojot
cepsanas paplati zemaka limeni, :
lai taja tiktu savaktas i |espeJamas
drupacas un nopiléjusais
Skidrums. To var mazgat trauku
mazgéjamajé masina.

Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegadata modela.

Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par pasatijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar

klientu apkalpo3anas dienestu.
* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA

IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas batu
vérstas augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cep$anas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU STIPRINAJUMU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus
un viegli izceliet apak3éjo dalu no vietas: Tagad varat
iznemt plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms
ievietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal
gatavosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc
tam nolaidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

Piestipriniet slieces augséjo

» stiprinajumu plaukta

¢ stiprinajuma un iebidiet to

¢ iespé&jami dzili. Nolaidiet
otru stiprinajumu vélamaja

pozicija.

Lai fiksétu vadotni, stingri
piespiediet stiprinajuma
apaksdalu pret plauktu
vadotni. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet $is darbibas ari
otram plaukta stiprinajumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

O 6TH SENSE

Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku visu veidu
produktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis,
darzenus, piragus un konditorejas izstradajumus,
salas kukas, maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak
izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi
noradijumiem attiecigaja édienu gatavosanas tabula.
=

—ITVAIKS
Si funkcija lauj pagatavot édienus patikami
kraukskigus un apceptus no arpuses, bet taja pasa
laika maigus un suligus iekSpusé. Lai rezultats butu
labaks, iesakam maizei un desertiem izvéléties 1.
tvaika limeni, bet zivim un galai — 2. tvaika limeni.
Lai iegUtu papildinformaciju par manualajiem
gatavosanas cikliem ar tvaiku, skatiet gatavosanas
tabulu “Tvaiks”.

=

GRILESANA
Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu
darzenu sacepumus vai grauzdétu maizi. Griléjot galu,
izmantojiet notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika
izdalijusas sulas: Novietojiet trauku jebkura limeni
zem stieplu plaukta un ielejiet taja 500 ml dzerama
adens.

o—

o— TRADICIONALAS FUNKCIJAS

+  KONVEKCIJA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot
tos tikai uz viena plaukta.

« TURBO GRILL (ATRA GRILESANA)

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu,
vistu). CepeSpannu ieteicams novietot vienu
l[imeni zemak, lai taja savaktu cepsanas laika
radusas sulas: Novietojiet pannu jebkura limeni
zem stiep|u plaukta un ielejiet taja 500 ml ddens.

« SALDETS EDIENS

Funkcija automatiski atlasa optimalo gatavosanas
temperatlru un rezimu 5 dazadiem sasaldétu
pusfabrikatu veidiem. Cepeskrasni nav
nepiecieSams sakotnéji iesildit.
. TPASAS FUNKCIJAS
» PICA
51 funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka
restorana mazak neka 10 minutes.
Specialais gatavosanas cikls darbojas
temperatara virs 300 gradiem péc Celsija,
nodrosinot picas iekSpusi mikstu, kraukskigas
malinas un perfekti vienmérigu branumu.

» GRILESANA KARSTA GAISA

Izmantojot o funkciju, var pagatavot fri
kartupelus, vistas nagetus un citus produktus,
lietojot mazak ellas un padarot tos patikami
kraukskigus. Karséjosie elementi darbojas, lai
atbilstosi silditu krasni, savukart ventilators
nodroSina karsta gaisa cirkulaciju. Labakus
gatavos$anas rezultatus var sasniegt, tikai

lietojot gatavo3anas ar gaisu paplati (tiek
nodrosinata daziem modeliem). Novietojiet
produktu uz ceps$anas ar gaisu paplates viena
slant un izpildiet cepSanas ar gaisu tabulas
noradijumus, lai nodrosinatu vislabako
darbibas rezimu. Lai novérstu nevienmérigu
cepsanu, nelietojiet vairak par vienu paplati.
» RAUDZESANA

Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu
kvalitati, neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc
gatavosanas cikla vel ir karsta.

» KEEP WARM

Lai tikko pagatavotu edienu uzturétu karstu un
kraukskigu.
» ATKAUSESANA

Lai paatrinatu édiena atkausé3anu. Novietojiet
édienu uz vidéja plaukta. Neizpakojiet édienu,
lai nepielautu ta izzasanu no arpuses.

» ECO CIKLS *

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz
viena plaukta. Izmantojot 3o Eko ciklu, lampina
bUs izslégta visa gatavosanas laika. Lai lietotu
EKO ciklu un tadéjadi samazinatu energijas
patérinu, ierices durvis nedrikst atvért lidz
bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos
tikai uz viena plaukta.

%2 FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)
Lai viena temperatara uz vairakiem plauktiem (ne
vairak neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus
édienus. So funkciju var izmantot dazadu édienu
pagatavosanai, jo ta nelauj sajaukties édienu
aromatiem.

PAN
:£ FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)
Atrai cepeskrasns priekssildisanai.

@ TAIMERIS

Laika skaitiSanai, neaktivizéjot nevienu funkciju.
NaDN .

+¥ | TIRISANA
« PYRO
Lai augsta temperatura iznicinatu édiena paliekas. Ir
pieejami divi pastirisanas cikli: Pilns cikls (Pyro) un
isaks cikls (Pyro Eco). Més iesakam izmantot visu ciklu,
lai izbauditu vislabako tirisanas veiktspéju.

« SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperataras
tirisanas cikla laika |auj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama udens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.
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@ FAVORITES (IZLASE)
Lai pieklatu 10 izlases funkcijam.

Q3 .
G IESTATLJUMI
Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai. Ja
ir aktivizéts rezims “ECO”, lai taupitu energiju,
samazinasies displeja spilgtums un apgaismojums
izslegsies péc 1 minates. Tiklidz tiek nospiesta
kada poga, tas tiks atkal automatiski aktivizéts.
Kad ir ieslegts rezims “DEMQ”, visas pogas ir
aktivas un izvélnes ir pieejamas, tac¢u mikrovilnu
krasns nesakarst. Lai izslégtu So rezimu, izvélné
“IESTATIJUMI” pieklastiet “DEMO” un atlasiet
iestatijumu “Off” (Izslegts). Atlasot “IESTATIJUMI”,
ierice izslédzas un parslédzas atpakal stavokli, kada
ta bija pirmaja ieslegsanas reize. Visi iestatijumi tiks
izdzesti.
* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014
tiek izmantota par energoefektivitates paraugu

Whj;lfa?ool



PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. VALODAS ATLASE

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bus jaiestata valoda
un laiks: Displeja tiks paradits “English” (Ang]u).

ENGLISH

Nospiediet | vai — , lai ritinatu pieejamo valodu
sarakstu un atlasitu vajadzigo. Nospiediet ./ , lai
apstiprinatu izvéli.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam valodu var mainit, izvélné
"IESTATIJUMI" atlasot “VALODA', kas pieejama, nospiezot @

2. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elektroenergiju,
kas atbilst majas tiklam ar vismaz vairak neka 3 kW
jaudu (16): Ja jasu majsaimnieciba izmanto mazak
elektroenergijas, si vértiba bus jasamazina (13).

POWER

Izvélné “IESTATIJUMI” piek|astiet sadalai “JAUDA” un
atlasiet iestatijumu “ZEMS”

.3. LAIKA IESTATISANA

Péc tam, kad bus izvéléta valoda, bus nepiecieSams
iestatit laiku: Displeja mirgos divi cipari, kas apzime
stundas.

N, mmp G
1o
N

L
PULKSTENIS

Nospiediet 4 vai — , lai iestatitu pareizo stundu,
un nospiediet . : Ekrana mirgos divi cipari, kas
apzimés minates. Nospiediet -+ vai — , lai iestatitu
mindtes, un nospiediet ./, lai apstiprinatu.

LGdzu, nemiet véra: Péc ilgstosaka energoapgades
partraukuma laiks bus jaiestata atkartoti. Nospiezot @ ,
izvéIné "IESTATIJUMI" atlasiet “PULKSTENIS”

4. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavos$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuk3u krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet
no cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un
caurspidigo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns
visus piederumus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C,
karsét aptuveni stundu un izmantot funkciju ar gaisa
cirkulaciju (piemeéeram, “Forc.Cirkul.” vai “Cep3$ana ar
konvekciju”).

LGdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvedinat telpu.
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LIETOSANAS NORADIJUMI

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslégtu krasni, nospiediet [ O |: displeja bus redzama
pédéja izmantota galvena funkcija vai galvena izvélne.
Funkcijas var atlasit, nospiezot kadas galvenas funkcijas
ikonu vai ritinot izvélni: Lai izvélné atlasitu vienumu
(displeja tiks radits pirmais pieejamais vienums),
nospiediet | vai — , lai atlasitu vajadzigo, péc tam
nospiediet ./, lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita vélama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
varésit secigi mainit. Nospiezot <|<, varésit vélreiz
mainit iepriek3éjo iestatijumu

TEMPERATURA / GRILL LIMENIS / TVAIKA LIMENIS

7
°C
N

8-

TEMPERATURA
Kad displeja mirgo vértiba, nospiediet -+ vai — , lai
to mainitu, péc tam nospiediet ., lai apstiprinatu un
turpinatu ar iestatijumiem, kas seko (ja iesp&jams).

Tada pasa veida ir iespéjams iestatit grilésanas limeni; 1
(zems), 2 (vidéjs) vai 3 (augsts).

Tvaika funkcija varat izvéléties tvaika daudzumu, kas tiks
generéts: Tvaika limenis 1 (zems) vai 2 (augsts).

Ladzu, nemiet véra: Kad funkcija ieslégta, varat mainit
temperatdru/grilésanas limeni, izmantojot —+ vai — , péc
°C pogas nospiesanas.

DARBIBAS LAIKS

—_— X 4
4

7 X

N1z

W

°C

DARBIBAS LAIKS

Ja displeja mirgo ikona (% , nospiediet + vai —

, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku, un péc
tam nospiediet ., lai apstiprinatu. Ja vélaties gatavot
manuali, gatavosanas laiks nav jaiestata (bez taimera):
Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu un saktu
funkciju. Atlasot So rezZimu, nevarat ieprogrammét
aizkavéto palaisanu.

LUdzu, nemiet vera: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas
iestatits, kamér gatavojat, nospiezot (1 : nospiediet -
vai — , lai to mainitu, un péc tam nospiediet ./ , lai
apstiprinatu.

BEIGU LAIKS (SAKUMA AIZKAVE)

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas
varat aizkavét programmas palaisanu, iestatot
gatavosanas beigu laiku. Displeja redzams pasreiz
iestatitas beigu laiks un mirgo & ikona.

~LIC (M) =1
N R = =
BEIGU LAIKS

Nospiediet | vai — , lai iestatitu vélamo
gatavosanas beigu laiku, péc tam nospiediet ., lai

C

apstiprinatu, un aktivizéjiet funkciju. lelieciet partiku
cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz bas pagajis laiks,
kas aprékinats, lai gatavosana beigtos jusu noteiktaja
laika, funkcija saks automatiski darboties.
LOdzu, nemiet vera: lestatot aizkavetu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns ieprieksejas uzsildisanas
faze: krasns pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru,
kas nozimé, ka gatavodanas laiks bds ilgaks neka noradits
gatavosanas tabula. Gaidisanas laika varat nospiest —+
vai — , lai mainitu ieprogrammeéto beigu laiku, vai
nospiediet <X, lai mainitu citus iestatijumus. Nospiezot

@y, lai vizualizétu informaciju, iesp&jams parslégties starp
beigu laiku un ilgumui.
3.6™ SENSE
Sis funkcijas automatiski atlasa piemérotako
gatavosanas reZimu, temperatiru un gatavosanas vai
cepsanas ilgumu visiem pieejamiem édieniem.
Kad nepiecieSams, vienkarsi noradiet partikas produktu
ipasibas, lai iegltu optimalu rezultatu.
SVARS / AUGSTUMS (APALA TRAUKA SLANI)

6

sssss

KILOGRAMI
Lai pareizi iestatitu funkciju, izpildiet displeja sniegtas
norades un nospiediet vai — , laiiestatitu
nepieciesamo vértibu, un nospiediet ., lai
apstiprinatu.

GATAVIBA / APBRUNINASANA

Dazas 6™ Sense funkcijas ir iespéjams regulét gatavibas
[imeni.

i

GATAVIBA

Kad tiek paradita uzvedne, nospiediet | vai — , lai
atlasitu vajadzigo limeni — no nedaudz apcepts (-1) lidz
labi izcepts (+1). Nospiediet ./ vai [ > ], lai apstiprinatu
un saktu funkciju.

Tada pasa veida, ja paredzéts, dazas 6™ Sense funkcijas
ir iespéjams regulét apbruninasanas limeni no nedaudz
apbruninats (-1) lidz labi apbrdninats (+1).

4. GATAVOSANA AR TVAIKU

Izvéloties "Steam" (Tvaiks) manualo funkciju sadala, var
pagatavot jebkuru édienu, izmantojot tvaiku. Tvaiks
produktos izplatas atrak un vienmeérigak salidzinajuma
tikai ar karstu gaisu, ko parasti izmanto standarta
funkcijas: tadéjadi tiek samazinats gatavosanas laiks,
saglabajot vertigas uzturvielas un nodrosinot izcilu,
patiesi garsigu rezultatu visam kulinarijas receptém.
Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmeér ir jabat
aizvértam.

Pirms gatavo$anas iepildiet atvilktné Gdeni. Udens
daudzums ir atkarigs no vadibas paneli izvéléta tvaika
limena:

+ 1.tvaika [imenis (zems, piemérots maizei un

N 7
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desertiem): neatkarigi no gatavo3anas laika ir
nepiecieSams tikai neliels udens daudzumes.
Piepildiet atvilktni lidz atzimei "1".

« 2.tvaika limenis (augsts, piemérots darzeniem, zivim
un galai): piepildiet atvilktni lidz atzimei "1" vai "2",
lai tvaiks tiktu generéts attiecigi [idz 100 vai 200
minatém.
Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to panela virziena, lidz
atvilktne ir pilniba aizvérta. Péc atvilktnes ievietoSanas
nospiediet SAKT, lai turpinatu gatavosanas ciklu.
Atvilktnei jabut vienmér aizvértai, iznemot tdens
iepildes laika.

-
"
o

TN

b |

Ja gatavosanas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas,
kad Gdens tvertne ir iztukSota, iespéjams, to vajadzés
uzpildit vélreiz, lai pabeigtu ciklu.

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

Jebkura mirkli, ja nokluséjuma vértibas atbilst

jasu velmém, vai, tiklidz piemérojat jusu vélamos
iestatijumus, nospiediet , lai aktivizétu funkciju.
Aizkaves posma, nospiezot [ > |, krasns displeja bas
redzams jautajums, vai vélaties izlaist So posmu un
nekavéjoties palaist funkciju.

LGdzu, nemiet vera: Kad funkcija ir atlasita, displeja tiks
noradits katrai funkcijai piemérotakais limenis. Jebkura
bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot[ © J.

Ja cepeskrasns ir karsta un funkcijai vajadziga

konkréta maksimala temperatura, displeja tiks paradits
zinojums. Varat izvéléties citu funkciju vai gaidit pilnigu
atdzesésanu.

6. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze: Kad
funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka priekssildisana
ir aktivizéta.

PRIEKSSILDIT

Kad 3i faze pabeigta, tiks atskanots skanas signals un
displeja paradisies zinojums, ka cepeskrasns ir iesilusi lidz
iestatitajai temperaturai un jaievieto partikas produkti
(norade “PIEVIENOJIET"). Saja bridi ielieciet partiku

cepeskrasni, aizveriet durvis un saciet gatavot, nospiezot
V vai [,

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmét gatavo
édienu. Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks
partraukts.

Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas

faze. Jebkura laika varat nomainit vélamo maksimalo
temperatdru, izmantojot - vai — .

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Dazas 6th Sense funkcijas gatavosanas laika bus
nepiecieSams apgriezt édienu.
LOM

| m

APGRIEZT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Atveriet
durvis, veiciet displeja noradito darbibu, aizveriet durvis
un nospiediet , lai turpinatu gatavosanu.
Tada pasa veida, kad palikusi 10 % laika pirms
gatavo$anas beigam, tiks paradita uzvedne parbaudit
edienu.

LO1M

o

PARBAUDIT EDIENU

Tiks atskanots signals un displeja bus redzams
pazinojums par to, kada darbiba veicama. Parbaudiet
édienu, aizveriet durvis un nospiediet ./ vai [ >], lai
turpinatu gatavosanu.

LUdzu, nemiet vera: Lai izlaistu Sis darbibas, nospiediet

[ > . Citadi, ja zinama laika perioda netiks veiktas nekadas
darbibas, cepeskrasns turpinas gatavosanu.

8. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavo$ana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bas redzams pazinojums.

121°c
Nz

Imlmke
2

BEIGAS

Nospiediet [ > |, lai turpinatu gatavot manuéla rezima
(bez taimera) vai nospiediet , lai pagarinatu
gatavosanas laiku, iestatot jaunu ilgumu. Abos
gadijumos gatavosanas parametri tiks saglabati.

APBRUNINASANA

virsmu, ieslédzot grilésanas funkciju péc tam, kad
gatavo$ana ir pabeigta.

Kad displeja redzams attiecigais zinojums, ja
nepiecieSams, nospiediet ., lai aktivizétu piecu
minusu apbruninasanas ciklu. Varat jebkura bridi apturét
funkciju, nospiezot [ ® |, lai izslégtu cepeskrasni.
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JZLASE

Kad gatavosana ir pabeigta, ekrana paradisies norade
saglabat funkciju izlases saraksta atbilstosi kadam no
cipariem (no 1 lidz 10).

BT
PIEVIENOT IZLASI?

Ja vélaties izlasé saglabat kadu funkciju un faktiskos
iestatijumus atkartotai lietosanai, péc gatavosanas
nospiediet ./, bet, lai ignorétu pieprasijumu,
nospiediet <J<.

Kad ir nospiests ., nospiediet — vai — , lai atlasitu
funkcijas numuru, péc tam nospiediet ., lai apstiprinatu.
Ladzu, nemiet véra: Ja atmina ir pilna vai izvélétais numurs jau
ir aiznemts, mikrovilnu krasns aicinas apstiprinat ieprieksejas
funkcijas parrakstisanu.

Lai atsauktu agrak saglabatas funkcijas, nospiediet ()
Displeja bs redzams jusu izlases funkciju saraksts.

°C

s
I (I
1. KONVEKCIONALI
Nospiediet -+ vai — , lai atlasitu funkciju, apstipriniet,
nospiezot ./, péc tam nospiediet [ > |, lai aktivizétu.
. TIRISANA
« PYRO
Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.
Nelaujiet berniem un dzivniekiem bat tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

T e
Nzl

Pirms funkcijas palaiSanas iznemiet no cepeskrasns

visus piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus). Ja
cepeskrasns ir uzstadita zem plits virsmas, parliecinieties,
vai pastirisanas funkcijas laika ir izslégti visi tas degli vai
elektriskie sildrinki. Lai nodroSinatu optimalus tirisanas
rezultatus, pirms Pyro funkcijas lietoSanas notiriet
visspécigakos netirumus ar mitru stkli un parastu
cepeskrasns tirisanas lidzekli. Més iesakam izmantot Pyro
funkciju tikai tad, ja iekarta ir Joti netira vai gatavosanas
laika slikti smako.

Lai displeja tiktu paradrta funkcija “Pyro” nospiediet {.< .

Pyro

Nospiediet — vai — , lai atlasitu vélamo ciklu un
nospiediet ./, lai apstiprinatu. Kad cikls atlasits, ja
nepiecieams, nospiediet — vai — , lai iestatitu beigu
laiku (ieslég3anas aizkave), un péc tam nospiediet ., lai
apstiprinatu.

Notiriet ierices durvis un péc norades iznemiet visus
piederumus, tad aizveriet durvis un nospiediet[ > |

: cepeskrasni tiks aktivizéts pastirisanas cikls, bet durvis
tiks automatiski noslégtas: displeja paradas bridinajuma
zinojums un sakas laika atskaite, kas norada uz cikla
progresu.

Tiklidz cikls bas beidzies, durvis paliks blokétas lidz bridim,
kad iekSpuse esosa temperatira bus nokritusies lidz
drosam limenim.

« SMART CLEAN (VIEDA TIRISANA)

Lai displeja tiktu paradita funkcija“Smart Clean” (Vieda
tiridana), nospiediet {.¢].

@

Smart clean
Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [ > |: displeja tiks paradita
norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas, lai panaktu
labako tirisanas rezultatu: Izpildiet noradijumus un péc tam
nospiediet . , kad darbiba pabeigta. Kad visas darbibas
pabeigtas, ja nepieciesams, nospiediet [ > ], lai ieslégtu
tirisanas ciklu.

LOdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no Udens tvaiku daudzuma
samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitetu
tinsanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atvért
mikrovilnu krasns durvis.

Tiklidz cikls bas pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iekséjas virsmas ar dranu vai sukli.

. TAIMERIS
Lai aktivizétu $o funkciju, nospiediet ikonu (' . Nospiediet
—+ vai — , laiiestatitu vélamo laiku, un nospiediet ./,
lai aktivizétu taimeri.
@

1T

l_l Ll'l:l
TAIMERIS

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks atskanots
skanas signals un displeja paradisies pazinojums.
Ladzu, nemiet véra: Taimeris neieslédz nevienu no
gatavosanas cikliem.

Mindsu atgadinataju var aktivizét ari tad, kad darbojas
funkcija.

Tiklidz programma bus sakusi darboties, taimeris turpinas
laika atskaiti, neietekméjot funkciju.

S%é posma nav iespéjams redzét taimeri (tiks paradita tikai

- ikona), kas turpinas veikt laika atskaiti fona. Lai redigétu
minQdsu atgadinataju, jus varat nospiest ikonu Y uniestatit
laiku, izmantojot ikonu vai — .

Lai atceltu mindsu atgadinataju, nospiediet ikonu (1, péc
tam atlasiet — , idz paraditais laiks ir " Nospiediet ./ ,
lai apstiprinatu.

. BLOKESANA

Lai blokétu taustinus, nospiediet <<Jun turiet vismaz

piecas sekundes. Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu
darbibu.

@

SN -
| Al m\o
BLOKESANA

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizét ari gatavosanas
laika. DroSibas nolukos varat krasni jebkura bridr izslegt,
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nospieZot

. PIEZIMES
«  Neizklajiet cepeskrasns iekspusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni,
jo ta var sabojat emaljas segumu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un
neturieties pie durvim.

. ENERGOEFEKTIVITATES PIEZIMES

+ Izmantojiet atlikusa siltuma prieksrocibas: 5-10
minutes pirms gatavosanas beigam izslédziet
cepeskrasni, lai izmantotu atlikuso siltumu.

« Turiet durvis aizvértas: ja iesp&jams, gatavosanas
laika neatveriet cepeskrasns durvis, jo tadejadi
izplUst siltums.

- Gatavojiet lielakas porcijas: cepeskrasni izmantojiet
galvenokart lielakiem édieniem (pieméram, galai virs
1 kg) vai lielakam porcijam, lai maksimali izmantotu
patéréto energiju.

«  Regulari tiriet durvju blivéjumu: tirs blivéjums novers
siltuma zudumus un nodrosina efektivu gatavosanu.

« Uzkarsejiet tikai péc vajadzibas: iesildiet cepeskrasni
tikai tad, ja to iesaka recepte vai gatavosanas tabula.

« lzvélieties tumsus cepsanas paplates: tumsas
paplates labak absorbé siltumu, tadéjadi uzlabojot
gatavosanas efektivitati.

+ Planojiet édiena gatavosanu: gatavojiet vairakus
édienus péc kartas, lai izmantotu atlikuso siltumu un
izvairitos no papildu uzsildisanas.

« lzvelieties energijas taupisanas programmu: izmantot
ipaso ECO programmu, lai samazinatu energijas
patérinu. Papildu ievades skatiet gatavosanas tabula.

+ lznemiet neizmantotos piederumus: iznemiet
paplates vai restes, kas nav nepieciesamas,
lai uzlabotu siltuma cirkulacijas efektivitati un
samazinatu produkta siltuma kapacitati.
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NODERIGI PADOMI

KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi
un limeni, ko izmantot dazadu édiena veidu
pagatavosanai. Gatavosanas laiks sakas no briza,
kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot
priekssildisanu (ja tada nepiecieSama). Gatavosanas
temperatdra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir
atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos
iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties
augstakus iestatijumus. Izmantojiet komplekta
ieklautos piederumus un vélams tums3as krasas
metala kiku veidnes, un cepSanas traukus. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un
piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks
bus nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var
gatavot dazadus édienus, kam nepiecieSama

vienada temperatura (pieméram,: zivi un darzenus),
izmantojot dazadus plauktus. Iznemiet édienu, kuram
nepiecieSsams isaks gatavosanas laiks un atstajiet
cepeskrasni édienu, kuram nepiecieSams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepe$pannu vai Pyrex
trauku, kas ir piemérots gatavojama galas gabala
izméram. Lai pagatavotu cepeti, ieteicams trauka
apaksa ieliet buljonu un periodiski apslacit galu, lai
pastiprinatu garsu. Ladzu, nemiet véra, ka Sis darbibas
laika radisies tvaiks. Kad cepetis ir gatavs, atstajiet to
10-15 minates krasni vai ietiniet aluminija folija.

Ja vélaties griléet galu, izvélieties vienada biezuma
gabalus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali
jacep ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet
plauktu zemak, lai gala atrastos talak no grila. Kad
pagajusas divas tresdalas gatavosanas laika, apgrieziet
galu otradi. Rikojieties uzmanigi, atverot durvis, jo taja
bridi izplatisies tvaiki.

Lai savaktu gatavosanas skidrumus ir ieteicams

tieSi zem stieplu plaukta, kura novietoti produkti,
novietot notekpaplati ar puslitru ddens. Apklajiet, ja
nepieciesams.

DESERTS

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas
funkciju tikai viena plaukta.

Izmantojiet tum3as krasas metala kiku veidnes

un vienmeér novietojiet tas uz komplekta ieklauta
stieplu plaukta. Gatavojot vairak neka viena plaukta,
izvélieties funkciju ar gaisa plismu un izkartojiet
veidnes uz plauktiem pamisus, lai nodrosinatu
optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kidka ir gatava, ieduriet
koka zobu bakstamo kikas viduci. Ja pie zobu
bakstama nekas nepielip, kika ir gatava.

Izmantojot neliposas kiku veidnes, neieziediet

to malas ar sviestu, jo citadi kika var nepacelties
vienmerigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet
zemaku temperatiru vai apsveriet domu miklai
pievienot mazaku daudzumu skidruma vai maisiet
miklu mierigak.

Desertiem ar skidru pildijumu vai glazuru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
~Cepsana ar konvekciju”. Ja kikas pamatne ir slapja,
ievietojiet plauktu zemak un pirms pildijuma
pievienosanas apkaisiet kiikas pamatni ar rivmaizi vai
biskvita drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievietoSanas krasni miklu ieteicams apsegt

ar mitru dranu. Miklas ragsanas laiks izmantojot 5o
funkciju tiek samazinats apméram par vienu tresdalu
laika salidzinajuma ar raudzésanu istabas temperatura
(20-25 °C). Ragsanas laiks 1 kg picas miklas sakas
aptuveni péc vienas stundas.
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6 GATAVOSANAS TABULA

) - - s APGRIEZIET
EDIENU KATEGORIJAS DAUDZUMS GGT,\’;\E’,'\%\S APBRLLJT',\\'/:E'QIS;ANAS (NO GATAVOSANAS | LIMENI UN APRIKOJUMS
LAIKA)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\...é—...n
Cepetis 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Liellopu gala [ 4
Burgers 1,5-3cm 0 - 3/5 Auileen oS
_ . 3
GALA Cukgala Cepetis 0,6-2,5 kg - 0 - -
Celpta vistas 0,6-3 kg ) 0 ) 2
Poultry gala
(Putnugala)  Fjleja/ 5 4
kratina 1-5cm - - 2/3 A ~ e
Filejas 0,5-3cm - - - -«---3---'- \V\LN{
ZIVS 3 3
Fileja-sasaldéta 0,5-3cm - - - Aneiees e
Eept' | 05-1,5kg - 0 - 3
- . kartupeli
. Cepti darzeni Conti 3
DARZENI ept 0,5-1,5 kg - 0 - -
darzeni
Darzenu graténs viena panna - - - -‘...3“——.—'..,-
Sé!é kaka 0,8—1,2 kg - 0 - 't...2=...l‘
Bulcinas 6%( 1,(5(;9 - - - - 3 -
Maize ars 5
Liela maize 0,7 -2 kg - - - - -
Plana/apala ) ) ) 2
SAL pica Apala =)
KONDITOREJAS Biezapica | Paplate . . . i
IZSTRADAJUMI 5
1 slanis - - - - -
Pica i i
Pica 2 S|E_l[1i - - - N =
[saldéta] 3 slani _ - - .\,;IS ~ .\,;IS P ! -
4 S|é|:li - - - -\...i_...r '\%l‘ -\...‘é!r ‘;ﬁ
Biskvitkika 0,5-1,2 kg - - - -\...é—...n
SALDI 3
KONDITOREJAS : Cepumi 0,2-0,6 kg - - - -
IZSTRADAJUMI 3
Piragi 0,4-1,6 kg* - - - ==
* leteicamais daudzums
al—=r ~ s w

PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate / kaku paplate /
apala picas paplate uz stieplu plaukta

Skidrumu savaksanas paplate/
cepedpanna

Skidrumu savaksanas paplate ar

500 ml adens
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e &
=53] CEPSANA AR GAISU — GATAVOSANAS TABULA
IETEICAMAIS et Mic TEMPERATURA | DARBIBASLAIKS | PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI

< Saldeti fri kartupel| i 650-850 g 1 200 25-30 A2
= O
e Saldéti vistas nageti == 50049 Ja 200 15 - 20 Fih—_, air
a
E Zivju pirkstini ey 500 g Ja 220 15-20 A2
a
< o . < _ 4 2
S Sipolu gredzeni = 5009 Ja 200 15-20 mEm - -
_ Svaigi panéti cukini =) 400 g 1 200 15-20 A2
L als
‘E Majas gatavoti fr1 kartupeli = 300-800 g Ja 200 20-40 ;.:ih—_, air
a _ L. < _ 4 2

Darzenu maisijums = 300-800 g Ja 200 20-30 EEEE o -
o Chicken breasts i 1-4 cm Ja 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
= o
; Vistas sparnini I==1 200-1500 g Ja 220 30-50 ;,:i,__, ~ 2 -
2 . ) 4 2
< Panéta kotlete = 1-4 cm Ja 220 20-50 mEm - -
<
U] . - s i 4 2

Zivs fileja I==1 1-4 cm Ja 220 15-25 mEEE A -

Lai pagatavotu svaigus vai majas edienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodroSinatu vienmeérigu izcep3anos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

o
FUNKCIJAS ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
PIEDERUMI

Gatavosanas ar gaisu paplate

Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz
stieplu plaukta

Notekpaplate/cepespanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

Whj;lfa?ool




=] TVAIKA REZIMA GATAVOSANAS TABULA

KULINARIJAS RECEPTE TVAIKA LIMENIS | PRIEK3SILDISANA TEMP(EORC’)\TURA DARB(T;?S')LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
SmilSu cepumi/ Cepumi 1. LIMENIS JA 150-160 35-55 ;r
Neliela kaka/smalkmaizite 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 ;r
Kakas no raudzétas miklas 1. LIMENIS JA 170-180 40-60 .\é;,.
Biskvita kakas 1. LIMENIS JA 160 - 170 30-40 -\...zl;u-
fokaca 1. LIMENIS JA 210-230 20-40 1;,
Sviestmaizes 3kéle 1. LIMENIS JA 180-190 30-50 -\%u-
Maizites 1. LIMENIS JA 220-240 25-45 ;r
Bagete 1. LIMENIS JA 220-250 20-40 1;
Liela maize 0,8 - 1 kg 1. LIMENIS JA 210-230 30-50 ;r
Cepti kartupeli 2. LIMENIS JA 210-230 50-70 :\;r
Cepti burkani 2. LIMENIS JA 170-190 50-70 -\.lfi..—z,-
Cepti brokoli 2. LIMENIS JA 170-190 40-60 -\%xn
Ft'(')‘i'g t‘f'acrjﬁlnn'l baklazani) 2. LIMENIS A 190-210 25-40 3
Tela/liellopa/cikas gala, 1 kg 2. LIMENIS JA 200-210 60-90 \;,
Tela/liellopa/cikas gala (gabalos) 2. LIMENIS JA 180-190 50-70 ;
Viegli cepta liellopu gala 1 kg 2. LIMENIS JA 210-230 40-50 Lr
Viegli cepta liellopu gala 2 kg 2. LIMENIS JA 210 50-70 1;,
Jeéra stilbs 2. LIMENIS JA 190-210 55-75 ,;_
Sautéta ctkgala 2. LIMENIS JA 160-180 85-100 :\i,,
Vista/pérlu vistina/pile, 1-1,5 kg 2. LIMENIS JA 220- 240 50-70 :\i,,
Vista/pérlu vistina/pile (gabali) 2. LIMENIS JA 210-230 50-60 \;,
Zivs fileja 2. LIMENIS JA 210-230 15-25 1;
= —
PIEDERUMI

plaukta

Cepeskrasns paplate/kukas paplate/cepsanas trauks uz stieplu

Notekpaplate/cepespanna vai
cepes$panna uz stieplu plaukta

Whj;lﬁool




GATAVOSANAS TABULA

DARBIBAS LAIKS

KULINARIJAS RECEPTE FUNKCUJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) (MIN) PLAUKTS UN PIEDERUMI
_ Ja 170 30-50 -\%u-
Leavened cakes (Rauga miklas o _ 2
izstradajumi)/biskvitkika \'—“ Ja 160 30-50 T
&5 Ja 160 30-50 —
. 3
Pilditas kakas = Ja 160 - 200 30-85 |
(siera kuka, stradele, abolu pirags) < - 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 A
— Ja 150 20-40 . 3 ,
P i 4
& Ja 140 30-50 .
Cepumi — 4 1
% Ja 140 30-50 N
Ja 135 40-60 R S
_ Ja 170 20-40 . 3 -
) Ja 150 30-50 A
Mazas kakas / Muffin (mafini) > 2 1
% Ja 150 30-50 N P
Ja 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30-40 L3
Véja kakas & Ja 180-190 35-45 A
P _ 5 3 1
& Ja 180-190 35-45* - foAFe s
— Ja 90 110- 150 L3
Bezé 3 Ja 90 130 - 150 A
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190-250 15-50 L2
Pica/maize/Focaccia (fokaca) — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 Iy
§§
) Ja 310 7-12 -\élr
Pica (plana, bieza, fokaca) — 5 3 1
\';:/ Ja 220 - 240 25-50* allr afF3 ~_ r
_ Ja 250 10-15 1 3 r
Saldéta pica &5 Ja 250 10-20 L
Ja 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 r .
3 Ja 180-190 45 -55 N
Piradzii 53 Ja 180-190 45-60 S S
(darzenu pirags, salais pirags)
Ja 180-190 45-70 % I L

i
E \i’ ECO
FUNKCIJAS Piespied . Cepd
iespiedu gaisa epsana ar
Konvencionals .p N g P N (Grilésana) Turbo grils Eco Cycle Pica
cirkulacija konvekciju
Accennn ~ Ab—=lr 1T I — TS
PIEDERUMI Stieplu plaukts Paplate vai kiikas veidne uz Skidrumu savaksanas paplate/cepe$pannaSkidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savaksanas paplate
pup stieplu plaukta vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna ar 500 ml dens
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KULINARIJAS RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA | TEMPERATURA (°C) DARB::'II\;)LAIKS PLAUKTS UN PIEDERUMI
— Ja 190-200 20-30 2
Vols-au-vent/Puff pastry crackers N - 4 1
(kartainas miklas cepumi) o Ja 180-190 20-40 T
w Ja 180-190 20-40* N, A
Lazanja/auglu piragi/cepti makaroni/ - 3
kaneloni E Ja 190-200 45-65 1o
N . _ — - 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg — Ja 190-200 80-110 1 f
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg — Ja 200-230 50-100 1 3 r
Titara/zoss gala, 3 kg _ Ja 190-200 80-130 1 2 r
Cepta zivs/pergamenta pagatavota - ) B 3
zivs (fileja, vesela) E Ja 180 - 200 40-60 r
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklazani) sa 180 - 200 >0-60 e
Grauzdéta maize et - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
<=
Zivs fileja / Steiks - 2 (Vid.) 20 - 30 ** -\...4...:- \\,i,\,{
Desas/kebabi/ribinas/kebabs had - Z_if.\gi?)s - 15-30 ** aln \\,i\,{
. g . 2 1
Cepta vistas gala 1-1,3 kg = - 2 (Vid.) 55-70 **¥* Aeraes A S
Jéra stilbs / apaksstilbs - 2 (Vid) 60 - 90 *** 1 3 r
hood 3
Cepti kartupeli o - 2 (Vid.) 35 - 55 **% 1 i
. =7 3
Vegetable gratin (Darzenu sacepums) = - 3 (augsts) 10-25 1 r
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - . 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40-120 ISR s g S |
Lazanja un gala Ja 200 50-100* -\...i—...,- 1 ! [
Gala un kartupeli Ja 200 45-100* -\%,- 1 ! [
Zivs un darzeni Ja 180 30-50*% -\...i—...,- 1 ! [
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80-120* 1 3 i
Galas gabali 3
’ ECO - - *
(trusis, vista, jers) 200 >0-100 | —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Gatavosanas vida apgrieziet produktus otradi.
*** Apgrieziet produktus otradi péc tam, kad ir pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika (ja nepieciesams).

g 6§
=Y =] o
FUNKCIJAS Piespied . Cept
iespiedu gaisa epsana ar
Konvencionals .p N g P N (Grilésana) Turbo grils Eco Cycle Pica
cirkulacija konvekciju
Aveenen ~ e T I — o
PIEDERUMI Stieplu plaukts Paplate vai kikas veidne uz Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savaksanas paplate/ Skidrumu savak$anas paplate
pup stieplu plaukta cepespanna vai paplate uz stieplu plaukta cepespanna ar 500 ml dens
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KA LASIT GATAVOSANAS TABULU

Tabula noraditas piemérotakas funkcijas, piederumi un limeni, ko izmantot dazaddu édiena veidu pagatavosanai.
Gatavosanas laiks sakas no briza, kad édiens tiek ievietots cepeskrasni, iznemot priekssildisanu (ja tada nepieciesama).
Gatavosanas temperatlra un laiks ir tikai aptuvens, un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem

piederumiem.

Sakuma ieteicams izmantot zemakos iestatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augstakus iestatijumus.
Izmantojiet komplekta ieklautos piederumus un vélams tumsas krasas metala kku veidnes un cepedpannas. Varat
izmantot ari Pyrex un keramikas pannas un piederumus, bet $ados gadijumos gatavosanas laiks bds nedaudz ilgaks.

APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.
Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas

ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas
ir loti netiras, pievienojiet udenim dazus pilienus
mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni. Beigas
noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

» Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklist uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

- Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kameér krasns ir vél
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam. Lai izzavétu kondensatu,
kas radies, gatavojot edienus ar lielu Gdens saturu,
laujiet krasnij pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar
dranu vai sukli.

« leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana),

lai kartigi notiritu iek$éjas virsmas. (Tikai daziem
modeliem).

« Tiriet durvju stiklu ar piemérotu skidro mazgasanas
lidzekli.

« Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péec lietoSanas iegremdéjiet piederumus mazgasanas
Skidruma, izmantojot virtuves cimdus, ja piederumi
vel ir karsti. Ediena paliekas var viegli notirit ar suku
vai sukli.

Netiriet édienu termometru un galas termometru (ja
tads ir) trauku mazgajamaja masina.

Gatavos$anas ar gaisu paplati (ja tada ir) var mazgat
trauku mazgajamaja masina.

lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veiksanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

Var izmantot parastu
cepeskrasns tiriSanas lidzekli,
lai mikstinatu un nonemtu
atlikumus, tadéjadi atvieglojot
iekSpuses un piederumu
manualu tiriSanu.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku

mazgajama masina: pastav sabojasanas risks!

Katra gatavosanas cikla beigas ar tvaiku ieteicams

rikoties sadi:

1. Piespiediet atvilktnes priek$éja vacina augspusi, kas

ir padzilinajuma, lai izvilktu rokturi.

Satveriet rokturi un izvelciet tdens atvilktni.

Nonemiet Gdens atvilktnes vacinu.

IztukSojiet Gdens atvilktni un iztiriet to.

Nosusiniet visus komponentus, izmantojot mikstu

audumu.

Ja nepiecieSams, laujiet atvilktnei izzat tapat,

neaizverot vaku.

7. Novietojiet atpaka] udens atvilktnes vaku.

8. levietojiet izmazgato un noZzuvuso iznemamo tdens
atvilktni tas korpusa, iestumjot lidz galam.

9. Nospiediet atvilktnes priek$éja vacina apaksdalu, lai
novietotu atpakal rokturi.

Piezime: neatstajiet Gdeni sistéma ilgak par 2 dienam.

Uzpildot udens atvilktni, izmantojiet tikai istabas

temperataras Gdeni: karsts Gdens var ietekmét tvaika

sistémas darbibu. Izmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

Tvaika funkcija ir paredzéta, lai optimizétu Gdens

patérinu. Tapéc neliels Gdens patérins no atvilktnes

darbibas laika ir normala paradiba.

Balta pulvera veido$anas trauka dibena ir saistita ar

adeni dabiski eso3ajam izSkidusajam cietam vielam.

vk wnN

o

NEATKALKOJIET
AtkalkoSana nav nepieciesama.
Tvaika atvilktné izmantojiet tikai dzeramo adeni.

Jebkadu citu vielu, tostarp dabigu produktu, tadu
ka etikis vai citronskabe, pievieno3ana var sabojat
sistému.
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DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSAN

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet
fiksatorus, lidz tie ir blokéSanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis — neceliet tas aiz
roktura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un
vienlaikus velkot uz augsu, lidz tas atbrivojas no
stiprinajuma. Nolieciet durvis mala, atbalstot tas uz
mikstas pamatnes.

3. levietojiet atpakal durvis virzot tas gar cepeskrasni,
novietojot engu akus preti to vietam un nostiprinot
augséjo dalu paredzétaja vieta.

A

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija:
Parliecinieties, ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai
pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas
ir viena liment ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet
ieprieks minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas
pareizi, tas var tikt bojatas.

SPULDZES NOMAINA

1. Atvienojiet cepeskrasni no elektrotikla.

2. Atskravéjiet spuldzes vacinu, nomainiet spuldziti
un vacinu uzskraveéjiet atpakal.

3. Pievienojiet cepeskrasni elektrotiklam.

LGdzu, nemiet véra: 40 W/230 ~ V tipa G9, T300°C
halogénlampas.

Cepeskrasni izmantota spuldze ir Tpasi izstradata
majsaimniecibas iericém un nav piemeérota visparéjam
majas apgaismojumam. (EK Regula 244/2009) Spuldzes ir
pieejamas musu pécpardosanas apkalposanas dienesta.

Izmantojot halogénspuldzes, neaiztieciet tas ar kailam
rokam, jo jusu pirkstu nospiedumi var tas sabojat.
Neizmantojiet cepeskrasni, ja nav uzlikts spuldzes vacins.

Whj;lfa?ool



PROBLEMU RISINASANA

Probléema

lespéjamais celonis

Krasns nedarbojas.

. Atvienojiet no elektrotikla.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

. 6th Sense gatavosanas

- funkcija beidzas, neparadot

- atpakalskaitisanu. Gatavosana
beidzas pirms laika atskaites
beigam.

- Partikas daudzums atskiras
' no ieteicama daudzuma.

Cepeskrasns neiesilst.

. Kad ir ieslegts rezims
: "DEMQ’, visas pogas ir
¢ aktivas un izvélnes ir

paradas DEMO.

Apgaismojums tiks izslégts.

Ir aktivizéts “ECO" rezims.

Durvis nevar pilniba aizvért.

. nepareiza vieta.

Majas tiek partraukta
- elektroapgade.

: iestatijums.

. Gatavosanas cikls ar édienu

. termometru ir beidzies bez

- acimredzama iemesla vai

- kludas. Ekrana tiek uzdrukats
- F3E3.

- Edienu termometrs nav
¢ pareizi savienots

Risinajums

Elektroapgades trauc&jumi.

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai

cepeskrasns ir pievienota elektrotiklam.

. Izsledziet cepesdkrasni un vélreiz ieslédziet to, lai
: redzétu, vai k|Jume ir novérsta.

Programmataras probléma.

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru

péc burta “F".

Gatavosanas laika atvértas
durvis.

Atveriet durvis un parbaudiet édiena gatavibu. Ja

nepieciesams, pabeidziet gatavosanu, izvéloties
tradicionalo funkciju.

pieejamas, tacu mikrovilnu
kradsns nesakarst.

Ik péc 60 sekundém displeja

Izvélné "IESTATIJUMI" piek|Ustiet sadalai "“DEMO"

un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

zvelné "IESTATDUMI” atveriet sadalu “ECO” un
- atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Drosibas fiksatori ir

- Parliecinieties, ka drogibas fiksatori atrodas tiem

paredzétaja vieta, ka aprakstits sadalas “Tirisana

- un apkope” durvju iznems3anas un atkartotas
- ielikSanas noradijumos.

Nepareizs elektroapgades

- Parliecinieties, vai minimala majas elektrotikla

jauda ir vismaz 3 kW. Ja ta nav, samaziniet jaudu

- uz 13 ampériem. Izvélné “IESTATUUMI" piek|Ustiet
- sadalai "JAUDA" un atlasiet iestatijumu "Maza"

- Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:
Kvadratkoda izmantosana jasu iericé

Apmekléjot masu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta). Sazinoties
ar masu pécpardosanas centru, ladzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
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Eierens handbok

A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

produktet ditt pd www.register10.eu

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For @ motta mer fullstendig hjelp, vennligst registrer

INFORMASJON

SKANN QR-KODEN PA DITT
APPARAT FOR A FA YTTERLIGERE

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kontrollpanel

2. Vifte og rundt varmeelement
(ikke synlig)

. Ristens skinner
(nivdet er angitt pa ovnens forside)

. Dor
. Vannskuff
. @vre varmeelement / grill

w

. Lyspeere

. I[dentifikasjonsskilt
(ma ikke fjernes)

0 N O unn »

9. Varmeelement i bunnen
(non-visible)

KONTROLLPANEL
o S v I e e %G °c Oy
(O] f
L E B =« v/ tel O &
1 2 3 4 5 7 8 9
1.PA/AV 4. TILBAKE 7. NAVIGERINGSKNAPP PLUSS

For a sld ovnen av og p3, og for a
stoppe en aktiv funksjon.

2. FUNKSJONER FOR DIREKTE
TILGANG

For & fa rask tilgang til funksjoner
0g meny.

3. NAVIGERINGSKNAPP MINUS
For a bla gjennom en meny og
redusere innstillingene eller
verdiene til en funksjon.

Far d ga tilbake til forrige meny.
Gjor det mulig 8 endre innstillinger
mens tilberedningen pagar.

5. DISPLAY

6. BEKREFT

For & bekrefte en valgt funksjon
eller en fastsatt verdi.

For & bla gjennom en meny og gke
innstillingene eller verdiene til en
funksjon.

8. OPSJONER / FUNKSJONER
FOR DIREKTE TILGANG

For & fa rask tilgang til
funksjonene, varighet, innstillinger
og favoritter.

9. START

For & starte en funksjon ved
a benytte de spesifikke eller
grunnleggende innstillingene.
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TILBEHOR

RIST

(

. LANGPANNE

)

. BAKEBRETT *

. GLIDESKINNER*

: Brukes som ovnsbrett for

: tilberedning av kjett, fisk,

: grennsaker, focaccia osv.

. eller plasseres under risten

Brukes for a tilberede mat
eller som statte for panner,
kakeformer eller andre
ildfaste former.

: tilberedningen.

: Brukes til steking av brad
: 0g kaker, men ogsa til

. steker, fisk en papillotte,
: : OSV.

: for a samle opp kraft/sjy fra :

: For & gjgre det enklere
: asetteinn eller flerne
: tilbeher.

AIR FRY-BRETT*

EEEEDT

Brukes ved tilberedning av
mat med Air Fry-funksjon
(steke/fritere med luft),

med et stekebrett plassert

pa et lavere niva for a samle :
opp eventuelle smuler og
drypp. Den kan rengjeres i
oppvaskmaskinen.

Antall og type tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som du kjgpt.
Annet tilbehar kan kjgpes separat; ta kontakt med kundeservicen nar det gjelder bestillinger og informasjon.

* Kun tilgjengelig pa noen modeller

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Innfar risten horisontalt ved a skyve den over ristens
glideskinnene og pass pa at siden med den opphgyde
kanten er vendt oppover.

Annet tilbehgr, som langpannen og bakebrettet,
settes inn horisontalt pa samme maten som risten.

FJERNING OG MONTERING AV GLIDESKINNENE
« For a fjerne rillenes spor, loft de opp og trekk de

nedre delene ut av eget feste: Rillenes spor kan na
fjernes.

- For d installere rillenes spor igjen, sett de forst
tilbake i det gvre festet. Hold de oppe, skyv de inn i
ovnsrommet, senk de pa plass i det nedre feste.

INSTALLASJON AV GLIDESPOR

Fjern ristenes spor fra ovnen
og fjern plastvernet fra de
glidende sporene.

Fest den gvre klipsen til

=" fgringen til rillene og gli den
v sa langt den gar. Senk den

" andre klipsen i posisjon.

For a feste rillen presses
nedre del av klipsen hardt
mot rillen. Pass pa at
skinnene kan bevege seg
fritt. Gjenta disse stegene pa
den andre rillen pa samme
hoyde.

Vennligst merk deg: Glideskinnene kan monteres pa alle
nivaer.
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FUNCTIONS (FUNKSJONER)

Disse gjor det mulig med automatisk tilberedning
av alle typer mat (lasagne, kjatt, fisk, grennsaker,
kaker og bakst, salte kaker, brad, pizza). For & fa det
beste ut av denne funksjonen, fglg indikasjonene i
tilberedningstabellen som medfglger.

§\§, DAMP

Denne funksjonen lar deg tilberede retter som er
behagelig spre og brune utenpa, men samtidig

mg@re og saftige inni. For d oppna best mulig
matlagingsresultat anbefaler vi & velge dampniva 1 for
bred og desserter, eller dampniva 2 for grennsaker,
fisk og kjatt.

Hvis du vil ha mer informasjon om manuelle
dampkokesykluser, kan du se tilberedningstabellen
«Damp».

=

GRILL
Til grilling av steker, kebab og palser, tilberede
gratinerte grannsaker eller riste brgd. Ved grilling av
kjott, anbefaler vi 4 bruke en langpanne for d samle
opp stekesjyen: Plasser brettet pa ett av nivaene
under risten og ha i 500 ml drikkevann.

o—

o— TRADISJONELLE FUNKSJONER

+ KONVEKSJONSBAKING

For a tilberede en hvilken som helst matrett pa
kun én rille.

- TURBO GRILL

For a steke store kjottstykker (lammelar, roastbiff,
kylling). Vi anbefaler a bruke en langpanne for

a samle inn stekesjyen: Plasser pannen pa et av
nivdene under risten og ha i 500 ml drikkevann.

« FROSSEN BAKST

Denne funksjonen lar deg automatisk velge
ideell tilberedningstemperatur og -modus for
5 forskjellige typer ferdig frossenmat. Ovnen
trenger ikke a forvarmes.

» SPESIALFUNKSJONER

» PIZZA

Med denne funksjonen kan du lage god
hjemmelaget pizza pa mindre enn 10 minutter,
som pa en restaurant.

Den dedikerte tilberedningssyklusen fungerer
ved temperaturer pa over 300 grader celsius
0g gir en pizza som er myk inni, sprg i kantene
og perfekt brunet.

» LUFTSTEK

Med denne funksjonen kan du tilberede
pommes frites, kyllingnuggets og annet med
mindre olje, og resultatet blir behagelig spratt.
Varmeelementene gar i syklus for @ varme opp
ovhsrommet, mens viften sirkulerer varm luft.
De beste stekeresultatene kan oppnas ved a
bruke et Luftsteking-brett (felger med noen
modeller). Plasser maten pa luftstekingsbrettet

i ett lag, og felg instruksjonene i Air Fry
Cooking Table for best mulig resultat. Unnga
a bruke mer enn ett brett for 3 unnga ujevn
tilberedning.

» RISING (HEVING)

For & oppna en optimal heving av deig. For a
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen
brukes dersom ovnen fortsatt er varm etter en
stekesyklus.

» HOLD VARM
For & holde ferdiglaget mat varm og spre.

» DEFROST (TINING)

For a framskynde tining av mat. Plasser

maten pa hyllen i midten. La maten vaere i
emballasjen for a forhindre at den terker ut pa
utsiden.

» ECO-SYKLUS *

For tilberedning av ovnsstekte steker og
fileter av kjott pa ett enkelt niva. Nar Eco-
syklusen er bruk, vil lyset vaere slukket under
tilberedningen. For a benytte Eco-syklusen
og dermed optimere effekt forbruket, ma
ovnsdgren ikke dpnes for maten er helt stekt.

TRADISJONELL STEKING

For & tilberede en hvilken som helst matrett pa kun én
rille.

% [TVUNGEN LUFT

For a steke ulike typer mat som krever samme
steketemperatur pa flere riller (maksimalt tre) pa
samme tidspunkt. Denne funksjonen kan brukes til &
tilberede forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.

2
_ﬁ HURTIG FORVARMING
For hurtig forvarming av ovnen.

@ TIMER

For a holde tiden uten a aktivere en funksjon.

Y.+ RenvoLD

« PYRO

For & eliminere flekker etter matlaging ved hjelp av
en syklus ved sveert hgy temperatur. To selvrensende
sykluser er tilgjengelige: En fullstendig syklus (Pyro)
og en kortere syklus (Pyro Eco). Vi anbefaler at du
bruker hele syklusen for & fa best mulig
rengjgringsresultat.

« SMART CLEAN

Effekten av damp frigjort under denne spesielle
rengjeringssyklusen ved lav temperatur gjor at skitt
og matrester lett kan fjernes. Hell 200 ml drikkevann i
ovnsbunnen og aktivere funksjonen nar ovnen er
kald.

Whj;lfa?ool



@ FAVORITES (FAVORITTER)
For a hente fram listen over de 10 favorittfunksjonene.

3
{C}" INNSTILLINGER

For justering av ovnens innstillinger. Nar “ECO”
modus er aktiv, vil lysstyrken pa skjermen reduseres
for & spare energi og lyset slar seg av etter 1 minutt.
Den aktiveres automatisk nar det trykkes pa en av
knappene. Nar “DEMO” er “P3” er alle kommandoene
aktive og menyene er tilgjengelige, men ovnen
varmes ikke opp. For & deaktivere denne modusen,
fa tilgang til “DEMO” fra menyen “INNSTILLINGER”
og velg “Off". Ved a velge “FACTORY RESET”
(fabrikkinnstilling) slar produktet seg av og returnerer
til farste paslding. Alle innstillingene vil bli slettet.

* Funksjon som brukes som referanse for erklaeringen
for energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr.
65/2014
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FORSTE GANGS BRUK

1. VELG SPRAK

Du ma stille inn spraket og tiden nar du slar pa
apparatet for forste gang: “English” vil vises pa
display.

NORSK

Trykk + eller — for a bla igjennom listen over

sprak som er tilgjengelige og velg spraket du gnsker.

Trykk . for a bekrefte ditt valg.

Vennligst merk deg: Spraket kan senere endres ved a velge
“SPRAK”i menyen “INNSTILLINGER", som er tilgjengelig ved
trykke pad @

2. SETT STROMFORBRUKET

Ovnen er programmert for & konsumere et niva

av elektrisk energi som er kompatibel med et
hjemmenettverk som har en nominell verdi pa mer
enn 3 kW (16): Hvis din husstand bruker en lavere
effekt, ma du redusere denne verdien (13).

POWER
Trykk pa “POWER” i “INNSTILLINGER” og velg “LAV".

3.SETT TIDEN

Nar du har valgt sprak, ma du stille inn den aktuelle
tiden: De to sifrene for timer vil blinke pa displayet.

|
]
KLOKKE

Trykk + eller — for a stille inn riktig time og trykk
/" : De to sifrene for minutter vil blinke pa display.

Trykk -+ or — for a stille inn minutter og trykk ./
for a bekrefte.

Vennligst merk deg: Du ma kanskje stille klokken pa nytt
etter langvarige strembrudd. Velg “KLOKKE"i menyen
“INNSTILLINGER’, som er tilgjengelig ved & trykke pd &

4. VARM OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: Dette er helt normalt.

For du begynner a lage maten, anbefaler vi at

du varmer opp ovnen nar den er tom for a fjerne
eventuell lukt. Fjern eventuell beskyttelsespapp eller
transparent film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr
inni den. Varm ovnen til 200 °C i rundt en time, helst
ved hjelp av en funksjon med luftsirkulasjon (f. eks.
“Forced Air” (tvungen luft) eller “Convection Bake”
(konveksjonsbaking).

- /—

m X

- =
N

N

Vennligst merk: Det anbefales & lufte rommet etter a ha brukt
apparatet fgrste gang.
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DAGLIG BRUK

1. VELG EN FUNKSJON

Trykk for a sld pa ovnen: displayet vil vise den
siste hovedfunksjonen eller hovedmenyen.
Funksjonene kan velges ved a trykke pa symbolet til
én av hovedfunksjonene eller ved & bla igjennom en
meny: For a velge et element fra menyen (displayet
vil vise det farste tilgjengelige elementet), trykk -
eller — for d velge det du gnsker, trykk deretter ./
for & bekrefte.

2. STILL INN FUNKSJONEN

Etter & ha valgt funksjonen du gnsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres i sekvens. Ved a trykke <I<] vil du kunne
endre den tidligere innstillingen igjen

TEMPERATUR / GRILLNIVA / DAMPNIVA

 Je---- 20
TEMPERATUR

Nar verdien blinker pa skjermen, trykk p& — eller
— for & endre den, trykk deretter pa . for a
bekrefte og fortsette med innstillingene som falger
(hvis mulig).

Pa samme mate er det mulig a stille inn grillnivaet; 1
(lav), 2 (middels) eller 3 (hay).

| dampfunksjonen kan du velge mengden damp som
skal genereres: Dampniva 1 (lav) eller 2 (hay).

Vennligst merk: Nar funksjonen er aktivert, kan
temperaturen/grilinivéet endres ved hjelp av - eller
— , etter & ha trykket pd °C knappen.

VARIGHET

7

7N
1

T ie
]

VARIGHET
Nar (& ikonet blinker pa skjermen, trykk p&
eller — for a stille inn nedvendig steiketid og
deretter trykk pa . bekreft. Du trenger ikke stille
inn steketiden dersom du gnsker a styre stekingen
manuelt (uten tidsinnstilling): Trykk pd /" eller [ > ]
for a bekrefte og starte funksjonen.Ved a velge denne
modusen, kan du programmere en utsatt start.

Vennligst merk deg: Du kan regulere steketiden som er
stilt inn mens stekingen pagar ved & trykke (D : trykk
—+ eller — for & endre den, og trykk deretter ./ for
a bekrefte.

SLUTTID (UTSATT START)

For mange funksjoner, nar du ferst har stilt inn
steketiden kan du utsette start av funksjonen ved
a programmere sluttiden. Displayet viser sluttiden
mens (&) ikonet blinker.

N

Q)

N
177N
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) =]

SLUTTID
Trykk —+ eller — for & stille inn tiden du gnsker
tilberedningen skal avsluttes og trykk pa .

for a bekrefte og aktivere funksjonen. Plasser
maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen vil starte
automatisk etter den tidsperioden som er beregnet
for at tilberedningen skal vaere ferdig pa det
tidspunktet du har angitt.

Vennligst merk deg: Programmering av utsatt start av
tilberedningen vil deaktivere ovnens forvarmingsfase:
Ovnen vil gradvis nd @nsket temperatur, som betyr

at tilberedningstidene vil veere litt lengre enn de

som er oppgitt i tilberedningstabellen. | lgpet av
ventetiden kan du trykke p& -+ eller — for & endre
den programmerte sluttiden eller trykke pa <1< for

& endre andre innstillinger. Ved & trykke p& (J , for &
vise informasjonen, er det mulig & skifte fra sluttid til
varighet.

3.6™ SENSE

Disse funksjonene velger automatisk beste modus
for tilberedning, temperatur og varighet for

koking, steking eller baking av alle rettene som er
tilgjengelige.

Nar det kreves, skal du ganske enkelt indikere matens
egenskaper for & oppna et optimalt resultat.

6
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KILOGRAM

VEKT / HOYDE (RUNDE TALLERKENLAG)

For a stille inn funksjonen riktig, felg anvisningene
pé displayet nar du blir bedt om det, og trykk p& —+
eller — fora stille inn @nsket verdi, og trykk deretter
pa . fora bekrefte.

STEKEGRAD / BRUNING

For noen 6™ Sense-funksjoner er det mulig a justere
stekegraden.

N 7
4 N

FERDIG

Nar du blir bedt om det, trykk - eller — for & velge
gnsket nivd mellom ra (-1) til godt stekt (+1). Trykk
eller [ > Jfor & bekrefte og starte funksjonen.

P& samme mate, der det tillates, for noen 6t Sense
funksjoner, er det mulig a regulere nivaet for bruning
mellom lav (-1) og hgy (+1).

4. TILBEREDING MED DAMP

Ved a velge "Damp" i de manuelle funksjonene er det
mulig a tilberede alle typer mat takket veere bruk av
damp. Damp sprer seg raskere og jevnere igjennom
maten sammenlignet med den varme luften som er
typisk for konvensjonelle funksjoner: dette reduserer
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tilberedningstiden, de dyrebare naeringsstoffene til
maten bevares og du oppna utmerkede, sveert gode
resultat med alle oppskriftene. Dgren ma holdes
lukket sa lenge damptilberedningen pagar.

Fyll skuffen med vann far tilberedning. Vannmengden
avhenger av hvilket dampniva som er valgt pa
kontrollpanelet:

« Dampniva 1 (lavt, ideelt for bred og desserter): kun
en liten mengde vann er ngdvendig, uavhengig av
koketid. Fyll skuffen opp til merket "1".

- Dampniva 2 (hgyt, ideelt for grannsaker, fisk og
kjott): fyll skuffen opp til markering "1" eller "2" for
a generere damp i henholdsvis opptil 100 eller 200
minutter.

Lukk skuffen ved a dytte den forsiktig mot

panelet, til den er helt lukket. Etter at skuffen er

satt inn, trykker du pa START for a fortsette med
tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid vaere lukket,
bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter forste pafylling, ved lengre kokesykluser, kan det
veere ngdvendig 4 tilsette igjen nar vannet har gatt
tom for vann for a fullfare syklusen.

5. START FUNKSJONEN

Til enhver tid, dersom default-verdiene er de som
gnskes, eller nar du har brukt innstillingene du
gnsker, trykk p& [ > Ifor § aktivere funksjonen.

Ved & trykke pa[ > | under fasen for utsatt start, vil
ovnen spgrre deg om du gnsker & hoppe over denne
fasen og starte funksjonen umiddelbart.

Merk: Nar funksjonen er valgt, vil display anbefale det
best egnede nivaet for hver funksjon. Du kan stanse
funksjonen som er aktivert ndr som helst ved a trykke
pé.

Hvis ovnen er varm og funksjonen krever en spesifikk
maksimumstemperatur, vises en melding pa
displayet. Du kan enten velge en annen funksjon eller
vente pa fullstendig avkjeling.

6. FORVARMING

Noen funksjoner har en fase for forvarming av ovnen:
Nar funksjonen starter, indikerer display at fasen for
forvarming er aktivert.

FORVARMING

Nar denne fasen er avsluttet, vil et lydsignal hgres
og displayet vil indikere at ovnen har nadd innstilt
temperatur og “LEGG INN MAT". Apne na dgren,
plasser maten i ovnen, lukk dgren og start stekingen
ved & trykke pa ./ eller [ > .

Vennligst merk: Hvis maten settes i ovnen for
forvarmingen er ferdig, kan det ha negativ innvirkning
pa sluttresultatet. Ved a dpne deren mens fasen for
forvarming pagar, vil fasen settes pa pause.

Tilberedningstiden inkluderer ikke en
forvarmingsfase. Du kan alltid endre temperaturen du
gnsker at ovnen skal n& ved 3 benytte —+ eller — .

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen 6th Sense funksjoner vil kreve at maten skal
snus under stekingen.

SNU MAT

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen
som ma utferes. Apne deren, utfer handlingen som
vises pa display og lukk dgren, trykk deretter p& [ > |
for a fortsette tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 10% av tiden

for tilberedning, minner ovnen deg om at du ma
kontrollere maten.

1 LAY aeec
[ [ 1

SJEKK MATEN

Du vil hgre et signal og pa display vises handlingen

som ma utfgres. Kontroller maten, lukk deren og trykk
pd ./ eller [ > |for & fortsette stekingen.

Vennligst merk deg: Trykk pa [ > Jfor & hoppe over disse
handlingene. Dersom det ikke gjares noe etter en viss
tid, fortsetter ovnen tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig.

Trykk [ > Jfor & fortsette stekingen i manuell modus
(uten tidsinnstilling) eller trykk — for & forlenge
steketiden ved a stille inn en ny varighet. | begge
tilfeller vil parametrene for steking opprettholdes.

BRUNING

Enkelte funksjoner av ovnen gjer det mulig d brune
overflaten av maten ved a aktivere grillen nar
matlagingen er avsluttet.
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TRYKK v FOR A BRUNE

Nar display viser den aktuelle meldingen, dersom

det er ngdvendig, trykk . for a starte en syklus for
bruning pa fem minutter. Du kan stanse funksjonen
nar som helst ved 3 trykke pa [ O Jfor & sl& av ovnen.

.FAVORITTER

Nar tilberedningen er avsluttet vil displayet be deg
om a lagre funksjonen pa et nummer mellom 1 og 10
i din favorittliste.

G- -7 Ene
LEGG TIL FAV?

Hvis du @nsker & lagre en funksjon som en favoritt
og lagre de gjeldende innstillingene for senere bruk,
trykk . ellers, for & ignorere forespgrselen ma du
trykke <.

Nar du har trykket pd ./, trykker du pd —+ eller —
for a velge nummerposisjonen og deretter pa .~ for
a bekrefte.

Vennligst merk: Dersom minnet er fullt eller dersom
nummeret som er valgt allerede er opptatt, vil ovnen be
deg bekrefte ved & skrive over den forrige funksjonen.

Hvis du vil tilbakekalle de funksjonene du har lagret
pa et senere tidspunkt, trykk p& () : Displayet vil vise
listen over favorittfunksjonene dine.

LTS
L] [ |
1. OVER-/JUNDERV

Trykk - eller — for & velge funksjonen, bekreft ved
atrykke . , og trykk deretter for d aktivere.

. RENGJORING
+ PYRO

Ta ikke pa ovnen mens Pyro-syklusen pagar.

Hold barn og dyr pa sikker avstand fra ovnen
under og etter Pyro-syklusen pagar (helt til
rommet er fullstendig utluftet).

Fjern alt tilbeher - inkludert glideskinnene - fra
ovnen fgr du aktiverer funksjonen. Dersom ovnen
er montert under en kokeflate, ma du pase at
flammene eller de elektriske kokeplatene er slatt

av mens den selvrensende syklusen pagar. For
optimale rengjeringsresultater ma det verste
smusset fjernes med en fuktig svamp og et vanlig
ovnsrengjgringsmiddel for Pyro-funksjonen brukes. Vi
anbefaler at du kun bruker Pyro-funksjonen dersom
apparatet er svaert skittent eller dersom det utvikles
darlig lukt mens steking pagar.

Trykk .2 for f& frem “Pyro” pa displayet.

CL\/
cll
Pyrolytisk rensing

Trykk —+ eller — for & velge onsket syklus, trykk
deretter . for a bekrefte. Nar syklusen er valgt, hvis
du gnsker det, trykk - eller — for & stille inn sluttid
(utsatt start), trykk deretter ./ for & bekrefte.

Gjor ren dgren og fjern alt tilbehgr nar du blir minnet
om det, lukk dgren og trykk pa [ > | ndr du har gjort
dette: ovnen vil begynne syklusen for selv-rengjgring,
mens deren lases automatisk: en advarsel kommer

til syne pa display, sammen med en nedtelling som
indikerer tilstanden til syklusen under utfering.

Nar syklusen er fullfert, vil dgren veaere sperret inntil
temperaturen ikke utgjer noen fare.

« SMART CLEAN
Trykk t.¢]for & vise “Smart Clean” pa displayet.

@
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LI‘ 2 |:I
Smart clean
Trykk[ > | for & aktivere funksjonen: displayet vil
oppfordre deg til a4 gjore alle handlingene som trengs
for d oppna best rengjeringsresultat: Falg
indikasjonene og trykk deretter ./ ndr dette er gjort.
Nar du har gjort alle trinnene, ma du trykke pa &I
nar det kreves for a aktivere syklusen for renhold.

Vennligst merk: Det anbefales ikke & dpne ovnsderen
mens rengjeringssyklusen pdgar for 4 unnga tap av
vanndamp, dette vil kunne ha negative virkninger pa
sluttresultatet.

En passende melding vil begynne a blinke pa
displayet nar syklusen er ferdig. La ovnen kjole seg
ned for du vasker og terker de innvendige flatene
med en klut eller en svamp.

. MINUTTELLER

Trykk p& (U ikonet for & aktivere denne funksjonen.
Trykk —+ eller — for & angi gnsket tidslengde du
trenger og trykk deretter ./ for a aktivere timeren.

TIMER

Du vil hgre et lydsignal og display vil indikere nar
minutturet har avsluttet nedtellingen av den valgte
tiden.

Vennligst merk deg: Minutturet aktiverer ikke noen av
syklusene for steking.

Minutturet kan ogsa aktiveres nar en funksjon er i
gang.

Timeren vil fortsette nedtellingen uavhengig uten a
pavirke selve funksjonen.

| lppet av denne fasen er det ikke mulig & se minutturet
(kun ikonet (3 vil vises), som vil fortsette nedtellingen i
bakgrunnen. For a redigere minutturet kan du trykke pa
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ikonet (U og stille inn klokkeslettet ved 3 benytte -
eller — ikonet.

Hvis du vil avbryte minutturet, trykker du pd ikonet (D

og velger deretter — til klokkeslettet som vises er "----".
Trykk  for & bekrefte.

. TASTELAS

For a lase tastaturet, trykk og hold <I<Jinne i minst
fem sekunder.. Gjor dette pa nytt for a 1ase opp
tastaturet.

TASTELAS

Merk: Denne funksjonen kan ogsa velges under
tilberedning. Av sikkerhetsmessige grunner, kan ovnen
slds av ndr som helst ved & trykke p&

. MERKNADER
- Dekk ikke bunnen av ovnen med aluminiumsfolie.

« Unnga a trekke gryter eller stekeformer over
bunnen i ovnen, da dette kan fare til skader pa
emaljen.

« lkke plasser tunge vekter pd deren, og ikke hold
deg fasti den.

. NOTATER OM ENERGIEFFEKTIVITET

+ Dra nytte av restvarmen: sld av ovnen 5/10
minutter for steketiden er over for a utnytte
restvarmen.

« Hold deren lukket: unnga om mulig & dpne
ovnsdgren under tilberedningen, da dette forer til
at varmen slipper ut.

« Lag starre porsjoner: bruke ovnen hovedsakelig
til starre retter (f.eks. kjott over 1 kg) eller storre
porsjoner, for & fa mest mulig ut av energien som
brukes.

« Rengjgr dgrpakningen regelmessig: en ren
forsegling forhindrer varmetap og sikrer effektiv
matlaging.

«  Forvarm kun ndr det er ngdvendig: forvarm
ovnen kun dersom dette er oppgitt i
tilberedningstabellen eller i oppskriften.

« Velg marke stekebrett: morke brett
absorberer varmen bedre, noe som forbedrer
kokingseffektiviteten.

« Planlegg matlagingen din: tilbered flere retter
i rekkefglge for a utnytte restvarmen og unnga
ekstra forvarming.

« Velg energisparingsprogrammet: bruk det egne
ECO-programmet for lavere energiforbruk. Se
steiketabellen for ytterligere informasjon.

«  Fjern tilbehar som ikke brukes: ta ut skuffer
eller stativer du ikke trenger for a forbedre
varmesirkulasjonseffektiviteten og for a senke
produktets termiske kapasitet.
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbehgrene og
nivaet som skal brukes for a lage forskjellige typer
mat. Tilberedningstiden begynner fra maten settes

i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er
omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen
utstyr som brukes. Bruk til 38 begynne med de laveste
innstillingene som anbefales, og hvis resultatet

ikke er slik du @nsker, velger du hgyere innstillinger.
Det anbefales & benytte medfelgende tilbehear, og
kakeformer eller bakebrett fortrinnsvis av merkt
metall. Det er ogsa mulig & benytte gryter og tilbehgor
i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges
noe.

SAMTIDIG TILBEREDNING AV FORSKJELLIGE
MATVARER

Ved a benytte funksjonen “Forced Air” (tvungen luft)
er det mulig 3 tilberede forskjellige mat samtidig (for
eksempel: fisk og grennsaker) pa forskjellige nivaer.
Ta ut matvarene som trenger kortere steketid og la de
som skal ha lengre fortsette a steke i ovnen.

Du kan bruke hvilken som helst ovnfast panne

eller pyrex-form som passer til starrelsen pa
kjottstykkene som skal tilberedes. Nar du tilbereder
store kjottstykker (steker), er det best a tamme litt
kraft i gryten og @se kraften over kjgttet under
tilberedningen for & gi det mer smak. Vennligst

merk deg at dampen skapes i lgpet av denne
operasjonen. Nar steken er ferdig ber du la den sta
og hvile i ovnen i 10-15 minutter, eller pakke den inni
aluminiumsfolie.

For @ oppna et jevnt resultat nar du griller
kjottstykker, ber du velge stykker med jevn

tykkelse. Tykke kjottstykker har behov for lengre
tilberedningstider. For 8 unnga at stykkene svis pa
overflaten, gker du avstanden til grillelementet ved

a plassere risten pa en lavere rille. Snu kjsttet nar

2/3 av tiden er gatt. Apne dgren forsiktig, da det kan
stremme ut varm damp.

Vi anbefaler at det plassers en langpanne med en halv

liter drikkevann direkte under risten med maten, slik
at sjyen fra kjottet samles opp. Fyll opp ved behov.

DESSERTER

Delikate kaker stekes med den konvensjonelle
funksjonen pa én enkel rille.

Bruk langpanner i markt metall og plasser de alltid
pa risten som medfelger. Ved steking pa flere riller,
velges tvungen luftfunksjonen og kakeformene
fordeles utover rillene, slik at den varme luften kan
sirkulere.

For & undersgke om en kake med heving er stekt,
stikker man i den med en tannpirker av tre i den
gverste delen. Hvis tannpirkeren fortsetter a vaere torr,
er kaken ferdig.

Hvis man bruker klebefrie langpanner, skal man ikke
smgre kantene. Det kan nemlig fare til at kaken hever
ujevnt pa sidene.

Dersom bakverket "svulmer ut" under stekingen, bar
du bruke en lavere temperatur neste gang og vurdere
a redusere mengden vaeske du tilferer eller rare mer
forsiktig i blandingen.

Bruk funksjonen “Konveksjonsbaking” for desserter
med saftig fyll eller topping (som oste- eller
fruktpaier). Dersom bunnen av kaken er for fuktig,
bgr du velge en lavere rille og stre bunnen med brgd-
eller kjekssmuler far du har i fyllet.

SKYLLING

Det anbefales a dekke deigen med et fuktig
kjokkenhandkle far den settes i ovnen. Hevetiden
med denne funksjonen reduseres med ca. 1/3 i
forhold til heving ved romtemperatur (20-25 °C).
Tiden det tar for a heve en pizza er omtrent en time
for 1 kg deig.
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O TILBEREDNINGSTABELL

TILBEREDNINGSGRAD | NIVA FOR SNU 2
MATVAREKATEGORIER MENGDE NIVA BRUNING | (AV TILBEREDNINGSTID) NIVA OG TILBEH@R
LASAGNE  Lasagne 0,5 -3 kg - 0 - -\élr-
Stek 0,6 -2 kg 0 0 - - 3 ;
Biff g yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 Aelees ]
KJ@TT Svin Stek 0,6 -2,5kg - 0 - . 3 -
Stekt kylling 0,6 -3 kg - 0 - - 2 ;
Fjeerkre g A
Filet og bryst 1-5cm - - 2/3 Al S
Fileter 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \vivwf
FISK 3 5
Frosne fileter 0,5-3(cm) - - - Aleen LR S
3
Stekt tet 0,5-1,5k - 0 -
Grillede eite poteter 9 B—
GRONNSAKER 9rennsaker Grillede 0,5-1,5kg - 0 - 3
gronnsaker
Grgnnsaksgrateng et brett - - - -\%u-
Salte kaker 0,8-1,2kg - 0 - -\...zl;u-
Rundstykker 60”1 1e5r? 9 - - - . 3 -
Brad v 2
Stort bred 0,7 -2 kg - - - A -
Tynn/rund rund ) ) ) -\...21——.—'..,-
pizza
SALT BAKST Tykk pizza brett - ; - s
1lag - - - - 2 -
Pizza
4 i
2 lag - - - QI=—=V r
Pizza [frossen] & 5 i
3 lag - - - A r AR o -
5 4 2 1
4 lag - - - R = N S " r
Sukkerbrgd 0.5-1.2 kg - - - -\éu-
S@T BAKST : Smakaker 0.2-0.6 kg - - - - 3 ;
Terte 0.4 - 1.6kg* - - - -\%u-
* Anbefalt mengde
[V ~ A== — TS
TILBEHOR Stekebrett / kakebrett / rundt
Rist e r,e axe :e' run langpanne/bakebrett Langpanne med 500 ml vann
pizzabrett pa rist
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TABELL FOR LUFTSTEK-TILBEREDNING

OPPSKRIFT FUNKSJON ANBEFALT FORVARM TEMPERATUR VARIGHET HYLLE OG
MENGDE Q) (MIN.) TILBEH@R
= Frosne pom. frites ‘IE'éI' 650-8509 Ja 200 25-30 ;.:i,—_, ;r
§ Frosne kyllingnuggets ‘Iéél’ 500g Ja 200 15-20 Fi.,—_, air
w
w ale
3 Fiskepinner I==1 5009 Ja 220 15-20 ;,:i,__, 1;
oc s
“ Lokringer = 500g Ja 200 15-20 A2
é Ferske panerte squash ‘Iéél’ 400g Ja 200 15-20 Fi.,—_r ;
< =
£ Hjemmelagde pommes =) 300-800g Ja 200 20 - 40 a2
= frites
S 4 3
» Blandete grgnnsaker == 300-800g Ja 200 20-30 EEET
« Kyllingsbryst =y 1-4cm Ja 200 20-40 Fiﬁ 1;
(%]
o Kyllingvinger =23 200- 1500 g Ja 220 30-50 >
(@)
— % 4 2
g Panert kotelett == T-4cm Ja 220 20-50 B
< 4 2
Fiskefilet I==1 1-4cm Ja 220 15-25 TRy

Ved tilberedning av fersk eller hjemmelaget mat, smar et tynt lag med olje pa overflaten.
For & sikre et jevnt tilberedningsresultat bgr du blande maten halvveis i den anbefalte steketiden.

o’

Luftsteking-brett

Ovnsfast panne eller kakeform pa rist

o
FUNKSJONER ==
Luftsteking
CiRREiEEED al=r ~ r
TILBEH@R

Langpanne / bakebrett

panne pa rist
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=] DAMP STEIKETABELL

OPPSKRIFT DAMPNIVA FORVARM TEMPERATUR (°C) VAE?/:IGNH)ET HYLLE OG TILBEH@R
Shortbread/kjeks NIVA 1 A 150 - 160 3555 L3
Sméakaker/muffins NIVA 1 JA 160 - 170 30 -40 ;r
Gjaerkaker NIVA 1 JA 170 - 180 40 - 60 s
Sukkerbrgdkaker NIVA 1 JA 160 - 170 30-40 U
Focaccia NIVA 1 A 210-230 20 - 40 1;
Sandwichbrgd NIVA 1 JA 180 - 190 30-50 s
Lite brad NIVA 1 JA 220 - 240 25 -45 ;,,
Bagett NIVA 1 A 220 - 250 20 - 40 1;,
Stort bred 0.8 - 1 kg NIVA 1 A 210-230 30-50 ;r
Stekte poteter NIVA 2 JA 210-230 50-70 :\;r
Stekte gulratter NIVA 2 JA 170 - 190 50-70 -\%,.
Stekt brokkoli NIVA 2 JA 170 - 190 40 -60 s
f’c)g:r?a%;?,nsgsj:sefz, auberginer) NIVA 2 A 190 - 210 25-40 “;’
Kalvekjott/storfekjott/svinekjott 1 kg NIVA 2 JA 200 - 210 60-90 ;,
Kalvekjott/storfekjott/svinekjott (deler) NIVA 2 JA 180 - 190 50-70 1;,
Lett stekt oksekjatt 1 kg NIVA 2 JA 210 - 230 40 - 50 ;,
Lett stekt oksekjatt 2 kg NIVA 2 JA 210 50-70 ;
Lammelar NIVA 2 JA 190 - 210 55-75 ir
Stuet svineknok NIVA 2 A 160 - 180 85 - 100 1;,
Kylling/perlehgne/and 1 - 1,5 kg NIVA 2 JA 220-240 50-70 1;,
Kylling/perlehgne/and (deler) NIVA 2 JA 210-230 50-60 ;
Fiskefilet NIVA 2 JA 210- 230 15-25 ;r

a1 s
TILBEROR Ovnsbrett/kakebrett/ildfast form pa rist Langz:::z ;l;?:(:tebrett
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TILBEREDNINGSTABELL

OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM | TEMPERATUR(°C) | VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— 2
_ Ja 170 30-50 N—=7
Surdeigs-/sukkerbrgdkaker & Ja 160 30-50 -\...é—...;-
s 4 1
¥ 09 Ja 160 30-50 = s
s 3
Fylte kaker v Ja 160 - 200 30-85 1 r
(ostekake, strudel, eplepai) <% 4 1
D Ja 160 - 200 30-90 e A
— Ja 150 20 - 40 . 3 ,
P 4
o Ja 140 30-50 A~ s
Kjeks — 4 1
RS Ja 140 30-50 — v
& Ja 135 40-60 R S
_ Ja 170 20 - 40 . 3 .
) Ja 150 30 - 50 A
Smakaker/muffins — ] 1
= Ja 150 30-50 —
& Ja 150 40-60 R S
— Ja 180 - 200 30-40 3
Choux buns (Vannbakkels) 3 Ja 180 - 190 35-45 ; ;
oS 5 3 1
XY Ja 180 - 190 35-45* A~ afFr s
— Ja 90 110- 150 L3
Marengs & Ja 90 130 - 150 AT
& Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15 - 50 2
Pizza/bred/focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20-50 B
)
Y Ja 310 7-12 -\élr
Pizza (Tynn, tykk, focaccia) — 5 3 1
R Ja 220 - 240 25-50* N S — TN
_ Ja 250 10-15 1 3 i
Frossenpizza & Ja 250 10-20 -\%,- 1;,
& Ja 220 - 240 15-30 1 3 fo 3 i N
S Ja 180 - 190 45 - 55 NI

Middagspaier o 4 1
(grennsakspai, quiche) \'—“ Ja 180 -190 45-60 N TP
&, Ja 180 - 190 45-70* e L

PN i
) ECO
(FUNKSJONER) Forced Convection Bake Turbo Grill
K jonell Grill (Grill Eco-sykl Pi
onvensjone Air(Varmluft) (Over/Underv.) rill (Grill (Turbogrill) co-syKlus zza
Arveear aa | — T
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist . . L. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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OPPSKRIFT FUNKSJON | FORVARM TEMPERATUR (°C) VARIGHET (MIN.) HYLLE OG TILBEH@R
— Ja 190 - 200 20 - 30 3
Vols-au-vent/Puff pastry crackers % 4 1
(butterdeigskjeks) o Ja 180 - 190 20-40 1 R —
w Ja 180 - 190 20-40* N, A
. — 3
Lasagne/ovnsbakt pasta/cannelloni — Ja 190 - 200 45-65 1 r
Lam /kalv /okse /svin 1 kg — Ja 190 - 200 80-110 1 3 r
Kylling /kanin /and 1 kg — Ja 200- 230 50- 100 T,
Kalkun/gés 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 r
— 3
Ovnsbakt fisk / fileter, hel — Ja 180 - 200 40-60 1 r
Fylte grennsaker 2
(tomater, squash, auberginer) Ja 180 - 200 >0-60 nm—e
Toast (Ristet brad) 7 — 3 (hay) 3-6 -
Fiskefileter / Stek s — 2 (mid) 20 — 30 ** -\...4...;- 1 :3: ~f
Sausages (Palser) / Kebab / spareribs / ) -— x 5 4
hamburgere Ifl 2 - 3 (mid - hay) 15-30 LN Y
hood
Stekt kylling 1-1,3 kg — 2 (mid) 55-70%% | alie g
A~
Lammelar/lammeskank = — 2 (mid) 60 — 90 *** 1 3 r
Stekte poteter = — 2 (mid) 35 — 55 **x 1 r
. v 3
Gratinerte grgnnsaker = — 3 (hay) 10-25 1 r
Komplett maltid: Fruktterte (niva 5) / % 5 3 1
Lasagne (niva 3) / Kjgtt (niva 1) Ja 190 40-120 D —
Lasagna og kjatt Ja 200 50-100* -\ép 1 ! f
Kjatt og poteter Ja 200 45-100% -\él,- 1 ! f
Fisk og grennsaker Ja 180 30-50* -\ép 1 ! f
Fylte steker ECO — 200 80 -120* 1 3 r
Kjottdeler (kanin, kylling, lam) ECO - 200 50-100* 1 3 r

*Anslatt varighet: rettene kan tas ut av ovnen til forskjellige tider avhengig av personlige preferanser.
** Snu maten halvveis under stekingen.
*** Snu maten to tredjedeler uti matlagingen (hvis ngdvendig).

PN i
[y ECO —
FUNCTIONS = & ] <=
(FUNKSJONER) Forced Convection Bake Turbo Grill
K jonell Grill (Grill Eco-sykl Pi
onvensjone Air(Varmluft) (Over/Underv.) rill (Grill (Turbogrill) co-syKlus zza
v AFe L — oo
TILBEH@R
. Ovnsfast panne eller Langpanne / bakebrett Langpanne med 500 ml
Rist .. .. langpanne/bakebrett
kakeform pa rist eller ovnsfast panne pa rist vann
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SLIK LESER DU TILBEREDNINGSTABELLEN

Tabellen viser den beste funksjonen, tilbeharene og nivaet som skal brukes for & lage forskjellige typer mat.
Tilberedningstiden begynner fra maten settes i ovnen, eksklusive forvarming (der ngdvendig).
Tilberedningstemperaturene og tidene er omtrentlige, og avhenger av mengden mat og typen utstyr som brukes.

Bruk til & begynne med de laveste innstillingene som anbefales, og hvis resultatet ikke er slik du @nsker, velger du hayere

innstillinger.

Bruk tiloeharet som medfalger, marke kakeformer og bakebrett i metall er a foretrekke. Det er ogsa mulig a benytte
gryter og tilbehar i pyrex eller keramikk, men da vil steketiden forlenges noe.

VEDLIKEHOLD OG RENHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned
for du utforer vedlikehold eller
rengjgring.

Bruk ikke
damprengjgringsutstyr.

Bruk ikke stalull, skuresvamper
eller slipende/etsende

UTVENDIGE OVERFLATER

- Rengjar overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjeringsmiddel. Tark med en torr klut.

- Bruk ikke korrosive eller slipende rengjgringsmidler.
Dersom et slikt produkt ved en feiltakelse skulle
komme i kontakt med apparat overflater, ma

man umiddelbart tgrke det av med en fuktig
mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

- Etter hvert bruk, la ovnen avkjeles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fjerne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester. For a tarke eventuell kondens som har
dannet seg som fglge av tilberedning av mat med
hgyt vanninnhold, la ovnen avkjgles helt og tark med
en klut eller svamp.

- Aktiver “Smart Clean” funksjonen for optimal
rengjoring av de indre flatene. (Kun ved noen
modeller).

- Rengjor glasset i deren med et egnet flytende
vaskemiddel.

- Ovnsdgren kan tas av for d gjere rengjgringen
enklere.

TILBEH@R

Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

Ikke rengjer matsonden og kjettsonden (hvis aktuelt)
i oppvaskmaskinen.

Luftsteking-brettet (hvis det finnes) kan rengjgres i
oppvaskmaskinen.

rengjoringsmidler, da disse kan
skade apparatets overflate.

Bruk vernehansker.

Ovnen ma kobles fra stremmen
for du utferer noen form for
vedlikeholdsarbeid.

Det er mulig a bruke et

vanlig ovnsrensemiddel for a
mykgjore og fjerne rester, noe
som gjor manuell rengjoring
av ovhsrommet og tilbehgret
enklere.

VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFFEN

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Det anbefales & ga frem pa felgende mate pa slutten
av hver kokesyklus med damp:

1. Trykk @verst pa frontdekselet pa skuffen, markert
med en fordypning, for a trekke ut handtaket

Ta tak i handtaket og trekk ut vannskuffen.

Ta av lokket pa vannskuffen.

Tom vannskuffen og gjer den ren.

Tork de ulike komponentene med en myk klut.

La om nedvendig skuffen lufttarke uten a lukke den

med lokket.

Sett vannskuffens lokk pa plass igjen.

8. Sett den vaskete og terkede avtakbare vannskuffen
tilbake pa plass, og sgrg for a skyve den helt ned

9. Trykk nederst pa frontdekselet pa skuffen for a flytte
handtaket.

Merk: Unnga 4 la vannet std i systemet i mer enn 2 dager.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller

vannskuffen: varmtvann kan pavirke dampsystemets

funksjon. Bruk kun drikkevann.

Dampfunksjonen er utviklet for a optimalisere

vannforbruket. Derfor er det normalt med lavt

vannforbruk fra skuffen under drift.

Eventuelt hvitt pulver som kan dannes pa bunnen

av kammeret, skyldes naturlige mineralavleiringer i

vannet.

ok wnN

N

IKKE AVKALK
Avkalking er ikke ngdvendig.
Bruk kun drikkevann i dampskuffen.

Tilfarsel av andre stoffer, inkludert naturlige produkter
som eddik eller sitronsyre, kan skade systemet.
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FJERNING OG MONTERING AV D@REN

1. For & fjerne daren, &pne den helt opp og senk
sperrene til de er i dpen stilling.

2. Lukk deren sa godt du kan.

Ta et fast tak i deren med begge hender - ikke hold
den i handtaket.

Bare fjerne deren ved a fortsette a lukke den mens
du trekker den oppover samtidig til den er lgst fra sin
plass. Sette daren til den ene siden, la den hvile pa et
mykt underlag.

3. Sett tilbake dgren ved 3 flytte den mot ovnen,
rette inn krokene pa hengslene med setene og sikre
den gvre delen pa sin plass.

4, Senk dgren og dpne den helt.
Senk haspene til opprinnelig posisjon: Pase at du
senker dem helt.

5. Prov & lukke dgren og sjekk for & vaere sikker pé at
den er pa linje med kontrollpanelet. Hvis den ikke gjer
det, gjenta trinnene ovenfor: Dgren kan bli skadet
hvis det ikke fungerer som den skal.

SKIFTE LAMPEN
1. Koble ovnen fra effekt.

2. Skru lgs dekselet fra lyset, skift ut paeren og skru
dekselet tilbake pa lyset.

3. Koble ovnen til stremnettet igjen.

Vennligst merk: 40 W/230 ~ V type G9, T300°C
halogenpaerer.

Pzeren som er brukt i produktet er spesielt fremstilt for

bruk i husholdningsapparat, og skal ikke brukes til vanlig
innendars belysning. (EF-forordning 244/2009) Lyspaerer

er tilgjengelige fra var kundeservice.

Hvis du bruker halogenpaerer, skal du ikke handtere dem
med bare hendene fordi fingeravtrykkene kan skade
dem. Bruk ikke ovnen far lysdekslet er montert tilbake pa
plass.
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PROBLEML@SNING

Problem

Ovnen virker ikke.

Displayet viser bokstaven «F»
etterfulgt av et nummer.

. En 6th sense

- tilberedningsfunksjon avsluttet

- uten a vise nedtellingen.
Tilberedningen slutter for
nedtellingen er avsluttet.

Ovnen varmes ikke opp.

Lysene slukkes.

- Dgren lukker seg ikke skikkelig.

- Stremmen slar seg av.

- Tilberedningssyklus med sonde
- Matsonden er ikke riktig

- avsluttet uten apenbar arsak

- eller med feilen F3E3 skrevet pa

- skjermen

Mulig arsak

Strembrudd.

Koblet fra stikkontakten.

Programvareproblem.

Mengden mat som er
- forskjellig fra den anbefalte

mengden. Apning av dgren
under tilberedningen.

: Nar «<DEMO» er «Pd» er alle
. kommandoene aktive og
. menyene er tilgjengelige,

men ovnen varmes ikke
opp.
DEMO vises pa display hvert

60 sekund.

- "@KO" modus er “On’".

. Sikkerhetssperrene er i feil
. posisjon.

Streminnstillingen er feil.

tilkoblet

Lasning

- Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til

stromnettet.

. Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen
- fortsatt er der.

Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
bokstaven “F".

Apne daren og kontroller om maten er ferdig.

Avslutt tilberedningen ved & velge en tradisjonell
funksjon.

Fa tilgang til <DEMO» fra «INNSTILLINGER» og velg

«Av» .

 Fa tilgang til "@KO" fra “INNSTILLINGER” 0g velg
Off"

Pase at sikkerhetssperrene er i riktig posisjon ved

- d folge instruksene for fjerning og ny montering
- av deren i delen "Renhold og Vedlikehold".

- Pase at hjemmenettverket ditt har nominell

- effekt pd mer enn 3 kW. Hvis ikke, reduserer

- du stremmen til 13 Ampere. G4 til "EFFEKT" fra
- "INNSTILLINGER" og velg "LAV".

Kontroller tilkoblingen av matsonden

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

Bruke QR-koden i apparatet ditt

Se var nettside docs.whirlpool.eu/docs
Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@ W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR
NA URZADZENIU

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania

2. Wentylator i grzatka okragta
(niewidoczna

3. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

. Drzwiczki

. Szuflada na wode

. Grzatka gérna/grill

. Oswietlenie piekarnika

0 N O U1 »

. Tabliczka znamionowa
(nie usuwacd)

9. Grzatka dolna
(niewidoczna)

ssssss

PANEL STEROWANIA
6 & [ - —

1. WLACZANIE/WYLACZANIE
Do wtaczania lub wytaczania

piekarnika, a takze wytaczania lub
wstrzymania wykonywania funkgji.

2. BEZPOSREDNI DOSTEP DO
FUNKCJI

Aby uzyskac szybki dostep do
funkcji i gtbwnego menu.

3. PRZYCISK NAWIGACYJNY
MINUS

Aby przewija¢ menu oraz
zmniejszac ustawienia i wartosci
funkcji.

4, POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego
ekranu. Aby zmieniac¢ ustawienia
podczas gotowania.

5. WYSWIETLACZ

6. POTWIERDZ

Do potwierdzania wyboru danej
funkcji lub ustawienia.

7. PRZYCISK NAWIGACYJNY
PLUS

Aby przewija¢ menu oraz
zwiekszac ustawienia i wartosci
funkgji.

8. OPCJE / FUNKCJE
BEZPOSREDNIEGO DOSTEPU

Szybki dostep do funkgcji, czasu
trwania, ustawien i ulubionych.

9. ROZPOCZNLIJ

Do wiaczania funkcji z uzyciem
specjalnych lub podstawowych
ustawien.
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AKCESORIA

. BLACHA NA SCIEKAJACY : BLACHA DO . WYSUWANE
: TEUSZCZ : PIECZENIA* : PROWADNICE *
L :
Stuzy do pieczenia potraw : Do stosowania jako blacha  : Stuzy do pieczenia : Utatwiaja wkfadanie
lub jako miejsce do potozenia : piekarnika do pieczenia miesa, : wszelkiego rodzaju ciasti : i wyjmowanie
patelni, form do pieczenia i . ryb, warzyw, focacciiitp. lub  : chleba oraz migsa, rybw : akcesoriow.

innych naczyn zaroodpornych. : w przypadku umieszczenia
: pod rusztem, do zbierania

: ociekajgcego thuszczu i sokow. :

: folii itd.

BLACHA DO SMAZENIA BEZ :
TLUSZCZU (AIR FRY)* :

EEEEy

Uzywana do pieczenia z
wykorzystaniem funkg;ji
smazenia bez ttuszczu,

z blacha do pieczenia
umieszczong nizej w celu
zbierania ewentualnych
okruchoéw i ptynéw. Mozna jg
my¢ w zmywarce.

Liczba i rodzaj akcesoriéw moze roznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.
Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamodwien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem

obstugi posprzedaznej.
* Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz
prowadnic, upewniajac sig, czy strona z uniesiong
krawedzig jest skierowana ku goérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy thuszcz czy
blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam
sposoéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNE ZAKLADANIE
PROWADNIC

« Aby wyja¢ prowadnice poétek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowac¢ prowadnice potek, najpierw
dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie. Trzymajac
prowadnice uniesione ku gorze, wsunac je do piekarnika,
a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca zamocowania.

ZAMOCOWANIE PRZESUWNYCH SZYN

Wyjac prowadnice p6tki z
piekarnika i zdjac¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych
prowadnic.

-~ Zamocowac gorny zacisk

» szyny do prowadnicy potki

" i przesunac jg wzdhuz tak

¢ daleko, jak to mozliwe. Opuscic
drugi zacisk tak, aby znalazt sie

w odpowiednim miejscu.

Aby zabezpieczy¢ prowadnice,
nalezy docisng¢ mocno dolna
czes$¢ zacisku do prowadnicy
potki. Sprawdzi¢, czy
prowadnice przesuwajg sie
swobodnie. Powtorzyc
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy potki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNCTIONS (FUNKCJE)

Umozliwiaja one w petni automatyczne pieczenie réznych
typow potraw (lasagna, mieso, ryby, warzywa, ciasta i
ciastka, stone ciasta, chleb, pizza). Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli gotowania.
D=

—IPARA

Funkcja ta pozwala przyrzadzac potrawy przyjemnie
chrupiagce i przyrumienione na zewnatrz, a jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyska¢ najlepsze efekty
gotowania, zalecamy wybor poziomu 1 pary dla chleba i
deseréw oraz poziomu 2 pary dla warzyw, ryb i miesa.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat recznych cykli
pieczenia pure steam, przejdz do tabeli gotowania ,Steam”
[Para].

=

GRILL
Do grillowania stekéw, kebabdw i kietbasek, do zapiekania
warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych podczas
pieczenia: Blache na sciekajacy thuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500 ml
wody pitne;j.

I:Ii

o— FUNKCJE TRADYCYJNE

» PIECZ. KONWEK

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

+  FUNKCJATURBO GRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na sciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nala¢ do niej ok. 500 ml wody pitnej.

«  WYPIEK Z MROZ.

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych kategorii
gotowych dan mrozonych. Nie trzeba wstepnie
nagrzewac piekarnika.

« FUNKCJE SPECJALNE

»  PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej
domowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w
restauracji.
Dedykowany cykl gotowania dziata w
temperaturze powyzej 300 stopni Celsjusza,
zapewniajac pizze miekka w srodku, chrupiaca
na brzegach i idealnie oraz rownomiernie
przyrumieniona.

»  AIRFRY

Funkcja ta umozliwia przyrzadzanie frytek,
nuggetséw z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one
przyjemnie chrupigce. Elementy grzewcze pracujg
cyklicznie, aby odpowiednio ogrza¢ komore,

podczas gdy wentylator wymusza cyrkulacje
goracego powietrza. Najlepsze oczekiwane wyniki
przyrzadzania mozna osiggnac tylko przy uzyciu
blachy do smazenia bez ttluszczu (dostarczanej z
niektérymi modelami). Umiesci¢ zywnosc¢ na blasze
do smazenia bez ttuszczu w jednej warstwie i
postepowac zgodnie z instrukcjami tabeli smazenia
bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Nalezy unikac uzywania wiecej niz jednej blachy,
aby zapobiec nierownomiernemu przyrzadzaniu.

»  RISING (WYRASTANIE)

Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania
ciasta. Nie nalezy wiaczac tej funkgiji, kiedy
urzadzenie jest wcigz nagrzane po poprzednim
cyklu pieczenia.

» KEEP WARM (UTRZYMAJ CIEPLE)
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos¢ swiezo
ugotowanych potraw.

» ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutow
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu
jej powierzchni.

» CYKLECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest
uzywany, $wiatetko kontrolki pozostaje zgaszone
przez caty czas gotowania. Aby skorzystac z funkcji
ECO i tym samym zoptymalizowac zuzycie energii,
drzwiczki piekarnika nie powinny by¢ otwierane,
dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

¥ |TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku poétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie bez
wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

2
_ﬁ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

@ MINUTNIK

Do liczenia czasu bez koniecznosci uruchamiania zadnej
funkdiji.

<i<> CZYSZCZENIE

« PYRO

Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Mozna
wybrac jeden z dwdch cykli samoczyszczenia: Cykl petny
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(Pyro) oraz cykl skrocony (Pyro Eco). Zalecamy korzystanie
z petnego cyklu, aby uzyskac najlepsza wydajnosc
czyszczenia.

«  SMART CLEAN

W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cyklu
czyszczenia mozna z tatwoscia usung¢ brud i resztki
jedzenia za pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml
pitnej wody i uruchomic funkcje, upewniajac sie, ze
piekarnik jest zimny.

@ ULUBIONE

Aby odtworzy¢ liste 10 ulubionych funkgiji.

0
{55 USTAWIENIA

Do zmiany ustawien piekarnika. Gdy tryb ECO jest
aktywny, jasnos¢ wyswietlacza zostaje zmniejszona w
celu zredukowania zuzycia energii, a po uptywie 1 min
Swiatto wytacza sie. Wyswietlacz wigczy sie ponownie
automatycznie, gdy tylko zostanie wcisniety ktorys z
przyciskéw. Kiedy opcja ,DEMO” jest wigczona ,On’,
wszystkie polecenia sg aktywne oraz wszystkie menu sg
dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. Aby wylaczyc
ten tryb, nalezy przejs¢ do ,DEMO” z menu ,USTAWIENIA”
i wylaczy¢ , Off". Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE”
urzadzenie wytacza sie i powraca do pierwszego
uruchomienia. Wszystkie ustawienia uzytkownika zostajg
anulowane.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowane;
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014

Whj;lfa?ool



PIERWSZE UZYCIE

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
wybrac jezyk i czas: Na wyswietlaczu pojawi sie
“English”.

POLSKI

Nacisnag¢ + lub — , aby przewing¢ liste dostepnych
jezykoéw i wybra¢ zadany jezyk. Nacisnij ./ , aby
potwierdzi¢ wybor.

Uwaga: Jezyk mozna nastepnie zmieni¢ wybierajac,JEZYK" w
menu,USTAWIENIA’, dostepnym przez naci$niecie

2. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem
mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym
niz 3 kW (16): Jesli w gospodarstwie domowym
wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢
te wartosc (13).

ZASILANIE

Wejs¢ do "ZASILANIE" z opcji "USTAWIENIA" i wybra¢
"NISKI".

3. USTAWIANIE CZASU
Po wybraniu jezyka nalezy ustawi¢ biezacy czas: Na
wyswietlaczu beda migac dwie cyfry godziny.

|
]
ZEGAR ~

Nacisng¢ |+ or — aby ustawi¢ prawidtowg godzine i
nacisna¢ ./ : Na wyswietlaczu beda migac¢ dwie cyfry
minut. Nacisng¢ + lub — 7 , aby potwierdzié.
Uwaga: W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu
moze zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

Wybra¢ opcje ,ZEGAR"w menu ,USTAWIENIA’, dostepna po
nacisnieciu przycisku &

4. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscig po produkgji: Jest to zjawisko
normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika,

co utatwi pozbycie sie niepozagdanego zapachu.
Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdja¢ przezroczysta folig, a takze
usunac¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrza¢ piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ go
wtaczonym przez okoto godzine, najlepiej stosujac
funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg” lub
,Piecz. konwekcyjne”).

- /—

m X

- =
N

N

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Nacisna¢, aby wiaczy¢ kuchenke: Na wyswietlaczu
pokaze sie ostatnio uzywana gtéwna funkgcja lub menu
gtéwne.

Funkcje mozna wybiera¢, naciskajac ikone jednej z
gtéwnych funkgji lub przewijajac menu: Aby wybrac
pozycje z menu (na wyswietlaczu pojawi sie pierwsza
dostepna), nacisna¢ przycisk — lub — , aby wybra¢
zadang pozycje, a nastepnie nacisnaé przycisk . , aby
potwierdzic.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkgji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna kolejno zmieniac. Nacisniecie <I<] pozwali na
ponowng zmiane poprzedniego ustawienia

TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA / POZIOM PARY

- §----,
TEMPERATURA

Gdy warto$¢ miga na wyswietlaczu, nacisng¢ —+ lub —
, aby ja zmieni¢, nastepnie nacisna¢ . , aby potwierdzic i
kontynuowac¢ wprowadzanie nastepnych ustawien (jesli to
mozliwe).

W ten sam sposéb mozna ustawic¢ poziom grillowania; 1
(niski), 2 (Sredni) lub 3 (wysoki).

W funkgji Steam mozna wybrac ilo$¢ generowanej pary:
Poziom pary 1 (niski) lub 2 (wysoki).

Uwaga: Po wigczeniu funkcji mozna zmienic¢ temperature/
poziom grillowania za pomocg - lub — , po naciénieciu
przycisku °C .

CZAS TRWANIA

I— §®f

7N

CZAS TRWANIA

Gdy ikona (& miga na wyswietlaczu, nacisnag¢ - lub
— , aby ustawi¢ wymagany czas gotowania, a nastepnie
nacisng¢ ./, aby potwierdzic. Jesli uzytkownik chce
przyrzadzi¢ potrawe samodzielnie (bez okreslania czasu),
nie ma potrzeby ustawiania czasu gotowania/pieczenia:
Nacisna¢ " lub [ > ], aby potwierdzi¢ i uruchomi¢
funkcje. Wybér tego trybu uniemozliwia zaprogramowanie
opoznionego startu.
Uwaga: Mozna zmienic ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajgc (J : naciénij + lub — , aby go zmieni¢, a
nastepnie nacisnij ., aby potwierdzic.
CZAS ZAKONCZENIA (OPOZNIENIE STARTU)
Dla wielu funkgji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opdzni¢ uruchomienie funkgji, programujac czas jej
zakonczenia. Wyswietlacz pokazuje czas zakonczenia
pieczenia, gdy miga ikona @ .

=Rl
CZAS ZAKONCZENIA
Nacisng¢ —+ lub — , aby ustawi¢ czas zakonczenia

gotowania, a nastepnie nacisng¢ ., aby potwierdzi¢

i aktywowac funkcje. Wtozy¢ potrawe do piekarnika i
zamkna¢ drzwiczki: Funkcja wiaczy sie automatycznie po
uptynieciu czasu obliczonego tak, aby cykl gotowania/
pieczenia zakonczyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia
powoduje wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania:
Piekarnik osiggnie zadang temperature stopniowo, co
0ZNnacza, ze Czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia. W trakcie oczekiwania mozesz
nacisna¢ -+ lub — , aby zmieni¢ zaprogramowany czas
zakoriczenia lub nacisna¢ <I<] aby zmienic inne ustawienia.
Weiskajac (0 w celu wyswietlenia informadji, mozliwe jest
przejscie od czasu zakonczenia do czasu trwania.

3.6™ SENSE

Te funkcje automatycznie wybierajg optymalny tryb
gotowania, opiekania, temperature i czas trwania dla
wszystkich dostepnych potraw.

Jesli jest to konieczne, wystarczy jedynie wskazac cechy

produktu i cieszy¢ sie wspaniatym efektem.

MASA / WYSOKOSC (OKRAGLA-BLACHA-WARSTWY)
6

N, 7 X ot
K

2 N =N

KILOGRAMY
Aby prawidtowo ustawic funkcje, postepowac zgodnie

ze wskazaniami na wyswietlaczu, gdy pojawi sie
przypomnienie, a nastepnie wcisnag¢ 1 lub — , aby
ustawi¢ wymagang wartos$¢, po czym wcisngé .~ w celu
potwierdzenia.

STOPIEN DOGOTOWANIA / PRZYRUMIENIANIE

Niektore funkcje 6™ Sense umozliwiaja dostosowanie
stopnia wypieczenia potrawy.

N7
\l—l/
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STOPIEN DOGOTOWANIA
Po pojawieniu sie monitu, naciénij - lub — , aby wybra¢
zadany poziom pomiedzy niedopieczony (-1) a dobrze
dopieczony (+1). Naciénij . lub [ >],, aby potwierdzi¢ i
uruchomic funkgcje.

W ten sam sposéb, gdy jest to dozwolone, niektére

funkcje 6™ Sense umozliwiajg dostosowanie poziomu
przyrumieniania miedzy niskim (-1) i wysokim (+1).

4. PIECZENIE NA PARZE

Wybierajac opcje "Steam" w Funkcjach recznych, mozna
gotowac dowolne potrawy dzieki wykorzystaniu pary. Para
rozprzestrzenia sie szybciej i bardziej rbwnomiernie przez
potrawe, w poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania
tylko goracego powietrza, typowego dla funkgji
konwencjonalnych: skraca to czas pieczenia, ogranicza

Whj;lfa?ool



utrate cennych sktadnikéw odzywczych potraw i zapewnia
uzyskanie doskonatych, naprawde smacznych wynikow
przy wszystkich zastosowanych przepisach. Przez caty czas
pieczenia na parze drzwiczki musza by¢ zamkniete.

Przed gotowaniem napetnij szuflade woda. llo$¢ wody
zalezy od poziomu pary wybranego na panelu sterowania:
+  Poziom pary 1 (niski, idealny do pieczywa i deseréwy):
potrzebna jest tylko niewielka ilos¢ wody, niezaleznie od
czasu gotowania. Napehnij szuflade do oznaczenia "1".
+  Poziom pary 2 (wysoki, idealny do warzyw, ryb i
miesa): napetnij szuflade do oznaczenia "1" lub "2", aby
wytwarzac pare odpowiednio przez 100 lub 200 minut.
Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w strone panelu,
az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu szuflady nacisnij
przycisk START, aby kontynuowa¢ cykl gotowania. Szuflada
musi by¢ zawsze zamknieta z wyjatkiem wypetniania
zbiornika woda.

—_—

a_ 4

- - | —~
e

at)

b
—

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku dtuzszych cykli
gotowania, gdy woda sie skonczy, konieczne moze byc jej
ponowne dolanie w celu dokonczenia cyklu.

5. WLACZANIE FUNKCIJI

W dowolnym momencie, jesli ustawienia poczatkowe

sg odpowiednie lub po zaprogramowaniu zgdanych
ustawien, wcisnac w celu aktywowania funkgji.

W fazie opdznienia po wciénieciu[ > | piekarnika
wygeneruje pytanie, czy faktycznie nalezy omingc te faze i
natychmiast uruchomic¢ funkgje.

Uwaga: Po wybraniu danej funkgji, wyswietlacz zaproponuje
najbardziej odpowiedni poziom dla kazdej z nich. W
dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [ O .

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej
temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat. Mozesz wybrac inng funkcje lub poczekaé na
catkowite ochtodzenie.

6. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wigczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje, ze
faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

NAGRZEWANIE

Po zakonczeniu tej fazy, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy,
a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze piekarnik
osiggnat ustawiong temperature, wymagana, aby ,DODAJ
POTRAWE". W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki,
umiescic¢ potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i
rozpocza¢ pieczenie, naciskajac przycisk ./ lub [ > .
Uwaga: Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem
procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na
jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek w
trakcie fazy wstepnego nagrzewania przerwie nagrzewanie
piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.
Zawsze mozna zmienic¢ zadang temperature za pomoca

—+ lub —.
7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre funkcje 6th Sense wymagaja obracania potraw
podczas pieczenia.
L)

{ Fuid 180
OBROC POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Otworzy¢ drzwiczki, wykonac czynnos¢, o ktérej
informuje wyswietlacz i zamkna¢ drzwiczki, a nastepnie
nacisnac przycisk [ > ], aby kontynuowa¢ gotowanie.
W ten sam sposéb, w momencie kiedy pozostanie 10%
czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli
komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

A YT e

SPRAWDZ POTRAWE

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka moéwigca o koniecznosci wykonania
czynnosci. Sprawdzi¢ potrawe, zamkna¢ drzwiczki i wcisngé
" lub [ > |, aby kontynuowa¢ gotowanie.
Uwaga: Nacisna¢ [ > Jaby pomina¢ te czynnosci.. W
przeciwnym razie, jesli po uptywie okre$lonego czasu nie
zostanie wykonana zadna czynnos¢, piekarnik bedzie
kontynuowat pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczaja,
Ze pieczenie zostato zakoriczone.

°C

KONIEC

Nacisna¢ [ > ], aby kontynuowa¢ pieczenie w trybie
recznym (bez ustawiania czasu trwania) lub nacisna¢
zeby wydtuzy¢ czas pieczenia, ustawiajac nowg wartos¢. W
obu przypadkach wartosci gotowania zostang zachowane.
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PRZYRUMIENIANIE

Niektére funkcje piekarnika pozwalaja na przyrumienienie
potrawy poprzez wigczenie funkgiji grill po zakorczeniu
pieczenia.

v BY PRZYRUMIEN

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni komunikat,
jesli to konieczne nacisnij ., aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania. W kazdym
momencie mozna zatrzymac czas, wciskajac przycisk [ O ],
aby wytaczy¢ piekarnik.

.ULUBIONE

Po zakonczeniu gotowania na wyswietlaczu zostanie
wyswietlony komunikat zachecajacy do zapisania funkg;ji
na liscie ulubionych pod numerem od 1 do 10.

__Jg----7 |
DODAC ULUBIONE?
Chcac zapamietac jakas funkcje jako ulubiong i zapisac
biezace ustawienia do wykorzystania w przysztosci, nalezy
nacisng¢ ./, aby ignorowac nacisng¢ <I<l.

Po naciénieciu .~ nacisng¢ — lub — , aby wybrac
pozycje numeru, a nastepnie nacisngé¢ . , aby
potwierdzic.

Uwaga: Jesli pamiec jest petna lub dany numer zostat juz
wykorzystany, nalezy zatwierdzi¢ nadpisanie poprzedniej
funkgji na danym numerze.

Aby w pézniejszym czasie wywotac zapisane funkgje,
nacisna¢ ) : Na wy$wietlaczu pojawi sie lista ulubionych
funkgji uzytkownika.

2LOMTY e
g W=

1. KONWENCJONALNE
Nacisng¢ — lub — aby wybra¢ funkcje, potwierdzi¢
poprzez naciéniecie ./, a nastepnie nacisna¢ [ > |, aby ja
uaktywnic.

.CZYSZCZENIE

« PIRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia Pyro.
Dopilnowag, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty z dala od
piekarnika w trakcie i po zakonczeniu cyklu czyszczenia
Pyro (az pomieszczenie zostanie wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkgji czyszczenia piro nalezy
wyjac¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejna, nalezy sprawdzic, czy w czasie dziatania funkgji
samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sg wytaczone. Aby uzyskac optymalne rezultaty
czyszczenia, przed uzyciem funkcji Pyro usun najwieksze
zabrudzenia wilgotna gabka oraz standardowym srodkiem
do czyszczenia piekarnikéw. Funkcje,Pyro" nalezy wtaczac
tylko wtedy, jezeli urzadzenie jest bardzo brudne lub

wydziela nieprzyjemne zapachy podczas pieczenia.
Naciénij przycisk .+] aby wy$wietli¢,Pyro”na
wyswietlaczu.

©
200
Czyszczenie piro
Nacisna¢ przycisk —+ lub — , aby wybrac¢ zadany
cykl, a nastepnie nacisna¢ ./, aby potwierdzi¢. Po
wybraniu cyklu, zaleznie od potrzeb, nacisnag¢ —+ lub
— , aby ustawi¢ godzine zakonczenia cyklu (op6znienie
rozpoczecia), nastepnie nacisng¢ ., aby potwierdzic.
Wyczysci¢ drzwiczki i wyjgc wszystkie akcesoria zgodnie
Z podpowiedzig, nastepnie zamkna¢ drzwiczki i nacisngc
\Jﬁlpo wykonaniu tych czynnosci: piekarnik rozpocznie
cykl samoczynnego czyszczenia, natomiast drzwiczki
zamknag sie automatycznie: na wyswietlaczu pojawi sie
komunikat z ostrzezeniem i rozpocznie sie odliczanie czasu,
wskazujace stan cyklu.

Po ukonczeniu cyklu drzwiczki pozostana zamkniete do
czasu, az temperatura wewnatrz piekarnika powréci do
bezpiecznego poziomu.

+  SMART CLEAN [INTELIGENTNE CZYSZCZENIE]
Nacisna¢ <] aby wyswietli¢ funkcje inteligentnego
czyszczenia “Smart Clean” na wyswietlaczu.

L35
Smart Clean

Naciénij [ > ], aby aktywowac¢ funkcje: na wyswietlaczu
pojawi sie komunikat dotyczacy wszystkich czynnosci
niezbednych do uzyskania najlepszych wynikéw
czyszczenia: Postepowac zgodnie ze wskazdwkami,
nastepnie nacisna¢ przycisk . po zakoriczeniu. Po
zakonczeniu wszystkich czynnosci, jesli zachodzi taka
konieczno$¢, nacisng¢ [ > |, zeby aktywowac cykl
czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie migac¢ odpowiedni komunikat. Nalezy pozostawic
piekarnik do ostygniecia, a nastepnie przetrzec i osuszy¢
jego wewnetrzne powierzchnie za pomoca sciereczki lub
gabki.

.MINUTNIK
Aby aktywowa¢ te funkcje, naciénij ikone (7 . Nacisna¢

-+ lub — , aby ustawic¢ zadany czas, a nastepnie
nacisna¢. ./~ , aby rozpocza¢ odliczanie czasu.

0

MINUTNIK
Rozlegnie sie sygnat dzwiekowy i wyswietlacz to wskaze,
gdy tylko minutnik zakonczy odliczanie wybranego czasu.
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Uwaga: Minutnik nie wigcza zadnego z cykli gotowania.

Minutnik mozna aktywowac réwniez wtedy, gdy jaka$
funkgja jest uruchomiona.

Timer bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac
dziafania funkgiji.

W trakcie tej fazy, nie jest mozliwe, aby zobaczy¢ minutnik
(bedzie wyswietlana tylko ikona M), ktory bedzie
kontynuowat odliczanie w tle. Aby edytowac minutnik,
mozesz nacisnac ikone (3 i ustawic godzine za pomoca
ikony —+ lub — .

Aby anulowac¢ minutnik, naciénij ikone (1, a nastepnie
wybierz — , az wyswietlany czas bedzie wynosit“—-"
Nacisnij ., aby potwierdzi¢.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nacisnij i przytrzymaj
<Kl przez co najmniej pie¢ sekund. Wykonaj te czynno$¢
ponownie, aby odblokowac blok klawiature.

C

CLICY o
Joha 1Bn

BLOK. PRZYCISKOW

Uwaga: Funkcje te mozna wigczy¢ rowniez podczas pieczenia.
Ze wzgleddw bezpieczenstwa w kazdym momencie piekarnik
mozna wylaczy¢, weiskajac

.UWAGI

+  Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie
piekarnika, poniewaz moze to porysowac jego
emaliowang powierzchnie.

+  Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach i
nie przytrzymuj ich.

.UWAGI DOTYCZACE EFEKTYWNOSCI

ENERGETYCZNEJ

«  Wykorzystanie ciepta resztkowego: wytaczy¢ piekarnik
5/10 minut przed koricem pieczenia, aby wykorzystac
pozostate ciepto.

+  Drzwiczki powinny by¢ zamkniete: jesli to mozliwe,
unikac¢ otwierania drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia, poniewaz powoduje to uciekanie ciepfa.

«  Gotowac wieksze porcje: uzywac piekarnika gtéwnie
do wiekszych potraw (np. mieso powyzej 1 kg) lub
wiekszych porcji, aby maksymalnie wykorzystac zuzyta
energie.

«  Regularnie czyscic uszczelke drzwiczek: czysta
uszczelka zapobiega utracie ciepta i zapewnia wydajne
pieczenie.

«  Podgrzewac tylko wtedy, gdy jest to konieczne:
urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w
przypadkach, w ktérych jest to zalecane w tabeli
pieczenia lub w przepisie.

«  Wybiera¢ ciemne blachy do pieczenia: ciemne blachy
lepiej pochtaniaja ciepto, poprawiajac wydajnos¢
pieczenia.

«  Zaplanowac pieczenie: przygotowac kilka potraw w
sekwencji, aby wykorzystac ciepto resztkowe i unikng¢
dodatkowego podgrzewania.

Wybrac program oszczedzania energii: korzystac

z dedykowanego programu ECO w celu obnizenia
zuzycia energii. Dodatkowe wejscia sg opisane w tabeli
pieczenia.

Usuna¢ nieuzywane akcesoria: wyjac blachy lub ruszty,
ktore nie s potrzebne, aby poprawic¢ wydajnosc¢
cyrkulacji ciepta i obnizy¢ pojemnos¢ cieplng produktu.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji,
akcesoridw i poziomow pieczenia dla réznych rodzajow
potraw. Czasy pieczenia sg liczone od momentu
wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw
wymagajacych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zaleza od ilosci
potrawy lub od rodzaju akcesoridow. Poczatkowo nalezy
stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli
potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy
uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie akcesoriow
dotaczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci,

blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu.
Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkfa
zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia
nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkgcji ,Termoobieg”, mozna jednocze$nie
piec rozne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych
potkach. Potrawy wymagajace krétszego pieczenia
nalezy wyja¢ wczesniej, pozostawiajac te, ktére powinny
piec sie dtuze;j.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci
przyrzadzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni
zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
rosotu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ smaku. Nalezy
pamietac, ze w trakcie tej operacji jest wytwarzana para.
Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na
ok. 10-15 min lub zawina¢ w folie aluminiowa.
Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac,
ze najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te
samga grubos¢. Bardzo grube porcje miesa wymagaja
dtuzszego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec
przypaleniu powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢

od grzafki grilla i umiesci¢ ruszt na nizszym poziomie.
Obréci¢ mieso po uptywie dwéch trzecich czasu
pieczenia. Ostroznie otworzy¢ drzwi, poniewaz z
urzadzenia moze wydostac sie goraca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktorej beda gromadzi¢
sie sciekajace soki — nalezy do niej wla¢ po6t litra wody
i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
grillowane sg produkty. W razie potrzeby uzupetniac
wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkg;ji
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do
pieczenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcje
termoobiegu i ustawia¢ formy na ruszcie w taki sposob,
aby zapewni¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsungc
drewniany patyczek w ciasto w jego najwyzszym
punkcie. Jedli patyczek pozostaje suchy, ciasto jest
gotowe.

Nie smarowa¢ mastem scianek form, w ktérych
zastosowano nieprzywierajgcg powtoke. W przeciwnym
razie, ciasto moze nierowno wyrosng¢ po bokach.

Jesdli wypiek,pecznieje” podczas pieczenia, nastepnym
razem nalezy ustawic¢ nizszg temperature i rozwazy¢
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub tagodniejsze
mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi
jak serniki, ciasta owocowe) wymagajg uzycia funkgcji
~Piecz. Konwekcyjne”. Jesdli spdd ciasta jest zbyt wilgotny,
nalezy skorzystac z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd
butka tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed
witozeniem nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng $ciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy
uzyciu tej funkgji jest krétszy o ok. jedna trzecig w
poréwnaniu z czasem wyrastania w temperaturze
pokojowej (20-25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to
mniej wiecej godzina na 1 kg ciasta.
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O TABELA PIECZENIA

e e OBROCIC
; S e STOPIEN STOPIEN
KATEGORIE ZYWNOSCI ILOSC WYSMAZENIA | PRZYRUMIENIENIA (CZAS POZIOM I AKCESORIA
PIECZENIA)
LASAGNE : Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Pieczen 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Wotowina 5 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e A S
MIESO Wieprzowina : Pieczen 0,6 - 2,5 kg - 0 - - 3 -
Pieczony kurczak 0,6 -3 kg - 0 - - 2 ,
Dréb g 4
Filety i piersi 1-5cm - - 2/3 Al A S
Filety 0,5-3cm - - - N3 \V\LN;'
RYBY 3 5
Filety mrozone 0,5-3cm - - - Aleen LRV
. . L 3
Pieczone Pieczone ziemniaki | 0,5-1,5 kg - 0 - - -
WARZYWA  Warzywa Pieczone warzywa | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Zapiekane warzywa jednataca - - - -u%u-
Stone ciasto 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
Butki 00 1200 : . 12
Chleb satuka 5
Duzy bochenek 0,7-2kg - - - - -
Pizza cienka/ 2
okragta Okragta i i i A
StONE Pizza na grubym ) ) ) 2
WYPIEKI ciescie Blacha e
1 warstwa - - - - 2 -
Pizza p i
2 warstwy - - - =T -
Pizza [mrozona] & 3 i
3 warstwy - - - AFRr AR, -
5 4 2
4 warstwy - - - AFr A s Al A -
Biszkopt 0,5-1,2kg - - - qép
WYROBY 3
PIEKARNICZE : Ciasteczka 0,2-0,6 kg - - - - -
SLODKIE 3
Tarta 0,4-1,6 kg* - - - NP
* Sugerowana ilos¢

AKCESORIA

Taca do piekarnika / Taca do ciasta /
Okragta taca do pizzy na ruszcie

—r

Blacha na sciekajacy ttuszcz/

blacha do pieczenia

| SN

Blacha na sciekajacy ttuszcz
napetniona 500 ml wody
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v -
5| TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZTEUSZCZU
SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PREZEPIS FUNKCJA ILOSC NAGRZEWANIE (°Q) (MIN.) AKCESORIA
I§ Mrozone frytki ey 650 -850 g Tak 200 25-30 A2
Z . 3
= Mrozone nuggetsy z = ) 4 2
$ kurczaka E 500 g Tak 200 15-20 e .
< . B 4 2
% Paluszki rybne I==1 5009 Tak 220 15-20 eEEET
N
o s . 4 2
g Krazki cebuli I==1 5009 Tak 200 15-20 eEET
. e . s 4 2
<§: Panierowana $wieza cukinia I==1 400 g Tak 200 15-20 eEET -
E Domowe frytki =2 300-800g Tak 200 20-40 A2
< %e
= Warzywa mieszane I==1 300-800g Tak 200 20-30 ;.:i,—_, ;r
Pier$ z kurczaka E’ér 1-4cm Tak 200 20-40 ;.:i.,—_, iir
>
o als
= Skrzydetka kurczece I==1 200-1500¢g Tak 220 30-50 ;.:i,—_, ;r
8 . < 4 2
i3 Kotlet panierowany I==1 1-4cm Tak 220 20-50 eEEET
= 4 2
Filet rybny I==1 1-4cm Tak 220 15-25 o

W przypadku gotowania $wiezych lub domowych potraw, rozprowadz cienkg warstwe oleju na powierzchni potrawy.
Aby zapewni¢ jednolite efekty pieczenia, potrawe nalezy wymieszac¢ po uptywie potowy zalecanego czasu pieczenia.

o’

kL)
FUNKCJE ==
Smazenie bez tt.
EE alr ~
AKCESORIA

Blacha do smazenia bez ttuszczu

blacha lub blacha na ciasta na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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| TABELA PIECZENIA PAROWEGO

PRZEPIS POZIOM PARY | NAGRZEWANIE TEMP(EORC’)\TURA CZAS(,\:T,:VJAN'A BLACHY | AKCESORIA
Ciasteczka / Shortbread (herbatniki) POZIOM 1 TAK 150- 160 35-55 ;r
Mate ciasta / muffinka POZIOM 1 TAK 160 - 170 30-40 ;r
Ciasta drozdzowe POZIOM 1 TAK 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Biszkopty) POZIOM 1 TAK 160-170 30-40 -\...zl;u-
Focaccia POZIOM 1 TAK 210-230 20-40 1;,
Bochenek kanapkowy POZIOM 1 TAK 180 - 190 30-50 -\%1,-
Maty chleb POZIOM 1 TAK 220-240 25-45 :\;r
Baguette (Bagietka) POZIOM 1 TAK 220-250 20-40 1;,
Duzy chleb 0,8 g-1kg POZIOM 1 TAK 210-230 30-50 ;r
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-70 :\;r
Pieczone marchewki POZIOM 2 TAK 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pieczone brokuty POZIOM 2 TAK 170-190 40-60 -\%p
o et L
Cielecina/wotowina/wieprzowina 1 kg POZIOM 2 TAK 200-210 60-90 ;
Cielecina / wotowina / kawatki POZIOM 2 TAK 180 - 190 50-70 \;,
Pieczen wotowa 1 kg POZIOM 2 TAK 210-230 40-50 ;
Pieczen wotowa 2 kg POZIOM 2 TAK 210 50-70 ;
Udziec jagniecy POZIOM 2 TAK 190 - 210 55-75 ir
Duszona golonka wieprzowa POZIOM 2 TAK 160 - 180 85-100 1;
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg POZIOM 2 TAK 220 - 240 50-70 1;,
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) POZIOM 2 TAK 210-230 50-60 ;
Filet rybny POZIOM 2 TAK 210-230 15-25 ;r
= —
AKCESORIA

Blacha do pieczenia/blacha do ciasta/blacha na ruszcie

Blacha-ociekacz / blacha do pieczenia

blacha na ruszcie
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TABELA PIECZENIA

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS;“-;I:’:V;\NIA BLACHY | AKCESORIA
_ Tak 170 30-50 U
Leayer_1ed cakgs / Sponge cakes (Ciasta s Tak 160 30-50 _\.”2“.’_
drozdzowe / biszkopty)
* Tak 160 30-50 A
a%e 3
Ciasta z nadzieniem = Tak 160-200 30-8 T
(sernik, strudel, szarlotka) % 4 1
s Tak 160 - 200 30-90 e, A—r
_ Tak 150 20-40 N 3 -
P 4
Iy 29 Tak 140 30-50 - -
Herbatniki — 2 1
& Tak 140 30-50 - Fo
& Tak 135 40-60 N S
_ Tak 170 20-40 A 3 ;
% Tak 150 30-50 N
Small cakes / Muffin (Ciastka / Muffiny) — Z 1
% Tak 150 30-50 N Foon -
% Tak 150 40-60 NI S
— Tak 180 - 200 30-40 N
Choux buns (Ptysie) = Tak 180 - 190 35-45 AT
s 5 3 1
¥ 29 Tak 180 -190 35-45* A PERNS S
— Tak 90 110 - 150 N
Bezy % Tak 920 130 - 150 A
% Tak 90 140 - 160 * N S
— Tak 190-250 15-50 N
Pizza/ Chleb/ Focaccia — 5 3 1
& Tak 190 - 230 20-50 - N
8 2
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, Tak 310 7-12 R
focaccia) < Tak 220-240 25-50* -u:v..s...;- -\.|=v..3...;- =\_.=1
_ Tak 250 10-15 1 3 [
Mrozona pizza % Tak 250 10-20 -uéu- é
Tak 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f L
poy Tak 180-190 45 -55 -u:-.-i.-:u-
Tarty pikantne . . & Tak 180 - 190 45-60 .\,;14 - .\,;11 r
(warzywne, zapiekanki)
Tak 180 - 190 45-70% N
) i
FUNCTIONS E \f’ ECO —
FUNKCJE i i
( ) Konwencjonalne Termoobieg Pleczenl.e Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
Konwekcyjne
Aveenen ~ A=~ T I — | )
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha naciasta  Blacha-ociekacz/Blachado Blacha na Sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy thuszcz
usz naruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE | TEMPERATURA (°C) CZAS(I;I:ILN;\NIA BLACHY | AKCESORIA
— Tak 190-200 20-30 N
Nadziewane ciasto francuskie/ e 4 1
przekaski z ciasta ptysiowego I'—.I Tak 180-190 20-40 \T[ : 1
w Tak 180 - 190 20-40 AFn AFEe -
Lazania / flan/ Baked pasta (zapiekanka 3
makaronowa) / cannelloni E Tak 190-200 45-65 | —
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / E 3
: . Tak 190-200 80-110 1 [
Wieprzowina 1kg
k / Krolik ka 1k — k 1 3 r
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg — Ta 200-230 50-100
. — 2
Indyk / Ges 3 kg — Tak 190-200 80-130 1 [
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w ) B 3
papierze (filet, w catosci) E Tak 180 -200 40-60 J —
Warzywa faszerowane 2
(pomidory, cukinia, baktazan) Tak 180 - 200 >0-60 e
Toast (Tost) w - 3 (Wysoka) 3-6 -...5...:-
Fish fillets / Steaks (Filety / kawatki ryb) 7 - 2 (Srodkowa) 20 - 30 ** -\...4...:- 1 :3: ~
Sausages (Kietbaski)/ kebab/ Spare ribs ) 2 -3 (Srodkowa — ap wx 5 4
(zeberka)/ hamburger Ifl Wysoka) 15-30 B
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55 - 70 *** a2 1 ! r
g <
Udziec jagniecy/ Shanks (golonka) = - 2 (Srodkowa) 60 - 90 **¥* 1 3 r
A~ z
Roast potatoes (Pieczone ziemniaki) = - 2 (Srodkowa) 35 - 55 *** 1 3 [
Vegetable gratin (Zapiekane warzywa) - 3 (Wysoka) 10-25 1 3 [
Petne danie: Fruit tart (Tarta owocowa)
(poziom 5)/lazania (poziom 3)/migso Tak 190 40-120* .\_lfi__—g,. .\___|—i_—n__,- 1 ! r
(poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50-100* -\1:4;1,- 1 ! f
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* \..j‘é!r 1 ! f
Fish & Vegetebles (Ryby i warzywa) Tak 180 30-50* e g
Stuffed roasting joints (Nadziewane i ECO i ) . 3
pieczone kawatki miesa) 200 80-120 J S—
Plastry miesa ECO i ) % 3
(krolik, kurczak, jagniecina) 200 >0-100  —

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.

** Obroéci¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

*** Obroci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).

P it

¥09) ECO —

FUNCTIONS = 3 ]

FUNKCJE Pi i
( ) Konwencjonalne Termoobieg |eczen|.e Grill Turbo grill Cykl Eco Pizza
Konwekcyjne
Aveennn ~ AF=lr 1T I — S
AKCESORIA Ruszt blacha lub blacha naciasta  Blacha-ociekacz/Blacha do Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy thuszcz
na ruszcie pieczenia lub taca na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody

Whj;lﬁool



JAK POSEUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akcesoriéw i poziomdw pieczenia dla roznych rodzajow potraw.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania

wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoridw.
Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajaco dopieczona, nalezy uzyc

wyzszych.

Zaleca sie stosowanie akcesoridw dofgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego
metalu. Mozna stosowac rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie

wtedy wydtuzy.

KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.
Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Nie stosowa¢ wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna Sciereczka

z mikrofibry. Jedli sa silnie zabrudzone, dodac kilka
kropel detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
$ciereczka.

« Nie stosowac zragcych ani $ciernych detergentéw.

Jedli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usung¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu nalezy poczeka¢, az piekarnik
ostygnie i wyczysci¢ go (najlepiej gdy wciaz jest ciepty),
usuwajac z niego wszystkie osady i zabrudzenia
powstate z resztek potraw. Aby usuna¢ wszelkie
skropliny, ktére powstaty w wyniku pieczenia potraw

z duzg zawartoscig wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik
do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

- Aby jak najlepiej wyczysci¢ wewnetrzne powierzchnie
urzadzenia, witaczy¢ funkcje ,Smart Clean”. (Tylko w
niektoérych modelach).

« Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac¢ drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria

sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozyc¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo usunac za
pomoca szczoteczki lub ggbki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana)
mozna my¢ w zmywarce.

zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogqa one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosic¢ rekawiczki ochronne.
Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
urzadzenie zostato odtaczone od

zasilania.

Mozna uzy¢ standardowego
srodka do czyszczenia piekarnika,
ktory zmiekczy i usunie
pozostatosci, dzieki czemu reczne
czyszczenie komory piekarnika i
akcesoriow stanie sie tatwiejsze.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE
Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!
Po zakoniczeniu kazdego cyklu gotowania na parze
zaleca sie wykonanie nastepujacych czynnosci:
1. Nacisna¢ gérna czes¢ pokrywy frontu szuflady,
oznaczong wgtebieniem, aby wysuna¢ uchwyt
. Chwyci¢ za uchwyt i wyciggna¢ szuflade na wode.
. Zdja¢ pokrywe szuflady na wode.

.....

. Wysuszy¢ poszczegdlne podzespoty miekka $ciereczka.
. W razie potrzeby pozostawi¢ szuflade do wyschniecia
na powietrzu bez zamykania jej pokrywa.

Zatozy¢ ponownie pokrywe szuflady na wode.

8. Ponownie umiesci¢ umyta i wysuszong wyjmowana
szuflade na wode w obudowie, upewniajac sie, ze
zostata ona catkowicie wcisnieta

9. Nacisna¢ dolng cze$¢ zaslepki frontu szuflady, aby
zmieni¢ potozenie uchwytu.

Uwaga: Nalezy unikac¢ pozostawiania wody w instalacji dtuzej
niz przez 2 dni.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac
wytacznie wody o temperaturze pokojowej: goraca
woda moze wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac
wytacznie wody pitnej.

Funkcja Steam zostata zaprojektowana w celu
optymalizacji zuzycia wody. Dlatego niskie zuzycie
wody z szuflady podczas pracy jest normalne.

Wszelki biaty osad, ktéry moze pojawic sie na dnie
komory, wynika z naturalnie wystepujacych w wodzie
osadow mineralnych.
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NIE ODKAMIENIAC

Odkamienianie nie jest konieczne.

W szufladzie parowej nalezy uzywac wytacznie wody pitne;j.
Wprowadzenie jakiejkolwiek innej substangji, w tym
produktéw naturalnych, takich jak ocet lub kwas cytrynowy,
moze uszkodzi¢ system.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢
i odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to
mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie wyciggajac do géry, az
wysuna sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki
na bok, umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zaktada¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone
piekarnika, wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami
ich zamocowania i zablokowujgc gérng czesc na
swoim miejscu.

4, Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je

otworzy¢.

Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia:
Upewnic sie, czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprobowa¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyrdwnane z panelem sterowania. Jesli
nie, powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki
moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja prawidtowo.

WYMIANA LAMPY

1. Odtaczy¢ piekarnik od zasilania.

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i
przykreci¢ ostone z powrotem do lampki.

3. Ponownie podtaczy¢ urzadzenie do zasilania.
Uwaga: Zaréwki halogenowe 40 W/230 ~ V typu G9,
T300°C.

Zarowka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona
do urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogdlnego
oswietlania pomieszczent w gospodarstwie domowym.

(EC Regulation 244/2009) Zaréwki mozna kupi¢ w
autoryzowanym serwisie.

Jesli uzywa sie zarowek halogenowych, nie

wolno dotykac ich gotymi rekoma — $lady palcow
pozostawione na powierzchni mogg doprowadzi¢ do
uszkodzenia zarowek. Nie uzywac piekarnika, dopoki
ostona lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

Whj;lfa?ool



ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Piekarnik nie dziata.

- zasilania.

- Wyswietlacz pokazuje litere ,F",

. po ktorej nastepuje liczba.

. Problem zwigzany z
: oprogramowaniem.

- Funkcja pieczenia z technologig ll04¢ 2ywnodci r62ni sie
- od zalecanego zakresu.

- 6th Sense konczy sie bez
wyswietlania odliczania.
Pieczenie konczy sie przed

- zakoniczeniem odliczania.

¢ pieczenia.

 Piekarnik nie nagrzewa sie.

A Kiedy opcja ,DEMO” jest A
: wigczona ,On”, wszystkie

. oraz wszystkie menu s3

: nagrzewa sie.

- wyswietlaczu pojawia sie
- opcja DEMO.

Lampka wytacza sie.

Tryb ,ECO" jest ,WHt".

Drzwiczki nie zamykaja sie
prawidtowo.

Zaczepy bezpieczenstwa
i znajduja sie w ztym
. pofozeniu.

.~ Zasilanie w domu zostaje
- wytaczone.

. Cykl gotowania z sonda

. zakonczyt sie bez wyraznej
. przyczyny lub na ekranie

. pojawit sie btad F3E3

Sonda Zywnosci nie jest
. prawidtowo podfaczona

Rozwigzanie

Odciecie zasilania.
Urzadzenie odtaczone od

. Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie

jest prawidtowo podtaczone do sieci.

: Wytgczy¢ piekarnik i wigczy¢ go ponownie, aby
¢ sprawdzi¢, czy usterka nie ustagpita.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi

- Telefonicznej i poda¢ numer nastepujacy po
literze ,F".

Drzwiczki otwarte podczas

Otworz drzwiczki i sprawdz stopient dogotowania
potrawy. JeZeli jest to konieczne, dokoncz
- pieczenie, wybierajac funkcje tradycyjna.

polecenia sg aktywne

dostepne, ale piekarnik nie

Co kazde 60 s na

- Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac
- Wylgcz.

Z opgji "USTAWIENIA" wejs¢ do “ECO” i wybrac
- "Off" (Wytacz).

: Upewnic sie, ze zatrzaski zabezpieczajgce

© 53 Ustawione poprawnie, przestrzegajac

© instrukcji demontazu i ponownego montazu
i przedstawionej w rozdziale ,Czyszczenie i

i konserwacja”.

Sprawdzi¢, czy pobdr mocy domowej sie¢

. elektrycznej ma warto$¢ nie mniejsza niz 3 kW.
i Bfad ustawient poboru mocy. :
1 13 amperéw. Z opcji "USTAWIENIA" wejs¢ do

W przeciwnym wypadku zmniejszy¢ moc do

"ZASILANIE" i wybrac "NISKI".

Sprawdzi¢ podtgczenie sondy zywnosci

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:
Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu/docs

Ewentualnie mozna skontaktowac sie z naszg obstuga posprzedazowq (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowsg, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Wyprodukowano na licencji.

Whj;lfa?ool




Manual do utilizador

OBRIGADO POR TER ADQUIRIDO UM PRODUTO
WHIRLPOOL

Para receber uma assisténcia mais completa, registe o
seu produto em www.register10.eu

PARA OBTER MAIS
INFORMACOES, LEIA O CODIGO
QR NO SEU APARELHO

A Leia as instrucdes de seguranca com atencao antes

de usar o aparelho.

DESCRICAO DO PRODUTO

0 N O U1 »

. Painel de controlo
. Ventilador e resisténcia circular

(ndo visiveis)

. Guias de nivel

(o nivel estd indicado parte frontal
do forno)

. Porta

. Gaveta da agua

. Resisténcia superior/grelhador
. Lampada

. Placa de identificacao

(ndo remover)

. Resisténcia inferior

(invisivel)

ssssss

PAINEL DE CONTROLO
6 & [ - —

E B E O« el O @
1 3 3 4 5 7 8 9
1. LIG./DESL. 4. RETROCEDER 7.BOTAO DE NAVEGACAO MAIS

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

2. FUNCOES DE ACESSO DIRETO

Para aceder rapidamente as
funcdes e ao menu.

3.BOTAO DE NAVEGACAO
MENOS

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

Para regressar ao ecra anterior.
Permite mudar as configuragdes
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
funcoes, duracao, definicoes e
favoritos.

9. INICIAR

Para iniciar uma func¢do usando
as definicoes especificadas ou
basicas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA

TABULEIRO COLETOR

. CALHAS
| DESLIZANTES*

| TABULEIRO PARA
. ASSAR *

Adequadas para a cozedura : Para utilizagao como
de alimentos ou como suporte
para frigideiras, formas para

bolos e quaisquer outros itens

adequados para fornos.

. peixe, legumes, foccacia,

: quando posicionado por
. baixo da grelha metilica.

: tabuleiro para cozinhar carne,

. etc., ou para recolher sucos

 Para facilitar a insercao
: ouaremocao de
: acessorios.

: Para a cozedurade

: todos os produtos de

: padaria e pastelaria, mas
: também para assados,

: peixe em papelote, etc.

TABULEIRO AIR FRY *

R

Para ser utilizado ao cozinhar
alimentos com a funcao Air Fry,
com um 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
estd virada para cima.

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

REMOVER 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 as inserir
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

v e faca-a deslizar até parar.

I Baixe o outro encaixe para o
§ posicionar.

Para fixar a guia, pressione a
parte inferior do dispositivo
de fixacao 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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FUNCTIONS (FUNCOES)

Estas funcoes permitem uma cozedura totalmente
automadtica para todos os tipos de alimentos (lasanha,
carne, peixe, legumes, bolos e doces, bolos salgados, pao,
pizza). Para tirar o melhor partido desta funcao, siga as
indicacoes na respetiva tabela de cozedura.
H=

—IVAPOR

Esta funcao permite-lhe cozinhar pratos agradavelmente
estaladicos e dourados por fora, mas ao mesmo tempo
tenros e suculentos por dentro. Para obter os melhores
resultados de cozedura, recomendamos selecionar o nivel
de vapor 1 para paes e sobremesas, ou o nivel de vapor 2
para vegetais, peixe e carne.

Para mais informacdes sobre os ciclos de cozedura
manual a vapor, consulte a tabela de cozedura a vapor.

=

GRELHADOR
Para grelhar bifes, espetadas, salsichas, gratinar legumes
ou tostar pao. Ao grelhar carne, recomendamos a
utilizacao de um tabuleiro coletor, para recolher os sucos
da cozedura: posicione o tabuleiro em qualquer um dos
niveis que se encontram abaixo da grelha e adicione 500
ml de 4gua potével.

O—

o— FUNCOES TRADICIONAIS

« COZ.CONVECGCAO

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

 TURBO GRILL

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

+ FROZEN BAKE (COZEDURA CONG.)

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura e 0o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
N&o é necessario preaquecer o forno.

«  FUNGOES ESPECIAIS
»  PIZZA

Esta funcdo 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.

» AIRFRY

Esta funcao 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
instrucdes 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
levedacao, nao ativar a funcao se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

»  MANTER AQUECIDO

Para manter os alimentos quentes e estaladicos
depois de cozinhados.

» DEFROST (DESCONGELAR)

Para descongelar mais rapidamente os alimentos.
E aconselhdvel posicionar os alimentos no nivel
intermédio. Sugerimos que deixe o alimento na
embalagem para nao secar.

» CICLO ECOLOGICO *

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.

— |CONVENCIONAL

Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando apenas
um nivel.

.| AR FORCADO

Para cozinhar diferentes alimentos, que exijam a mesma
temperatura de cozedura, em diferentes niveis (trés, no
maximo) e em simultaneo. Esta funcdao permite cozinhar
alimentos diferentes sem transmitir odores de uns
alimentos para os outros.

£ o
_ﬁ PREAQ. RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento 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
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ciclo completo para obter o melhor desempenho de
limpeza.

«  SMART CLEAN

A acao do vapor libertado durante este ciclo de limpeza a
baixa temperatura especial permite a facil remocao de
sujidade e residuos de alimentos. Deite 200 ML de dgua
no fundo da cavidade e ative a fun¢ao quando o forno
estiver frio.

@ FAVORITOS

Para aceder a lista das 10 funcdes favoritas.

3 ~

{5}" DEFINICOES
Para ajustar as defini¢des do forno. Quando o modo "ECO"
estd ativo, a luminosidade do visor é reduzida e as luzes
desligam-se para poupar energia e a lampada desliga-se
apds 1 minuto. Sera novamente ativado automaticamente
guando algum dos botdes for premido. Quando o modo
"DEMQ" estd "ON" (Ligado), todos os comandos estao
ativos e os menus disponiveis, mas o forno nao aquece.
Para desativar este modo, procure “DEMO” no menu
“DEFINICOES” e selecione "Off" (Desligado). Ao selecionar
“RESET FABRICA" (reposicao das definicdes de fabrica),
o produto desliga-se e volta a ligar-se como na primeira
utilizacdo. Todas as definicdes serdo apagadas.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracéo de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) no
65/2014
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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: “English” surgira no visor.

PORTUGUES

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 ENERGIA

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).

b
POWER

Aceda a funcao "“POWER” (POTENCIA)a partir de
“SETTINGS” (DEFINICOES) e selecione “LOW” (BAIXO).

3. ACERTAR A HORA

Ap6s selecionar o idioma, terd de acertar a hora atual:
No visor piscam os dois digitos relativos a hora.

A\ —/— -
M= \mln
|

N

N
RELOGIO

Prima -+ ou — para definir a hora certa 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 op¢ao "RELOGIO"
no menu "DEFINICAQ", disponivel ao premir

4. 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 cartdo 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 forcado" ou "Cozedura conveccao").

Nota: E aconselhavel arejar a cozinha apds a primeira
utilizacao do aparelho.

Whj;lfa?ool



UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

Prima para ligar o forno: o visor mostrara a ultima
funcao principal utilizada ou o menu principal.

As funcoes podem ser selecionadas utilizando o icone
para as funcdes 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

Ap0s selecionar uma funcgao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas em sequéncia. Premir <]<| permite-
Ihe alterar novamente a defini¢ao anterior

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL / NIVEL DE VAPOR

| Je---- 2o
TEMPERATURA
Quando o valor piscar no visor, prima |+ ou — para

o alterar e, em seguida, prima ./ para confirmar e
continuar com as defini¢bes que se seguem (se possivel).

Da mesma forma, é possivel ajustar o nivel da grelha; 1
(baixo), 2 (médio) ou 3 (alto).

Na funcao Vapor, é possivel selecionar a quantidade de
vapor que sera gerada: Nivel de vapor 1 (baixo) ou 2 (alto).
Nota: Depois de ativar a funcao, é possivel alterar a
temperatura/nivel do grelhador utilizando -+ ou — ,
apos pressionar o botao °C .

DURACAO

@/
N

X

7

DURACAO
Quando o icone (& piscar no visor, prima + ou —
para definir o tempo de cozedura pretendido e, em
seguida, prima . para confirmar. Nao é necessario
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 podera programar um inicio
diferido.

Nota: Pode ajustar o tempo de cozedura definido durante a
cozedura, premindo (1 :prima + ou — para o alterar
e, em seguida, prima ./~ para confirmar.

HORA DE FIM (INICIAR DELAY)

Em muitas funcdes, uma vez definido um tempo de
cozedura, pode atrasar o inicio da fun¢ao, programando a
sua hora de fim. O visor apresenta a hora de fim enquanto
@ olicone pisca.
r R X ~7

¢@§
CLC S
(e | S = 1

TEMPO DE FIM

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

./~ para confirmar e ativar a funcdo. Coloque os
alimentos no forno e feche a porta: A funcao inicia-se
automaticamente ap6s o periodo de tempo calculado
para concluir a cozedura a hora programada.

Nota: Programar um inicio atrasado da cozedura ird
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 <J<]
para alterar outras definicées. Ao premir (Y, para visualizar
informacdo, é possivel alternar entre a hora de fim e a
duracao.
3.6™ SENSE
Estas funcoes selecionam automaticamente o melhor
modo, temperatura e duracao 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 (BANDEJA REDONDA-CAMADAS)

6

QUILOGRAMAS

Para definir a funcao corretamente, siga as indicagdes no
visor, quando solicitado, e pressione ou — para
definir o valor necessario e, em seguida, pressione
para confirmar.

NIVEL COZEDURA / DOURAR

Algumas fungdes 6" Sense permitem regular o nivel de
cozedura.

fm
sense

N\ 7
4 N

NiVEL COZEDURA

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).

4. COZINHAR A VAPOR

Selecionando a opcao "Vapor" nas funcées manuais, 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 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.

Antes de cozinhar, encher a gaveta com agua. A
quantidade de dgua depende do nivel de vapor
selecionado no painel de controlo:
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+ Nivel de vapor 1 (baixo, ideal para pao e sobremesas):
é necessdria apenas uma pequena quantidade de
agua, independentemente do tempo de cozedura.
Encher a gaveta até a marca "1".

« Nivel de vapor 2 (elevado, ideal para legumes, peixe
e carne): encher a gaveta até a marca "1" ou "2" para
gerar vapor até 100 ou 200 minutos, respetivamente.

Feche a gaveta, empurrando-a cuidadosamente na
direcdo do painel até que figue completamente fechada.
Apds 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.

X .'\.;____I I _:‘|:

Apds o primeiro enchimento, no caso de ciclos de
cozedura mais longos, uma vez que a agua se esgote,
podera ser necessario adiciona-la novamente, a fim de
completar o ciclo.

5.INICIAR A FUNCAO

A qualquer momento, se os valores predefinidos forem
os desejados ou quando tiver aplicado as defini¢cdes 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 funcao, o visor ira
recomendar o nivel mais apropriado para cada funcao. Pode
interromper a funcdo a qualquer altura, premindo i

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

6. PRE-AQUECIMENTO

Algumas fungdes dispdem de uma fase de pré-
aquecimento do forno: uma vez iniciada a funcao, o visor
indica que a fase de pré-aquecimento foi ativada.

PRE-AQUECIMENTO

Quando esta fase terminar, sera emitido um som e o
visor indicara que o forno atingiu a temperatura definida,
solicitando-lhe "ADIC. ALIMENTQ". 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. Poderd alterar sempre a temperatura que
deseja que o forno atinja, premindo ou —.

7.VIRAR OU VERIFICAR ALIMENTOS

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

] gn

VIRAR ALIMENTO

Serd emitido um som e o visor indicara que acao devera
realizar. Abra a porta, realize a agao indicada no visor,
feche a porta e, em seguida, prima [ > |para continuar a
cozedura.
Da mesma forma, a 10% do final da cozedura, o forno
indica-lhe para verificar os alimentos.

Y Y

|

VERIFICAR COMIDA

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

Nota: Prima [ > Jpara ignorar estas acdes. Caso contrario,
se nao for realizada qualquer acao ap6s um determinado
periodo de tempo, o forno continuara a cozinhar.

8.FIM DA COZEDURA

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

e
(]

FIM

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 grelhador quando a
cozedura estd concluida.

S -
|_||c

_ §--+--" 180
PRIMA v P/DOURAR

Quando o visor apresentar a mensagem relevante, prima,
se necessario, .~/ para iniciar um ciclo de tostado de
cinco minutos. Pode interromper a funcao a qualquer
altura, premindo[ O | para desligar o forno.
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.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.

| Jg----" B0
ADIC. FAVORITO?

Se quiser guardar a funcao como favorita e guardar as
configuracdes atuais para uso futuro, prima ./, caso
contrario, prima <I<| para ignorar.

Uma vez premido ./, primaobotdo - ou — para
selecionar a posicao 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 fung¢des favoritas.

2LOMTY e
L] g =N

1. CONVENCIONAL

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 execuc¢ao do ciclo de limpeza pirolitica
(até a divisao ter arejado totalmente).

Retire os acessoérios 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 melhores resultados de limpeza, remova a sujidade
mais dificil com uma esponja humida e um produto de
limpeza para fornos comum antes de utilizar a fungao
Pyro. Recomendamos a utilizagdo da fungao de Limpeza
pirolitica apenas se o aparelho estiver muito sujo ou
libertar maus odores durante a cozedura.

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

@

iy

[ 'Ll Ll
Limpeza pirolitica
Prima | ou — para selecionar o ciclo pretendido e, em
seguida, prima ./ para confirmar. Uma vez selecionado
um ciclo, se desejado, prima —+ ou — para definira
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.

+  SMART CLEAN

Pressione 7.+| para mostrar a funcdo“Smart Clean” no
visor.

(8
)
Smart clean

Pressione [ > | para ativar a funcio: o visor apresentara
todas as acdes necessdrias para obter os melhores
resultados de limpeza: Siga as indicagdes e prima
quando terminar. ./~ Assim que terminar todos os
passos, prima[_> ], quando necessario, para ativar o ciclo
de limpeza.

Lembre-se: Recomendamos que nao 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.

. TEMPORIZADOR

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

O]

TEMPORIZADOR

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicarad 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 esta em funcionamento.

o temporizador continuard a sua contagem decrescente
de forma independente, sem interferir com a fungao em si.

Durante esta fase, nao é possivel ver o mini-mostrador
(apenas sera apresentado o icone (1) ), que continuard a
contagem decrescente em segundo plano. Para editar o
temporizador, pode premir o icone (I3 e definir a hora
utilizando o botdo + ou — icone.

Para cancelar o lembrete de minutos, prima o fcone (1 e,
em seguida, seleccione — até a hora apresentada ser "----
" Prima /" para confirmar.

.BLOQUEARTECLADO

Para bloquear o teclado, prima e mantenha premido <<
durante, pelo menos, cinco segundos. Para desbloquear,
repita o procedimento.
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BLOQ. TECLADO

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

.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.

.NOTAS SOBRE EFICIENCIA ENERGETICA

- Tirar partido do calor residual: desligue o forno 5/10
minutos antes do fim da cozedura para utilizar o calor
restante.

« Manter a porta fechada: se possivel, evitar abrir a
porta do forno durante a cozedura, pois isso deixa
escapar o calor.

«  Cozinhar por¢des maiores: utilizar o forno
principalmente para pratos maiores (por exemplo,
carne com mais de 1 kg) ou por¢oes maiores, para
tirar o maximo partido da energia utilizada.

« Limpar regularmente o vedante da porta: uma
vedacao limpa evita a perda de calor e garante uma
cozedura eficiente.

+  Pré-aquecer apenas quando necessario: pré-aquecer
o forno apenas se a receita ou a tabela de cozedura o
recomendar.

- Escolher tabuleiros escuros: os tabuleiros escuros
absorvem melhor o calor, melhorando a eficiéncia da
cozedura.

« Planear os seus cozinhados: preparar varios pratos
em sequéncia para utilizar o calor residual e evitar um
pré-aquecimento adicional.

+  Selecionar o programa de poupanca de energia:
utilizar o programa ECO dedicado para reduzir o
consumo de energia. Consultar a tabela de cozedura
para entradas adicionais.

«  Retirar os acessérios nao utilizados: retirar os
tabuleiros ou grelhas que ndo sao necessarios para
melhorar a eficiéncia da circulacao do calor e diminuir
a capacidade térmica do produto.

°C
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CONSELHOS UTEIS

COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE
COZEDURA

A tabela indica a funcao, os acessérios 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 acessorios 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 aten¢ao que
serd 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
gue 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 metdlicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Para cozinhar
em diversos niveis, selecione a funcao de ar forcado

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

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

Se utilizar uma forma para assar antiaderente, nao
unte as extremidades da mesma com manteiga pois
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 conveccao". 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.

LEVEDURA

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 comparagcao 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

P VIRAR
CATEGORIAS DE ALIMENTOS QUANTIDADE | COZIMENTO | NIVELDE | 1y 1evip6 pE NIVEL E ACESSORIOS
NIVEL TOSTADO COZEDURA)
LASANHA Lasanha 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
Assado 0,6 - 2 kg 0 0 - - 3 -
Carne de vaca g 4
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ S
Lombo de 3
CARNE porco Assado 0,6 -2,5kg - 0 - - .
Frango assado 0,6 - 3 kg - 0 - - 2 -
Aves 5 A
Filetes & Peito 1-5cm - - 2/3 Aeetenn 1 f
Filetes 0,5-3(cm) - - = -\...3...,- 1 :2: ~f
PEIXE 3 5
Filetes - cong 0,5-3 (cm) - - - LN LRSS
3
Legumes Batatas assadas 0,5-1,5 kg - 0 - - -
LEGUMES Assados Legumes Assados 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 -
Gratinado de legumes um tabuleiro - - - «%p
Bolo salgado 0,8-1,2kg - 0 - q%n
Piezinhos 60-150g - - - 3
P5 [cadal
do 5
Pao grande 0,7 - 2 kg - - - - -
Pizza fina/redonda Redondo - - - -«...2|_—._'..1-
SALGADOS Pizza alta Tabuleiro - - - -\ép
1 camada - - - - 2 -
Pizza 4 1
2 camadas - - - Y=V r
Pizza [congelada] & 3 i
3 camadas - - - = N r
5 4 2 1
4 camadas - - - Aalr AaRAr aFr - r
Pao-de-16 0,5-1,2kg . ; - s
DOCES Cookies 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Torta 0,4-1,6kg* - - - .\__,i—n_,.
* Quantidade sugerida
Aveeren r A== — TS

ACESSORIOS
Tabuleiro para forno / Tabuleiro para bolos / Tabuleiro

Grelha . .
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
& Batatas fritas congeladas i 650-850g Sim 200 25-30 ;.:i,—_, ~ 2 -
a
< N e
= Nugget de frango % : ) 4 2
& congelado I==1 500 g Sim 200 15-20 e ,
5 & 4 2
8 Palitos de peixe I==1 5009 Sim 220 15-20 EEEE A -
8
'_
& - . 4 2
= Anéis de cebola I==1 5009 Sim 200 15-20 EEEE -
2
% ~ 4 2
«» Courgette fresca panada == 400g Sim 200 15-20 mEEE - -
wl
= e
8 Batatas fritas caseiras = 300-800g Sim 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
VN] . e 4 2
- Legumes mistos I==1 300-800¢g Sim 200 20-30 T A -
. % ) 4 2
., Peitos de frango == 1-4cm Sim 200 20-40 mEEE - .
<
< o 2
& Asasde frango I==1 200-1500¢g Sim 220 30-50 Fih—_, N -
i
= .. s ) 4 2
Z Costeleta a milanesa I==1 1-4cm Sim 220 20-50 [
<
oo . . 4 2
Filete de peixe I==1 1-4cm Sim 220 15-25 . -

Para cozinhar alimentos frescos ou caseiros, espalhe uma camada fina de 6leo sobre a superficie dos alimentos.
Para garantir resultados de cozedura uniformes, misturar os alimentos a meio do tempo de cozedura recomendado.

kS
FUNCOES ==
Air Fry
CiRREiEEED al=r ~ r
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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“—|TABELA DE COZEDURA A VAPOR

RECEITA NiVEL DE VAPOR PRE- TEMPERATURA DURACAO TABULEIRO E
AQUECIMENTO (°Q) (MIN.) ACESSORIOS
Shortbread (Biscoitos) / Cookies NIVEL 1 SIM 150-160 35-55 ;r
Bolos pequenos / Queques NIVEL 1 SIM 160- 170 30-40 ;r
Bolos com levedura NIVEL 1 SIM 170 - 180 40-60 .\é;,.
Sponge cakes (Paes de 16) NIVEL 1 SIM 160 - 170 30-40 -\,,,zl;;,-
Foccacia NIVEL 1 SIM 210-230 20-40 1;,
Péo de forma NIVEL 1 SIM 180-190 30-50 -\%u-
Pao pequeno NIVEL 1 SIM 220 - 240 25-45 :\;r
Baguetes NIVEL 1 SIM 220-250 20-40 1;
Pao grande 0,8 - 1 kg NIVEL 1 SIM 210-230 30-50 ;r
Batatas assadas NIVEL 2 SIM 210-230 50 -70 :\;r
Cenouras assadas NIVEL 2 SIM 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Brocolos assados NIVEL 2 SIM 170-190 40-60 -\%p
I(_t?)?:ar?:ss, rceucrl;;eeé:?ec’ss, beringelas) NIVEL 2 >IM 190 - 210 25-40 ;’
Vitela / Vaca / Porco 1 kg NIVEL 2 SIM 200-210 60-90 ;
Vitela / Vaca / Porco (pedacos) NIVEL 2 SIM 180-190 50-70 \;,
Rosbife mal passado 1 kg NIVEL 2 SIM 210-230 40-50 ;
Rosbife mal passado 2 kg NIVEL 2 SIM 210 50 - 70 ;
Perna de borrego NIVEL 2 SIM 190- 210 55-75 ir
Stew pork knuckles (Chispe guisado) NIVEL 2 SIM 160 - 180 85-100 1;
Frango / galinha-d’angola / pato 1 - 1,5 kg NIVEL 2 SIM 220-240 50-70 1;,
Frango / galinha-d’angola / pato (pedacos) NIVEL 2 SIM 210-230 50-60 ;
Filete de peixe NIVEL 2 SIM 210-230 15-25 ;r
= ~

ACESSORIOS

grelha

Tabuleiro de forno/tabuleiro para bolos/tabuleiro para assar em

Tabuleiro coletor / Tabuleiro de assar

tabuleiro de assar na grelha
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TABELA DE COZEDURA

RECEITA FUNCAO TEMPERATURA (°C DURAGAO (MIN. TABULEIRO E ACESSORIOS
¢ AQUECIMENTO eQ cho( )

— Sim 170 30-50 ~RRT,

Bolols levedados / Sponge cakes (Pées s Sim 160 30-50 _\.”2“.’_

de10)
% Sim 160 30-50 N
a%s . 3

Bolos recheados (cheesecake, strudel, I'—“ Sim 160 - 200 30-85 | S—

tarte de macgd) s . 4 1
% Sim 160 - 200 30-90 A a—
— Sim 150 20 - 40 . 3 ;
it Sim 140 30-50 R

Cookies — 2 1
% Sim 140 30-50 o,
&% Sim 135 40 - 60 N S
_ Sim 170 20-40 A 3 ;
& Sim 150 30-50 A

Bolos pequenos / Muffin (queques) — 2 1
% Sim 150 30-50 .
) Sim 150 40 - 60 N S
— Sim 180 - 200 30 - 40 NG

Choux buns (Massa "choux") &% Sim 180 - 190 35-45 é 1;
P~ . 5 3 1
Y Sim 180-190 35-45* s aFERr -
— Sim 920 110-150 L3
v . 4 1

Merengue 27 Sim 20 130-150 s o~ s
&% Sim 90 140 - 160 * NI S
— Sim 190 - 250 15-50 N

Pizza / Pao / Focaccia — 5 3 1
3 Sim 190 - 230 20-50 e
§ . 2

Pizza (massa fina, massa grossa, Sim 310 7-12 N

foccacia) & Sim 220 - 240 25-50* NI L
— Sim 250 10-15 1 3 r

Pizza congelada & Sim 250 10-20 -\ép ,;,
ity Sim 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f N
k3 Sim 180 - 190 45-55 U

Tartessalgadas % sim 180 - 190 45- 60 N

(tarte de legumes, quiche)
& Sim 180 - 190 45-70* I L

= =] i [F] eco 2
FUNCOES Cozed
( ¢ ) Convencional Ar forcado oze ur~a Grelhar Turbo Grill Ciclo Eco Pizza
convecgao
Aeeenn ~ AF=r 1T I — S
ACESSORIOS Grelha metslica Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro - Tabuleiro coletor com 500 ml
bolos numa prateleiradearame  pastelaria ou assadeira na grelha para assar de dgua
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" PRE- . <
RECEITA FUNCAO AQUECIMENTO TEMPERATURA (°C) DURACAO (MIN.) TABULEIRO E ACESSORIOS
— Sim 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers s . 4 1
(Salgadinhos de massa folhada) I'—., Sim 180-190 20-40  S—
w Sim 180 - 190 20-40 N A
Lasanha / Flans / Massa cozida / — . 3
Cannelloni — Sim 190 - 200 45 - 65 1 [
Borrego / Vitela / Carne de vaca / — . 3
Lombo de porco 1 kg |:, Sim 190 - 200 80-Mo | —
Frango / Coelho / Pato 1 kg — Sim 200 - 230 50-100 1 3 r
Peru/ ganso 3 kg — Sim 190 - 200 80 - 130 1 2 r
Peixe no forno / en papillote (em . 3
papelote) (filetes, inteiro) E Sim 180 - 200 40-60  E—
Legumes recheados s . 2
(tomates, curgettes, beringelas) I_‘I >im 180 - 200 >0-60 ki
Toast (Pao torrado) Nt - 3 (alto) 3-6 -...5...:-
Filetes / Steaks N - 2 (médio) 20 - 30 ** -\...4...1- 1 :3: f
Sausages (Salsichas) / Kebabs / aed ) ) (i oy 5 4
Costeletas / Hamburgueres 2 - 3 (médio-alto) 15-30 T " oo
g
Frango assado 1-1,3 kg N - 2 (médio) 55 - 70 #** -\...2...,- 1 1: f
S~
Perna de borrego / Shanks (pernis) Py - 2 (médio) 60 - 90 *** 1 3 [
Batatas assadas - 2 (médio) 35 - 55 *** 1 3 [
g 3
Gratinado de legumes P — 3 (alto) 10-25 1 r
Refeicdo completa: Tarte de frutos (nivel . " 5 3 1
5) / lasanha (nivel 3) / carne (nivel 1) Sim 190 40-120 et —
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* -\%n 1 1 f
Carne e Batatas Sim 200 45-100* -\.él,- 1 ! r
Peixe e legumes Sim 180 30-50* -\.éu- 1 ! f
Stuffed roasting joints (Pecas de carne ECO % 3
recheadas) 200 80-120 j—
Cortes de carne 3
ECO - _ *
(coelho, frango, borrego) 200 >0-100 J E—

* Perfodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
**Vire 0 alimento a meio da cozedura.
**Virar alimento quando atingir dois tercos do tempo de cozedura (se necessario).

S R - R e -
FUNCTIONS |: E ﬁ
FUNGOES Cozed
( ¢ ) Convencional Ar forcado oze un:a Grelhar Turbo Grill Ciclo Eco Pizza
convecgdo
Aveenen ~ A==~ r f — j )
ACESSORIOS Grelha metslica Tabuleiro de forno ou tabuleiro para  Tabuleiro coletor/tabuleiro para  Tabuleiro coletor / tabuleiro - Tabuleiro coletor com 500 ml
bolos numa prateleiradearame  pastelaria ou assadeira na grelha para assar dedgua
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COMO EFETUAR A LEITURA DA TABELA DE COZEDURA

A tabela indica a funcéo, os acessérios e o nivel mais adequados para utilizar na confeccdo 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-aguecimento

(sempre que necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao aproximados e dependem da quantidade de alimento e do tipo de acessoério utilizado.
Comece por utilizar as definicoes mais baixas recomendadas €, se o alimento ndo ficar bem cozinhado, mude para definicdes mais

elevadas.

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

Nao utilize palha de aco, esfregées

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 utilizagao, 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
gualquer condensacao que se tenha formado devido
a cozedura de alimentos com elevado teor de agua,
deixe o forno arrefecer completamente e limpe-o com
um pano ou uma esponja.

« Ative a funcao "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.

MANUTENGCAO DA GAVETA DA AGUA

Atencdo: A gaveta de dgua ndo é adequada para a
utilizacdo na maquina de lavar loica: risco de danos!

No final de cada ciclo de cozedura com vapor, sugere-

abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez
que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao

de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

E possivel utilizar um produto de
limpeza de fornos comum para
ajudar a amolecer e remover os
residuos, facilitando a limpeza
manual da cavidade e dos
acessorios.

se que se proceda da seguinte forma:

1. Prima a parte superior da tampa da frente da gaveta,

indicada com um entalhe, para retirar o puxador

Agarre na pega e puxe a gaveta da agua para fora.

Retire a tampa da gaveta da dgua.

Esvazie a gaveta da dgua e limpe-a.

Seque os diferentes componentes com um pano

macio.

Se necessario, deixe a gaveta secar ao ar livre sem

fecha-la com a tampa.

7. Volte a colocar a tampa da gaveta da agua.

8. Reinsira a gaveta de agua amovivel, lavada e seca,
no seu alojamento, certificando-se de que a empurra
até ao fundo

9. Pressione a parte inferior da tampa da frente de
gaveta para reposicionar a pega.

Nota: Evite deixar a d4gua no sistema durante mais de 2 dias.

Utilize apenas dgua a temperatura ambiente quando

encher a gaveta de agua: a agua quente pode afetar

o funcionamento do sistema de vapor. Use apenas

agua potavel.

A funcao Vapor foi concebida para otimizar o

consumo de agua. Por conseguinte, é normal

um baixo consumo de dgua da gaveta durante o

funcionamento.

A formacao de eventual pé branco no fundo da

cavidade esta relacionada com os residuos sélidos

naturalmente presentes na agua.

vk wnN

o

NAO DESCALCULAR
A descalcificacdo nao é necessaria.
Utilizar apenas agua potavel na gaveta de vapor.

A introducao de qualquer outra substancia, incluindo
produtos naturais como o vinagre ou o acido citrico,
pode danificar o sistema.
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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 mole.

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 para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

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

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

SUBSTITUIR A LAMPADA
1. Desligue o forno da fonte de alimentacao elétrica.

2. Desaperte a cobertura da lampada, substitua a
lampada e aperte novamente a cobertura da mesma.

3. Ligue o forno novamente a fonte de alimentacéo
elétrica.

Nota: Utilize lampadas de halogéneo de 40 W/230 ~ V,
do tipo G9, T300 °C.

A lampada utilizada no produto foi especificamente
concebida para eletrodomésticos e nao é adequada para
a iluminacao geral de divisdes da casa. (Regulamento

CE 244/2009) As lampadas estao disponiveis no nosso
Servico Pds-venda.

Se utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
Ccom as Maos nNuas, Uma vez que as suas impressoes
digitais podem provocar danos. Nao utilize o forno até
que a cobertura da lampada tenha sido reposta.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

; y i . Corte de energia.
. O forno nao esta a funcionar.

. O visor apresenta a letra :
. apresenta a letra "F", sequida de |
. um numero. '

Problema de software.

: Quando uma funcao 6th

: Sense Cozinhar termina, nao

. é apresentada uma contagem

- decrescente. A cozedura

. termina antes da contagem
decrescente chegar ao fim.

¢ A guantidade dos alimentos
. é diferente da quantidade

: recomendada. A porta foi

: aberta durante a cozedura.

i esta "ON" (Ligado), todos os
: comandos estao ativos e 0s
menus disponiveis, mas o

O forno nao aquece. -
forno ndo aquece.

A palavra "DEMQO" surge no

A luz desliga-se. O modo “"ECO" estd "On

¢ Os dispositivos de
- seguranca estdao mal
: posicionados.

A porta nao fecha
- corretamente.

- Regulagao da poténcia
: incorreta.

Houve uma falha de
. eletricidade.

: O ciclo de cozedura com sonda
: terminou sem causa evidente

- ou o erro F3E3 é indicado no

. ecra

¢ A sonda de alimentos ndo
. esta corretamente ligada

- Causa possivel

Solucao

- Desativacao da rede elétrica. :
Z - problema ficou resolvido.

- 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
: seguir a letra "F".

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

: Quando o modo "DEMO"

visor a cada 60 segundos.

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

selecione "OFF" (Desligado).

Ligado).

Aceda ao "ECO" a partir de "DEFINICAQ" e

selecione “Off” (Desligado).

- Certifique-se de que os dispositivos de seguranga
: estdo corretamente posicionados, seguindo as '
. instrucoes para a remocao e reposi¢ao da porta

: contidas na secc¢ao "Limpeza e Manutencao".

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

- afungao "POTENCIA" a partir das "DEFINICOES" e
: selecione a opg¢ao "BAIXO".

Verifique a ligagao da sonda de alimentos

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

Utilizar o cé6digo QR no seu aparelho
Visite o nosso site docs.whirlpool.eu/docs

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

¢/TM/© 2026 Whirlpool. Produzido sob licenga.
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Manual de utilizare

VA MULTUMIM CA ATI ACHIZITIONAT UN PRODUS

@ WHIRLPOOL
Z= ) Pentru a beneficia de servicii complete de asistentd, va

rugam sa va inregistrati produsul pe www.register10.eu

A inainte de a utiliza aparatul, cititi cu atentie

instructiunile privind siguranta.

SCANATI CODUL QR DE PE APARATUL
DUMNEAVOASTRA PENTRU A
OBTINE MAI MULTE INFORMATII

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)

4. Usa
S 5. Sertar apa
AL T 6. Rezistenta superioara/grill
A 7. Becul
"L 8. Placuta cu date de identificare
\S (@ nu se demonta)
4-. /,fﬂ 9. Rezistenta inferioara
/ (nu este vizibild)
PANOUL DE COMANDA
o S v I e O
L iE B B« v e O @
1 3 3 4 5 7 8 9
1. BUTONUL DE PORNIRE/ 4.INAPOI 7.BUTON DE NAVIGARE PLUS

OPRIRE

Pentru pornirea si oprirea
cuptorului, precum si pentru
oprirea unei functii active.

2. ACCES DIRECT LA FUNCTII

Pentru accesarea rapida a functiilor
si meniului.

3.BUTON DE NAVIGARE MINUS
Pentru derularea printr-un meniu
si reducerea setarilor sau valorilor
unei functii.

Pentru revenirea la ecranul
anterior. In timpul prepararii,
permite modificarea setarilor.

5. AFISAJ

6. CONFIRMARE

Pentru confirmarea unei functii
selectate sau a unei valori setate.

Pentru derularea printr-un meniu
si cresterea setarilor sau valorilor
unei functii.

8. ACCESAREA DIRECTA A
OPTIUNILOR/ FUNCTIILOR
Pentru accesarea rapida a

functiilor, duratei, setarilor si
favoritelor.

9. PORNIRE

Pentru a porni o functie folosind
setarile specificate sau de baza.
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ACCESORII

| TAVA DE COLECTARE A
| PICATURILOR

GRATAR METALIC

TAVA DE COPT* GHIDAJE CULISANTE *

: Pentru utilizare ca tava de
: cuptor pentru a prepara
: carne, peste, legume,

Utilizare pentru prepararea
alimentelor sau ca suport
pentru tigdi, forme pentru
prajituri si alte articole ale
accesoriilor pentru gatit
adecvate pentru cuptor.

: sub gratarul metalic pentru
. a colecta zeama rezultata in
. urma prepararii.

: focaccia etc. sau pozitionarea

: Pentru a facilita
. introducerea sau
: scoaterea accesoriilor.

. Utilizare pentru coacerea
: painii si produselor de

. patiserie, dar si pentru

: fripturi, peste in papiota
: etc.

TAVA DE PRAJIRE CU AER* :

R

Poate fi utilizata atunci cand
gatiti alimente cu functia

Aer cald, cu o tava de copt :
pozitionata la un nivel inferior :
pentru a colecta eventualele
firimituri si picaturi. Aceasta
poate fi spalata in masina de
spalat vase.

Numarul si tipul de accesorii poate varia in functie de modelul achizitionat.
Alte accesorii pot fi achizitionate separat; pentru comenzi si informatii, contactati serviciul de asistenta tehnica post-vanzare.

* Disponibil numai la anumite modele

INTRODUCEREA GRATARULUI METALIC SI A ALTOR
ACCESORII

Introduceti gratarul metalic orizontal, culisandu-I
pe ghidaje si asigurandu-va ca partea cu marginea
ridicata este orientata in sus.

Alte accesorii, cum ar fi tava de colectare a picaturilor
si tava de copt, sunt introduse orizontal, in acelasi
mod ca gratarul metalic.

DEMONTAREA S| REMONTAREA GHIDAJELOR
PENTRU GRATAR

« Pentru a demonta ghidajele pentru gratar, ridicati-
le si trageti-le de partile inferioare: Ghidajele pentru
gratar pot fi acum demontate.

« Pentru a remonta ghidajele pentru gratar,
reintroduceti-le mai intai in locasul superior.
Mentinandu-le ridicate, culisati-le in compartimentul
pentru preparare, apoi coborati-le in pozitia aferenta
in locasul inferior.

MONTAREA SINELOR CULISANTE

Demontati ghidajele pentru

gratar din cuptor si

indepartati folia protectoare

din plastic de pe sinele

) culisante.

» Cuplati clema superioara

" a ghidajului pe ghidajul

§ pentru gratar si culisati-|
pana la capat. Coborati si
cealalta clema in pozitie.

Pentru a fixa ghidajul,
apasati ferm portiunea
inferioard a clemei spre
ghidajul pentru gratar.
Asigurati-va ca sinele se pot
deplasa liber. Repetati acesti
pasi si pentru celdlalt ghidaj
pentru gratar de la acelasi
nivel.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Sinele culisante pot fi
montate pe orice nivel.
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FUNCTII

Acestea permit prepararea automata integrala pentru
toate tipurile de alimente (lasagna, carne, peste, legume,
prdjituri si produse de patiserie, placinte, paine, pizza).
Pentru a utiliza in mod optim aceasta functie, urmati
indicatiile din tabelul cu informatii privind prepararea.
H=

— I ABURI
Aceasta functie va permite sa gatiti mancaruri placut de
crocante si rumenite la exterior, dar in acelasi timp moi
si suculente la interior. Pentru a obtine cele mai bune
rezultate de preparare, va recomandam sa selectati
nivelul Aburi 1 pentru paine si deserturi, sau nivelul
Aburi 2 pentru legume, peste si carne.
Pentru mai multe informatii privind ciclurile de preparare
manuala la aburi, consultati tabelul cu informatii privind
prepararea cu functia ,Abur”.

=

GRILL
Pentru prepararea la grill a fripturilor, frigdruilor si
carnatilor, pentru gratinarea legumelor sau prajirea
feliilor de paine. Atunci cand preparati carne pe grill, va
recomanddm 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.

I:Ii

o— FUNCTII TRADITIONALE

+ CONVECT BAKE (CONVECTIE)

Pentru a prepara orice fel de alimente, pe un singur
nivel.

 GRILLTURBO

Pentru a frige bucati mari de carne (pulpe, Rosbif,
carne de pui). Va recomandam sa utilizati o tava
de colectare a picaturilor pentru a colecta zeama
rezultata in urma prepararii: Pozitionati tava pe
oricare dintre nivelurile de sub gratarul metalic si
adaugati 500 ml de apa potabila.

+  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

Cu aceasta functie puteti prepara acasa o pizza
grozava, ca la restaurant, in mai putin de 10
minute.

Ciclul de preparare dedicat functioneaza la o
temperatura de peste 300 de grade Celsius, astfel
incat pizza sa fie pufoasa la interior, crocanta pe
margini cu rumenita uniform la perfectie.

» 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 Prdjire 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 sia
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.

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.

A . -
_ﬁ PREINC RAPIDA
Pentru preincalzirea rapida a cuptorului.

@ TEMPORIZATOR
Pentru citi ora fara a fi necesara activarea unei functii.

@CURA]'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
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complet pentru a obtine cele mai bune performante de
curatare.

« SMART CLEAN

Actiunea aburilor eliberati pe parcursul acestui ciclu
special de curatare la temperatura scazuta permite
eliminarea cu usurinta a reziduurilor de murdarie si a
resturilor de alimente. Turnati 200 ml de apa potabila in
partea inferioara a cuptorului si activati functia atunci
cand cuptorul este rece.

@ PREFERINTE

Pentru accesarea listei de 10 functii favorite.

3 -

{0} SETARI

Pentru reglarea setarilor cuptorului. Cand modul ,ECO”
este activ, luminozitatea afisajului va fi redusa pentru
a economisi energie, iar becul se va stinge dupa 1
minut. Acesta se va reaprinde automat atunci cand este
apasat orice buton. Cand modul ,DEMQO" 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.

* Functie utilizata ca referinta pentru declararea eficientei
energetice in conformitate cu Regulamentul (UE) nr.
65/2014
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PRIMA UTILIZARE

1. SELECTAREA LIMBII

Va trebui sa setati limba si ora atunci cand porniti
aparatul pentru prima data: Pe afisaj va aparea
+English”.

ROMANA

Apasati pe -+ sau — pentru a derula lista cu limbile
disponibile si selectati limba dorita. Apasati ./
pentru a confirma selectia.

Va rugam sa retineti urmdtoarele: Limba poate fi schimbatd
ulterior selectand optiunea,LIMBA"din meniul ,SETARI’,
disponibil prin apasare pe &

2. SETATI CONSUMUL DE ENERGIE

Cuptorul este programat pentru a consuma un nivel
de energie electrica compatibil cu reteaua interna,
care are o capacitate de peste 3 kW (16): Daca locuinta
este alimentata cu putere mai mica, va trebui sa
reduceti aceasta valoare (13).

PUTERE

Accesati ,PUTERE” din ,SETARI’, iar apoi selectati
+REDUS".

3. SETAREA OREI

Dupa selectarea limbii, va trebui sa setati ora curenta:
Cele doua cifre care reprezinta ora vor clipi pe afisaj.

|
]
cLock ’

Apasati pe |+ sau — pentru a seta ora corecta
si apasati pe ./ : Cele doua cifre care reprezinta
minutele vor clipi pe afisaj. Apasati pe + sau —
pentru a seta minutele si apdsati pe .~/ pentrua
confirma.

Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Dupa intreruperi
indelungate ale alimentdrii cu energie electricd, ar putea
fi necesar sd setati din nou ora. Selectati,CEAS"din meniul
,SETARI" disponibil prin apasare pe &

4.INCALZITI CUPTORUL

Un cuptor nou poate emana mirosuri rdmase din
timpul procesului de fabricatie: Acest lucru este
absolut normal.

Prin urmare, inainte de a incepe sa preparati
alimentele, va recomandam sa incalziti cuptorul gol
pentru a indepadrta posibilele mirosuri neplacute.
Indepartati elementele de protectie din carton

sau foliile transparente ale cuptorului si scoateti
accesoriile din interiorul acestuia. Incalziti cuptorul
la 200 °C timp de aproximativ o ord, folosind in mod
ideal o functie de circulatie a aerului (de exemplu Aer
fortat sau Coacere convectie).

- /—

m X

- =
N

N

Va rugam sa retineti urmatoarele: Se recomandd sa aerisiti
incaperea dupa utilizarea aparatului pentru prima data.
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UTILIZAREA ZILNICA

1. SELECTATI O FUNCTIE

Apasati pe pentru a porni cuptorul: pe afisaj va

fi prezentata ultima functie principala care a rulat sau
meniul principal.

Functiile pot fi selectate apasand pe pictograma uneia
dintre functiile principale sau deruland printr-un meniu:
Pentru a selecta un element din meniu (pe afisaj va
aparea primul element disponibil), apdsati pe — sau —
pentru a selecta elementul dorit, apoi apasati .~ pentru
a confirma.

2. SETAREA FUNCTIEI

Dupa selectarea functiei dorite, puteti modifica setarile
acesteia. Pe afisaj vor fi prezentate secvential setarile care
pot fi modificate. Prin apasarea pe <1<, aveti posibilitatea
de a modifica din nou setarea anterioara

TEMPERATURA / NIVEL GRILL / NIVEL ABURI

7
°C

N1z

T—
TEMPERATURA

Cand valoarea clipeste pe afisaj, apdsatipe | sau —
pentru a o modifica, apoi apasati pe ./ pentru a confirma
si continuati cu setdrile care urmeaza (daca este posibil).

in mod similar, puteti seta nivelul de putere pentru grill; 1
(scazut), 2 (mediu) sau 3 (ridicat).

in functia Abur, puteti selecta cantitatea de abur care va fi
generata: nivelul Aburi 1 (scazut) sau 2 (ridicat).

Va rugam sa retineti urmatoarele: Odata ce functia a fost
activata, temperatura/nivelul grill poate fi modificat/a
folosind 4 sau — , dup& apasarea butonului °C .
DURATA

7

N7
S’
7 X

DURATA
Cand pictograma (& clipeste pe afisaj, apasati pe
sau — pentru a seta durata de preparare dorita, iar

apoi apasati pe ./ pentru a confirma. Nu este necesar
sa setati durata de preparare daca doriti sa gestionati
manual procesul de preparare (necronometrat): Apasati
pe ./ sau pentru a confirma si a activa functia. Prin

selectarea acestui mod, nu puteti programa o pornire
temporizata.

Vd rugam sd retineti urmatoarele: Puteti regla durata de
preparare care a fost setata in timpul desfasurarii procesului
de preparare apasand pe () :apésati pe | sau — pentru
a o modifica si apoi apasati pe «* pentru a confirma.

ORA TERMINARE (PORNIRE CU iINTARZIERE)

In cazul mai multor functii, odata ce ati setat o durata
de preparare, puteti amana pornirea functiei prin
programarea orei de terminare a acesteia. Pe afisaj este
prezentatd ora de finalizare, in timp ce pictograma &
clipeste.

o
)00 m\oe
ORA TERMINARE
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.
Vd rugam sa retineti urmadtoarele: Programarea unei ore
de Incepere temporizata a procesului de preparare va
dezactiva etapa de preincalzire a cuptorului: Cuptorul va
atinge treptat temperatura necesara, adica duratele de
preparare vor fi putin mai lungi decat cele indicate in tabelul
cu informatii privind prepararea. In perioada de asteptare,
puteti apdsa pe sau — pentru a modifica ora de
finalizare programata sau apasati pe <</ pentru a modifica
alte setari. Pentru a vizualiza informatjii, prin apasare pe
puteti comuta intre ora de finalizare si durata.

3.6™ 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

Kg |

N, 7 X
7N
4

7”7 N

KILOGRAMS

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 apasati pe .
pentru a confirma.

GRAD PREPARARE / RUMENIRE

In cazul anumitor functii 6™ Sense, puteti regla gradul de
preparare.

] o}

(
L |
GRAD DE COACERE

Atunci cand vi se solicitd acest lucru, apasati 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).

4. PREPARARE CU ABURI

Prin selectarea ,Abur” in cadrul functiilor manuale, este
posibil sa gatiti orice fel de mancare datorita utilizarii
aburului. Aburii se raspandesc mai rapid si mai uniform
prin alimente decat in cazul tipic functiilor de convectie
unde se utilizeaza doar aer fierbinte: aceasta reduce
duratele de preparare, blocand in interiorul alimentelor
nutrienti pretiosi si asigurand obtinerea unor rezultate

4 AN
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excelente, cu adevdrat delicioase, pentru toate retetele
dumneavoastra. Pe intreaga durata a prepararii cu aburi,
usa trebuie mentinuta inchisa.

Inainte de gatit, umpleti sertarul cu apa. Cantitatea de apa

depinde de nivelul aburului selectat pe panoul de control:

+  Nivelul Aburi 1 (scazut, ideal pentru paine si deserturi):
este necesara doar o cantitate mica de apa, indiferent de
timpul de gatire. Umpleti sertarul pana la marcajul ,1”.

+  Nivelul Aburi 2 (ridicat, ideal pentru legume, peste si
carne): umpleti sertarul pana la marcajul ,1” sau ,2”
pentru a genera abur timp de pana la 100, respectiv 200
de minute.

Inchideti sertarul impingandu-I cu atentie spre panou
pana cand se inchide complet. Dupa introducerea
sertarului, apasati pe PORNIRE pentru a continua ciclul de
preparare. Sertarul trebuie sa ramana intotdeauna inchis,
cu exceptia cazului cand se efectueaza umplerea cu apa.

e

< be e
i L

Dupa prima umplere, in cazul ciclurilor de preparare mai
lungi, odata ce apa se va fi terminat, ar putea fi necesar sa
adaugati din nou apa pentru a completa ciclul.

5. ACTIVAREA FUNCTIEI

In orice moment, daca valorile implicite sunt cele dorite
sau odata ce ati aplicat setérile necesare, apasati pe [ > |
pentru a activa functia.

In timpul etapei de intarziere, prin apésare pe [ > |

, cuptorul va va intreba daca doriti sa omiteti aceasta
etapad, pornind imediat functia.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Odata ce a fost selectatd
o functie, pe afisaj vi se va recomanda cel mai adecvat nivel
pentru fiecare functie. Puteti opri oricand functia activata
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.

6. PREINCALZIRE

Unele functii includ o faza de preincalzire a cuptorului:
Odata functia pornitd, pe afisaj este indicat faptul ca faza
de preincalzire a fost activata.

Jg---
PREINCALZIRE

Odata ce aceastd etapa este finalizata, se va emite un
semnal sonor, iar afisajul va indica faptul ca cuptorul

a atins temperatura setata, fiind necesar sa ,ADAUGA
ALIMENTE". In acest moment, deschideti usa, asezati
alimentele in cuptor, inchideti usa si incepeti prepararea
apasand pe . sau[ > |.

Va rugam sa retineti urmatoarele: Introducerea alimentelor in
cuptor inainte de finalizarea preincalzirii poate avea un efect
negativ asupra rezultatului de preparare final. Deschiderea
usii in timpul fazei de preincélzire o va intrerupe.

Durata de preparare nu include si faza de preincalzire.
Puteti modifica oricand temperatura pe care doriti sa o
atinga cuptorul utilizand + sau — .
7.INTOARCEREA SAU VERIFICAREA ALIMENTELOR

Anumite functii 6th Sense vor necesita intoarcerea
alimentelor in timpul procesului de preparare.
LO)

{ 1 Fund ED

TURN FOOD

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.

LO)

| m

CHECK ON FOOD

Se va emite un semnal sonor, iar pe afisaj va fi indicata
actiunea care trebuie desfasurata. Verificati alimentele,
inchideti usa si apasati pe .~ sau pe [ > Jpentru a
continua prepararea.

Vi rugam sa retineti urmatoarele: Apasati pe[ > | pentru
a omite aceste actiuni. In caz contrar, dupa o anumita
perioadd de timp n care nu este efectuata nicio actiune,
cuptorul va continua procesul de preparare.

8. FINALIZAREA PREPARARII

Va fi emis un semnal sonor, iar pe afisaj se va indica faptul
ca prepararea a fost finalizata.

C
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END

Apésati pe [ > | pentru a continua procesul de preparare
in modul manual (necronometrat) sau apasati pe -
pentru a prelungi durata de preparare setand o durata
noua. In ambele cazuri, parametrii de preparare vor fi
memorati.

RUMENIRE

Unele functii ale cuptorului permit rumenirea suprafetei
alimentelor prin activarea grillului odata ce prepararea a
fost finalizata.
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PRESS v TO BROWN

Atunci cand pe afisaj apare mesajul aferent, daca este
necesar, apdsati .~ pentru a porni un ciclu de rumenire
de cinci minute. Puteti opri in orice moment functia
apasand pe[ O | pentru a opri cuptorul.

. FAVORITE

Odata terminat procesul de preparare, pe afisaj va aparea
un mesaj prin care vi se va solicita sa memorati functia la
un numar cuprins intre 1 si 10 in lista dumneavoastra de
functii favorite.

IR
ADD FAVORITE?

Daca doriti sa memorati o functie ca favorita si sa salvati
setdrile curente pentru utilizarea ulterioara, apasati pe
/" ,in caz contrar, pentru a ignora solicitarea, apasati pe

<.

Dupa ce a fost apasat ./, apasati pe | saupe —
pentru a selecta pozitia numerotata, apoi apasati pe ../
pentru a confirma.

Va rugam sa retineti urmadtoarele: Daca memoria este plind
sau daca numadrul ales este deja utilizat, cuptorul va va
solicita sa confirmati suprascrierea functiei anterioare.

Pentru a apela functiile memorate la o data ulterioars,
apasati : Pe afisaj apare lista cu functiile
dumneavoastra favorite.

S -

[N
Inzn

ctUl 180
1. CONVENTIONAL
Apésati pe - sau — pentru a selecta functia, confirmati
apasand . , iar apoi apasati pe[ > | pentru a activa.
. CURATARE
« PYRO

Nu atingeti cuptorul in timpul derularii ciclului Pyro.
Nu lasati copiii si animalele de casa in apropierea
cuptorului in timpul si la finalizarea derularii ciclului
Pyro (pana cand s-a terminat aerisirea incaperii).

Scoateti din cuptor toate accesoriile, inclusiv ghidajele
pentru gratar, inainte de a activa functia. In cazul in care
cuptorul este montat sub o plita, asigurati-va ca toate
arzatoarele cu gaz sau zonele de gatit electrice sunt
oprite in timpul derularii ciclului de autocuratare. Pentru
rezultate optime de curatare, indepartati cele mai dificile
murdarii cu un burete umed si un detergent standard
pentru cuptoare 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 {.+] pentru ca mesajul,Pyro” s apara pe afisaj.

Pyro

Apasatipe |+ sau — pentru a selecta ciclul dorit, apoi

apasati .~ pentru a confirma. Odata ce a fost selectat
un ciclu, daca doriti, apasati pe + sau — 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 [ > | dupa 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.

+  SMART CLEAN

Apasati pe 7.+] pentru ca mesajul ,Smart Clean” sa apara
pe afisaj.

@

mLIC

!_I' J |:I
Smart Clean
Apasati 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, daca este
necesar, apasati pe [ > | pentru a activa ciclul de curatare.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: Este recomandat sa nu
deschideti usa cuptorului in timpul derularii ciclului de
curdtare, pentru a evita pierderea vaporilor de apd, aspect
ce poate compromite rezultatul final de curdtare.

Odata ciclul finalizat, pe afisaj va incepe sa clipeasca un
mesaj corespunzator. Lasati cuptorul sa se raceasca, iar
apoi stergeti si uscati suprafetele interioare utilizand o
laveta sau un burete.

. TEMPORIZATOR

Pentru a activa aceasta functie, apdsati pe pictograma

(3 . Apasatipe I sau — pentru a seta durata de
timp necesard, apoi apasati pe .~/ pentru a activa
temporizatorul.

O]

LC

|
MINUTE-MINDER

Odata ce temporizatorul a finalizat numaratoarea inversa
a duratei de timp selectate, se va emite un semnal sonor,
iar pe afisaj va fiindicat acest lucru.

Vd rugam sa retineti urmdtoarele: 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, fard a influenta functia in sine.
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In aceasta etapa, nu este posibila vizualizarea

temporizatorului (va fi afisatd numai pictograma (1 ), care

va continua numadrdtoarea inversa in plan secund. Pentru

a edita temporizatorul, puteti apasa pe pictograma (' si
puteti seta ora cu ajutorul pictogramei + sau — .
Pentru a anula temporizatorul, apasati pe pictograma (%)

,apoi selectati — pana cand ora afisatd este,,—--" Apasati
</ 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.

Va rugdm sd retineti urmdtoarele; Puteti activa aceastd

functie si in timpul procesului de preparare a alimentelor. Din

motive de sigurantd, cuptorul poate fi oprit in orice moment
apasand butonul

.NOTE

« Nu acoperiti interiorul cuptorului cu folie de aluminiu.

« Nu tarati niciodata oale sau tavi pe partea inferioara
a cuptorului, deoarece stratul de email ar putea suferi
deteriorari.

«  Nu puneti greutati mari pe usa si nu va tineti de usa.

.NOTE PRIVIND EFICIENTA ENERGETICA

«  Profitati de caldura reziduala: opriti cuptorul cu 5/10
minute inainte de incheierea procesului de preparare,
pentru a utiliza caldura reziduala.

+  Mentineti usa inchisa: daca este posibil, evitati sa
deschideti usa cuptorului in timpul procesului de
preparare, in caz contrar, caldura se va disipa.

«  Gatiti portii mai mari: utilizati cuptorul in principal
pentru feluri de mancare mai consistente (de
exemplu, o cantitate de carne de peste 1 kg) sau portii
mai mari, pentru a profita la maximum de energia
utilizata.

«  Curatati cu regularitate garnitura usii: o garnitura
curata previne pierderea de caldura si asigura o
preparare eficienta.

+  Preincalziti numai atunci cand este necesar:
preincalziti cuptorul numai daca se specifica astfel in
reteta sau in tabelul cu informatii privind prepararea.

+  Alegeti tavi de copt de culoare inchisa: tavile de copt
de culoare inchisa absorb mai bine caldura si cresc
eficienta procesului de preparare.

«  Planificati-va procesul de gatit: preparati succesiv
mai multe feluri de mancare, pentru a utiliza caldura
reziduala si pentru a evita preincalzirea suplimentara.

+  Selectati programul de economisire a energiei: pentru
un consum redus de energie, utilizati programul
dedicat ECO. Pentru informatii suplimentare,
consultati tabelul de gatit.

- Indepartati accesoriile neutilizate: scoateti tavile
sau suporturile de care nu aveti nevoie, pentru a
imbunatati, astfel, eficienta circulatiei caldurii si pentru

a reduce capacitatea termica a produsului.
Whiripool



RECOMANDARI UTILE

CITIREA TABELULUI CU INFORMATII PRIVIND
PREPARAREA

Tabelul indica functiile, accesoriile si nivelurile optime
care trebuie utilizate pentru a gati diferite tipuri de
alimente. Duratele de preparare incep din momentul
in care alimentele sunt introduse in cuptor, fara a se
lua in calcul si preincalzirea (in cazurile in care este
necesara). Temperaturile si duratele de preparare

au caracter orientativ si depind de cantitatea de
alimente si de tipul de accesorii utilizate. La inceput,
folositi cele mai mici setari recomandate, apoi,

daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la
setdri mai mari. Se recomanda sa folositi accesoriile
din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru
prajituri din metal, de culoare inchisa. De asemenea,
puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din
ceramica, dar, in cazul acestora, duratele de preparare
vor fi putin mai mari.

PREPARAREA SIMULTANA A UNOR ALIMENTE
DIFERITE

Cu ajutorul functiei ,Aer fortat”, puteti gati simultan
alimente diferite care necesita aceeasi temperatura
de preparare (de exemplu: peste si legume), pe mai
multe niveluri. Scoateti alimentele care necesita o
durata de preparare mai scurta si lasati in cuptor
alimentele care necesita un timp de preparare mai
indelungat.

Folositi orice fel de tava de cuptor sau vas Pyrex,
adecvate pentru marimea bucatii de carne pe care o
veti gati. Cand preparati fripturi, adaugati in tava supa
de carne, stropind carnea in timpul procesului de
gatire, pentru a obtine un gust mai bun. Va rugam sa
tineti cont de faptul ca se vor genera aburi in timpul
acestei functionari. Cand friptura este gata, lasati-o
in cuptor inca 10-15 minute sau inveliti-o in folie de
aluminiu.

Cand doriti sa frigeti carne pe grill, alegeti bucati de
carne cu grosime egala pentru a obtine o preparare
uniforma. Bucatile de carne foarte groase necesita
durate de preparare mai indelungate. Pentru a evita
arderea carnii la exterior, coborati gratarul metalic,
mentinand carnea la o distanta mai mare fata de
gratar. Intoarceti carnea dupa ce s-au scurs doua
treimi din durata de coacere. Deschideti usa cu grija,
deoarece pot iesi aburi.

Pentru a colecta zeama rezultata in urma prepararii,
va recomandam amplasarea unei tavi de colectare
a picaturilor, umpluta cu jumatate de litru de apa
potabila, direct sub gratarul metalic pe care se afla
alimentele. Completati cu apa cand este necesar.

DESERTURI

Gatiti deserturi delicate cu functia Conventional,
numai pe un singur nivel.

Folositi tavi de copt din metal, de culoare inchisa, si
asezati-le intotdeauna pe gratarul metalic din dotare.
Pentru a gati pe mai multe niveluri, selectati functia
.Aer fortat” si amplasati in zigzag pe gratare formele
pentru prajituri, pentru a favoriza circulatia aerului
cald.

Pentru a verifica daca un tort dospit s-a copt,
introduceti o scobitoare din lemn in centrul tortului.
Daca scobitoarea iese curata, 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,Coacere convectie”. Daca baza
prajiturii este prea umeda, folositi un nivel inferior
si, inainte de a addauga umplutura, presarati baza
prajiturii cu pesmet sau cu biscuiti sfaramati.

DOSPIRE

Se recomanda sa acoperiti intotdeauna cu o laveta
umeda aluatul inainte de a-l introduce in cuptor.

Cu aceasta functie, durata de dospire a aluatului se
reduce cu aproximativ o treime, in comparatie cu
dospirea la temperatura camerei (20-25 °C). Durata de
dospire pentru pizza este de aproximativ o ora pentru
1 kg de aluat.
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6 TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

INTOARCERE
CATEGORII DE ALIMENTE CANTITATE | GRADDE | NIVELDE | fy\'ryjpaTA DE NIVEL S| ACCESORII
COACERE RUMENIRE d
PREPARARE)
2
LASAGNA Lasagna 0,5-3 kg — 0 — NS
Roast (Fripturad) 0,6 - 2 kg 0 0 — - 3 -
Vita 5 4
Burger 1,5-3cm 0 — 3/5 e A S
CARNE Porc Roast (Fripturd) 0,6 - 2,5 kg — 0 — - 3 -
Friptura de puila 0,6-3 kg . 0 o 2
< cuptor p—
Pasare E 4
File si piept 1-5cm — — 2/3 Al A S
Fillets (Fileuri) 0,5-3 (cm) - — - NPT,
PESTE 3 2
Fillets-frozen (Fileuri-congelate) 0,5-3(cm) — — — Al A oS
. . 3
Legume la Cartofi copti 0,5-1,5kg — 0 — - ,
LEGUME cuptor Legume la cuptor | 0,5-1,5kg — 0 — - 3 -
Legume gratinate o tava — — — .\‘_,i—,__,.
Cie o w w oy 2
Prajitura sarata 0,8-1,2kg — 0 — NS0
p I I I
Paine 5
Paine mare 0,7-2kg — — — - -
Pizza stfb';lre/ rotund . . . ““.2|__._,“F
PRODUSE rotunda 5
PANIFICATIE Pizza groasa tava — — — N
SARATE 5
1 strat — — — - -
Pizza 4 1
2 straturi — — — AaFr - -
Pizza [congelatd] & 3 i
3 straturi — — — Y e P ———V I -
. 5 4 2 1
4 straturi - - - Aalr aRkr abkr o r
Pandispan 0,5-1,2kg — — — .\él,.
PANIFICATIE . 3
DULCE Fursecuri 0,2-0,6 kg — — — - -
Tart (Tartad) 0,4-1,6kg* — — — -\...i—...;-
* Cantitate recomandata
Aveeren ~ AF—=r — TS
ACCESORII . . . . . L. . . .
. . Tava de cuptor/Tava pentru prajituri/Tava Tava de colectare a picdturilor/Tava Tava de colectare a picdturilor, cu 500
Gratar metalic . . . ) «
rotunda pentru pizza pe gratar metalic de copt ml de apa
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v R
=5/ TABEL CU INFORMATII PRIVIND PRAJIREA CU AER
X CANTITATE . TEMPERATURA DURATA GRATARSI
RETETA FUNCTIE " >
T T RECOMANDATA PREINCALZIRE (°Q) (MIN.) ACCESORII
E Cartofi prajiti, congelati ‘IE'éI' 650-8509 Da 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
i) v
& Crochete de pui congelate = 5009 Da 200 15-20 Fi.,—_, air
4
o e
kuj Crochete de peste I==] 50049 Da 220 15-20 ;,:i,__, N 2 -
=
= y % 4 2
% Rondele de ceapa =) 500 g Da 200 15-20 A ;
<
Dovlecei proaspeti cu = - 4 2
w pesmet =3 400 g Da 200 15-20 cme ;
§ Cartofi prajiti =) 300-800g Da 200 20-40 A2
- v
Legume mixte I==] 300-800g Da 200 20-30 ;F:th—_, N 2 -
s Piepturi de pui ‘Iéél’ 1-4cm Da 200 20-40 Fih—_, N 2 -
i 2
& Aripioare de pui = 200- 15009 Da 220 30-50 ;F:th—_, " 2 r
o % 4 2
z Cotlet pane = 1-4cm Da 220 20-50 mEE - -
S - 4 2
File de peste = 1-4cm Da 220 15-25 mEm - -

Pentru prepararea de alimente proaspete sau de casd, intindeti un strat subtire de ulei pe suprafata alimentelor.
Pentru a garanta rezultate de preparare uniforme, amestecati alimentele la jumadtatea timpului de preparare recomandat.

o’

kL)
FUNCTII ==
Aer cald
CHERHEE al—r ~
ACCESORII

Tava de prajire cu aer

Tava de cuptor sau tava pentru prajituri, pe

gratar metalic

Tava de colectare a grdsimii scurse/tava de

copt sau tava de cuptor pe gratar metalic
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=/ TABELCU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA CU FUNCTIA PREPARARE LA ABURI

o N A DURATA "
RETETA NIVEL ABURI PREINCALZIRE TEMP(EORC’)\TURA (MIN) GRATAR SI ACCESORII

Shortbread (Biscuiti fragezi) / Fursecuri NIVEL 1 DA 150 - 160 35-55 - 3 -
Small cake (Prdjiturd micd) / Muffin (Briosa) NIVEL 1 DA 160 - 170 30-40 _ 3 -
Leavened cakes (Prajituri cu aluat dospit) NIVEL 1 DA 170-180 40-60 -\éu-
Pandispanuri NIVEL 1 DA 160 - 170 30-40 -\...lé!n
Focaccia NIVEL 1 DA 210-230 20-40 - 2 -
Franzela pentru sandvis NIVEL 1 DA 180 - 190 30-50 -\%1,-
Paine mica NIVEL 1 DA 220-240 25-45 - 3 -
Baguette (Baghetd) NIVEL 1 DA 220-250 20-40 - 3 -
Paine mare 0,8 - 1 kg NIVEL 1 DA 210-230 30-50 - 3 -
Cartofi copti NIVEL 2 DA 210-230 50-70 - 3 -
Morcovi prajiti NIVEL 2 DA 170 - 190 50-70 .\;_—_3___—!,.
Broccoli prajit NIVEL 2 DA 170 - 190 40-60 -\%p
Legume umplute 3
(rosii, courgettes (dovlecei), aubergines NIVEL 2 DA 190 - 210 25-40 - -
(vinete))

Carne de vitel / vita / porc, 1 kg NIVEL 2 DA 200-210 60-90 - 2 ,
Carne de vitel / vita / porc (taiata in bucati) NIVEL 2 DA 180 - 190 50-70 - 2 -
Friptura de vita, in sange, 1 kg NIVEL 2 DA 210-230 40-50 - 2 ;
Rosbif, in sange, 2 kg NIVEL 2 DA 210 50-70 . 2 -
Friptura de miel NIVEL 2 DA 190 - 210 55-75 - 2 -
But de porc pentru tocanita NIVEL 2 DA 160 - 180 85-100 - 3 .
Carne de pui / guinea fow! (bibilicd) / duck . . 2
(ratd) 1 - 1,5 kg NIVEL 2 DA 220-240 50-70 - -
Carrje dvg pl:uA/gumga.fowI (bibilica)/ duck NIVEL 2 DA 210-230 50-60 2
(ratd) (taiata in bucati) —
File de peste NIVEL 2 DA 210-230 15-25 R 3 -

abFr ~

ACCESORII Tavd de colectare a grdsimii scurse/tava de copt sau

Tava de cuptor/Tava pentru prdjituri/Vas de copt pe gratar metalic
P P pra) Ptpeg tavd de cuptor pe gratar metalic
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TABEL CU INFORMATII PRIVIND PREPARAREA

RETETA FUNCTIE PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— 2
_ Da 170 30-50 AEr
Leavened cakes (Torturi dospite) / oS 2
Sponge cakes (pandispanuri) - Da 160 30-50 N
& Da 160 30-50 LI
Prajituri umplute Py Da 160 - 200 30-85 1 3 :
(prdjiturd cu branza, strudel, tarta cu = 2 1
mere) < Da 160 - 200 30-90 e A
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A
Fursecuri — 2 1
) Da 140 30-50 A FoA -
& Da 135 40 - 60 N B
— Da 170 20 - 40 L3
s 4
Small cakes (Prajiturele) / Muffin il Da 150 30-50 —
(briose) % Da 150 30-50 A
) Da 150 40 - 60 N S
— Da 180 - 200 30-40 L3
Choux a la créme & Da 180 - 190 35-45 A
o 5 3 1
¥o9) Da 180 - 190 35-45*% - RN ==} i
— Da 920 110 - 150 L3
o 4 1
Bezele S Da 90 130 - 150 A - -
& Da 90 140 - 160 * N B
— Da 190 - 250 15-50 L2
Pizza / Bread (paine) / Focaccia — 5 3 1
% Da 190 - 230 20-50 - N
ss
Da 310 7-12 e
Pizza (blat subtire, blat pufos, focaccia) — 5 3 ]
= Da 220-240 25-50* RV RNS o
— Da 250 10-15 1 3 r
Pizza congelata & Da 250 10-20 -\éu- " ! r
Da 220 - 240 15-30 1 > ro 3 [o- L
o Da 180 - 190 45-55 s
Plavcmtevplcante . 2% Da 180 - 190 45 - 60 _\,;|4 n .\,;,1 ~
(placinta cu legume, quiche)
& Da 180 - 190 45-70* L
%
= ~ o
FUNCTII c tion Bak
Conventional Aer fortat onvection ba .e Grill Grill Turbo Ciclul Eco Pizza
(Coacere convectie)
Aveeenn ~ abs T T ~—r T
ACCESORII

Gratar metalic

Tavé de cuptor sau tavd pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tava de

prajituri, pe gratar metalic  copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic

Tava de colectare a
picaturilor/Tava de copt

Tava de colectare a

picaturilor, cu 500 ml de apa
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RETETA FUNCTIE | PREINCALZIRE | TEMPERATURA (°C) | DURATA (MIN.) GRATAR SI ACCESORII
— Da 190 - 200 20-30 2
Vol-au-vent / pateuri din aluat de O ) . 4 1
foietaj r Da 180-190 20-40 1 : f T :
w Da 180 - 190 20-40* AFERs AFER -
Lasagna / Tarta cu fructe / Baked pasta 3
(paste la cuptor) / Cannelloni E Da 190 -200 45-65 J—
Miel / vitel / vita / porc 1 kg — Da 190 - 200 80-110 1 3 r
Carne de pui / Rabbit (viepure) / Duck ) ) 3
(rat3), 1 kg E Da 200 - 230 50-100 1 i
Turkey / Goose (Carne de curcan/ 2
gasca), 3 kg E Da 190 - 200 80-130 1o
Peste la cuptor/in papiota (fileuri, 3
intreg) E Da 180 - 200 40 - 60 1o
Legume umplute . } 2
(rosii, dovlecei, vinete) Da 180 - 200 >0-60 N
Paine prijita e — 3 (Ridicat) 3-6 "l
Fileuri / Friptura de peste e — 2 (Mediu) 20 - 30 ** -\...4...:- \\,i,\,{
Carnati / kebab / coaste / hamburgeri i — 2 _R3id(i,\é|:tcj§\l)e i 15 - 30 ** -\...5...;- \\,i\,{
A~
Fripturd de pui 1-1,3 kg poy — 2 (Mediu) 55 - 70 *** ~2 \\,;\,{
Pulpa de miel / Gamba — 2 (Mediu) 60 - 90 *** 1 3 r
hood 3
Cartofi copti < — 2 (Mediu) 35 - 55 *** 1 i
. ~=7 - 3
Legume gratinate = — 3 (Ridicat) 10-25 1 [
Masd completd: Tarta cu fructe (nivelul N 5 3 1
5) / lasagna (nivelul 3) / carne (nivelul 1) Da 190 40-120 Al aRe LS
Lasagna si carne Da 200 50-100* -\...i—...,- 1 ! [
Carne si cartofi Da 200 45-100* -\%,- 1 ! [
Peste silegume Da 180 30-50* -\...i_...r 1 ! [
Fripturi umplute ECO — 200 80-120* 1 3 i
Bucati de carne 3
ECO — - *
(iepure, pui, miel) 200 >0-100 r

* 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).

g 6§

=Y =] o

FUNCTII C tion Bak
onvection Bake
Conventional Aer fortat . Grill Grill Turbo Ciclul Eco Pizza
(Coacere convectie)
Acernnr AFn T J p— oS
ACCESORII Gritar metalic Tavé de cuptor sau tava pentru  Tava de colectare a picaturilor/Tava de Tava de colectare a Tava de colectare a
i
prajituri, pe gratar metalic  copt sau tava de cuptor, pe gratar metalic picaturilor/Tava 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 gdti diferite tipuri de alimente.
Duratele de preparare incep din momentul in care alimentele sunt introduse in cuptor, fard a se lua in calcul si preincélzirea (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 setdri recomandate, apoi, daca alimentele nu sunt gatite suficient, treceti la setari mai mari.

Se recomanda s folositi accesoriile din dotare, precum si tavi de copt si forme pentru prajituri din metal, de culoare inchisd. De
asemenea, puteti folosi cratite si accesorii Pyrex sau din ceramicd, dar, in cazul acestora, duratele de preparare vor fi putin mai mari.

INTRETINEREA SI CURATAREA

Asigurati-va ca s-a racit cuptorul
inainte de efectuarea oricaror
activitati de intretinere sau

curatare. suprafata aparatului.
Nu utilizati aparate de curatarecu  Purtati manusi de protectie.
aburi.

Nu utilizati bureti de sarma, bureti

SUPRAFETELE EXTERIOARE

- Curatati suprafetele cu ajutorul unei lavete umede
din microfibre. Daca acestea sunt foarte murdare,
adaugati cateva picaturi de detergent cu pH neutru.
La final, stergeti-le cu o laveta uscata.

« Nu folositi detergenti corozivi sau abrazivi. Daca
un asemenea produs 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 laveta sau un burete.

« Activati functia ,Smart Clean” pentru curatarea
optima a suprafetelor interioare. (Numai la anumite
modele).

- Utilizati un detergent lichid adecvat pentru a curata
geamul usii.

- Usa cuptorului poate fi demontata pentru a facilita
curatarea.

ACCESORII

Dupa utilizare, puneti accesoriile la inmuiat in apa

cu detergent lichid de spalare, manipulandu-le

cu manusi pentru cuptor daca sunt inca fierbinti.
Resturile de mancare pot fi indepartate cu o perie de
curatare sau cu un burete.

Nu curatati sonda pentru alimente si sonda pentru
carne (daca intra in dotare) in masina de spalat vase.
Tava Prajire cu aer (daca intra in dotare) poate fi curatata
in masina de spalat vase.

INTRETINEREA SERTARULUI DE APA

Atentie: Sertarul pentru apa nu este adecvat
pentru curdtarea in masina de spadlat vase: risc de
deteriorare!

abrazivi sau produse de curatare
abrazive/corozive, deoarece
acestea ar putea deteriora

Cuptorul trebuie sa fie deconectat
de la reteaua electrica inainte de

a efectua orice fel de operatie de
intretinere.

Este posibil sa folositi un detergent
standard pentru cuptor pentru a
inmuia si indeparta reziduurile,
facilitand curatarea manuala a
cavitatii si a accesoriilor.

Se sugereaza sa procedati dupa cum urmeaza la
sfarsitul fiecarui ciclu de gatit cu abur:

1. Apdsati partea superioara a capacului frontal al
sertarului, indicata cu un locas, pentru a scoate
manerul

Apucati manerul si scoateti sertarul pentru apa.
Scoateti capacul sertarului pentru apa.

Goliti sertarul pentru apa si curatati-I.

Uscati diferitele componente folosind o laveta moale.

Daca este necesar, lasati sertarul sa se usuce, fara a-I

inchide cu capacul.

Inlocuiti capacul sertarului pentru apa.

8. Reintroduceti sertarul de apa detasabil, spalat si
uscat, in carcasa sa, asigurandu-va ca il impingeti
pana la capat

9. Apasati partea inferioara a capacului frontal al
sertarului pentru a repozitiona manerul.

Nota: Nu lasati apa In sistem mai mult de 2 zile.

Folositi numai apa la temperatura camerei atunci

cand umpleti sertarul pentru apa: apa fierbinte poate

afecta functionarea sistemului de aburi. Utilizati
numai apa potabila.

Functia Abur este conceputa pentru a optimiza

consumul de apa. Prin urmare, consumul redus de

apa din sertar in timpul functionarii este normal.

Eventualele pulberi albe de pe baza cavitatii sunt o

consecinta a depunerilor minerale naturale din apa.

ok wnN

N

NU DETARTRATI
Detartrarea nu este necesara.
Utilizati numai apa potabila in sertarul pentru abur.

Introducerea oricarei alte substante, inclusiv a
produselor naturale precum otetul sau acidul citric,
poate deteriora sistemul.
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DEMONTAREA S| REMONTAREA USII

1. Pentru a demonta usa, deschideti-o complet si 4. Coborati usa si apoi deschideti-o complet.
coborati dispozitivele de oprire pana cand se afla in Coborati dispozitivele de oprire in pozitia initiala:
pozitia de deblocare. Asigurati-va ca le-ati coborat complet.

2. inchideti usa cat de mult posibil. Aplicati o presiune usoara pentru a verifica daca
Apucati bine usa cu ambele maini - nu o tineti de dispozitivele de oprire se afla in pozitia corecta.
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.

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.

3. Remontati usa deplasand-o spre cuptor, aliniind
cuplajele balamalelor cu locasurile si fixand partea
superioara in locas.

iNLOCUIREA BECULUI

1. Deconectati cuptorul de la reteaua de alimentare Daca folositi becuri cu halogen, nu le manevrati cu

cu energie electrica. mainile neprotejate, deoarece amprentele digitale le pot
2. Desfiletati capacul becului, inlocuiti becul si deteriora. Nu folositi cuptorul pana ce capacul becului
infiletati la loc capacul becului. ' nu a fost montat la loc.

3. Conectati din nou cuptorul la reteaua de
alimentare cu energie electrica.

Va rugam sa retineti urmatoarele: becuri cu halogen de
40 W/230V, de tip G9, T300 °C.

Becul din interiorul produsului este proiectat

special pentru aparate de uz casnic si nu este

destinat iluminatului unei incaperi dintr-o locuinta.
(Regulamentul CE nr. 244/2009) Becurile sunt disponibile
la serviciul nostru de asistentd tehnica post-vanzare.
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REMEDIEREA DEFECTIUNILOR

Problema

Cuptorul nu functioneaza.

Pe afisaj apare litera ,F” urmata
de un numar.

- O functie de preparare 6th

. Sense se incheie fara afisarea

© unei numaratori inverse.
Prepararea se incheie inainte de
- finalul numadratorii inverse.

Cuptorul nu se incalzeste.

- Lumina se stinge.

Usa nu se va inchide
. corespunzator.

Energia electrica din locuinta se
. intrerupe.

Cauza posibila

Pana de curent.

Deconectare de la reteaua

- electrica.

Problema de software.

- Cantitate de alimente
i diferitd de cea recomandata. :

Usa a fost deschisa in timpul

. prepararii.

Cand modul ,DEMO" este in
i starea ,On” (Pornire), toate

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”
- (activ)

A Dispozitivele de oprire in

sigurantd sunt pozitionate

. gresit.

Nivel de putere incorect.

. Ciclul de preparare cu sonda s-a

 incheiat fara o cauza evidenta
- sau pe ecran este afisata
. eroarea F3E3

¢ Sonda pentru alimente
: nu este conectata
¢ corespunzator

Solutie

- Asigurati-va ca nu este intrerupt curentul electric,

iar cuptorul este conectat la reteaua electrica.

- Opriti si reporniti cuptorul, pentru a verifica dacd
. defectiunea persista.

Contactati Call Center-ul si mentionati numarul
care urmeaza dupa litera ,F".

: Deschideti usa si verificati gradul de preparare

al alimentelor. Dacd este necesar, incheiati

- prepararea selectand o functie conventionald.

- Accesati ,DEMQ" din “SETARI" si selectati ,Off"
- (Oprire).

Accesati ,ECO” din "SETARI” si selectati ,Off"
- (Oprire).

- Asigurati-va 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", iar
- apoi selectati ,REDUS".

- Verificati conexiunea sondei pentru alimente

Politicile, documentatia standard si informatii suplimentare despre produs pot fi gasite:

«  Utilizand codul QR de la aparat

«  Vizitand site-ul nostru web docs.whirlpool.eu/docs

«  Caalternativa, contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare (Consultati numarul de telefon din
certificatul de garantie). Cand contactati serviciul nostru de asistenta tehnica post-vanzare, precizati codurile specificate

pe placuta cu date de identificare a produsului dumneavoastra.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produs sub licenta.
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc, zaregistrujte,

prosim, svoj spotrebi¢ na www.register10.eu

VIAC INFORMACII ZiSKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM
SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si

precitajte Bezpecnostné pokyny.

OPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel

2. Ventilator a okruhly ohrevny
¢lanok
(nie je viditely)

3. Vodiace listy
(Uroven je uvedend v prednej ¢asti
rary)

. Dvierka

. Zasuvka na vodu

. Horny ohrevny ¢lanok/gril
. Ziarovka

0 N O U1 »

. Vyrobny Stitok
(neodstranuijte)

9. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

OVLADACI PANEL

o S v I e e 2 °Cc O
L iE O B« v/ el O &P
i 2 3 3 5 7 8 9
1. ZAP/VYP 4. SPAT 7. NAVIGAENE TLACIDLO PLUS

Na zapnutie a vypnutie rury 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 hodn6t funkcie.

8. MOZNOSTI/PRIAMY PRISTUP
K FUNKCIAM

Na rychly pristup k funkciam,
trvaniu, nastaveniam a oblibenym
polozkdm.

9. START

Na spustenie funkcie s pouzitim
$pecifickych alebo zakladnych
nastaveni.
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PRISLUSENSTVO

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

DROTENY ROST

. PLECH NA PECENIE* : POSUVNE BEZCE *

: Pouziva sa ako peka¢
. na pecenie masa, ryby,

Pouziva sa na pripravu jedal

alebo ako podpera na hrnce,
formy na kolace a iné nadoby
vhodné na pecenie v rure. : alebo na zachytdvanie

: Stiav pod rostom.

: zelenina, focaccie a pod.

: Na lahsie vlozenie
: avyberanie
g prisluSenstva.

: Pouziva sa na pecenie

. akéhokolvek chleba

: a cukrarenskych vyrobkov,
. ale tiez pe¢eného masa, :
: ryby pecenych v alobale atd.

PLECH NA SMAZENIE NA
VZDUCHU*

EEEEy

Pouziva sa pri priprave jedlas
funkciou Smazenie na vzduchu
pricom je plech na pecenie :
umiestneny na spodnej 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 odkvapkévanie
a plech na pecenie, sa vsiva vodorovne, rovnako ako
rost.

VYBRAT 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 rury a potom ulozte do
spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV

Vyberte vodiace listy z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a hasunte, pokial to ide.

' Druhu svorku spustite na
¢ miesto.

Vodiacu listu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, ¢i sa bezce
moZu 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

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticku pripravu
vietky 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.

§\§, PARA

Tato funkcia umoznuje pripravit pokrmy zvonka
prijemne chrumkavé a opecené, ale zaroven vnutri
jemné a Stavnaté. Na dosiahnutie najlepsich vysledkov
odporucame zvolit Uroven pary 1 na pecenie chleba a
zakuskov a uroven pary 2 pre zeleninu, ryby a maso.
Viac informdcii o cykloch manudlneho varenia s parou
najdete v tabulke na varenie ,Para”“.

S~

GRILL
Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa
pouzivajte nddobu na zachytavanie tuku a tavy
z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru droven
pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

I:Ii

C~ TRADICNE FUNKCIE

« CONVECT BAKE (KONV. PECENIE)

Na pripravu lubovolného jedla iba na drovni
jedného rostu.

« TURBO GRIL

Na pecenie velkych kusov masa (stehn4, rozbif,
kurca). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na
zachytdvanie $tavy z pecenia: Umiestnite nddobu
na hociktoru uroven pod rost a nalejte do nej 500
ml pitnej vody.

- FROZEN BAKE (PECENIE MRAZENEHO)

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 reStauracie za menej ako
10 minut.

Specialny cyklus pecenia funguje pri teplote
nad 300 stupriov Celzia, vdaka ¢omu je pizza
vnutri makka, na okrajoch chrumkava a
dokonale rovnomerne prepecena.

» 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 rura poriadne vyhriala, a vzduch
cirkuluje vdaka ventilatoru. Najlepsie
ocCakavané vysledky pripravy jedal mozno
dosiahnut iba s pouzitim plechu Smazenie na
vzduchu (dodava sa s niektorymi modelmi).

Umiestnite jedlo na plech SmazZenie 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 rovhomerné.

» KYSNUTIE

Na optimalne kysnutie sladkého alebo
slaného cesta. Na zachovanie kvality kysnutia
neaktivujte funkciu, ak je rdra este hortca 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.

» ECO CYKLUS *

Na pecenie plnenych kusov masa a filety

masa na jedinej Urovni. Ked sa pouziva tento
usporny Eco cyklus, kontrolka zostane pocas
varenia vypnutd. Ak chcete pouzivat Usporny
Eco cyklus, a tym optimalizovat spotrebu
energie, dvierka rdry by sa nemali otvarat, kym
jedlo nie je uplne upecené.

STATICKY OHREV

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného
rostu.

% |HORUCI VZDUCH

Na pripravu réznych druhov jedla, ktorych priprava
vyzaduje rovnaku teplotu, na niekolkych urovniach
(maximalne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno
pouzit pri peceni roznych jedal tak, aby sa aréma
jedného jedla neprenasala na druhé.

£ .
_ﬁ RYCHLE PREDHRIATIE
Na rychly predohrev rury.

(Y easovac
Na sledovanie ¢asu bez aktivacie funkcie.

<i<> CISTENIE

+ Na odstranenie vystreknutych zvyskov s pouzitim
cyklu s velmi vysokou teplotou. Dostupné su dva
samocistiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE)
a skrateny cyklus (EKO). Na dosiahnutie najlepsieho
vysledku Cistenia odporiuc¢ame pouzit cely cyklus.

« SMART CLEAN

Pbésobenie pary uvolnenej pocas tohto Specialneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umozniuje lahké
odstranenie 3piny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml
pitnej vody na dno studenej rury a aktivujte funkciu.
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@ OBLUBENE

Na vybratie zoznamu 10 oblubenych funkcii.

03
{0>" NASTAVENIA

Na Upravu nastaveni rary. 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 stlac¢eni lubovolného tlacidla. Ked je
zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su aktivne

a menu pristupné, ale rdra 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. Vietky nastavenia budu vymazané.

* Funkcia pouzita ako referencnd pre vyhlasenie
o energetickej Ucinnosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014
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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)”.

SLOVENSKY

Stla¢te |- alebo — sa posuvajte v zozname
dostupnych jazykov a vyberte si, ktory chcete mat
nastaveny. Stlatenim ./ svoj vyber potvrdte.
Upozornenie: Jazyk mdzete nasledne zmenit vyberom
poloZzky L ANGUAGE" (Jazyk) v ponuke , SETTINGS”
(Nastavenia), ktord je dostupna po stlaceni @

2. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rudra je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domacnosti s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW
(16 A). Ak vasa domacnost pouziva nizsi vykon, musite
tuto hodnotu znizit (13 A).

VYKON
V,,NASTAVENIACH" otvorte ,VYKON” a vyberte
NIZKY”

3. NASTAVTE CAS

Potom, ako si vyberiete jazyk, je potrebné nastavit
aktualny ¢as: Na displeji blikaju dve hodinové Cislice.

A\ —/— -

M= \mln
hZeid
N

HODINY *~

Stlacenim -+ alebo — nastavte spravnu hodinu a
stlacte . . Na displeji blikaju dve minutové ¢islice.
Stla¢enim + alebo — nastavte minuty a stla¢enim
./ potvrdte.

Upozornenie: Po dihych vypadkoch pridu mozno bude
potrebné nastavit ¢as znova. Vyberte HODINY v menu
NASTAVENIA dostupnom po stlaceni

4. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mozu vychadzat pachy, ktoré zostali od
vyroby: Je to Uplne normalne.

Preto prv nez v nej zaCnete pripravovat jedlo,
odporuca sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné
pachy odstranili. Odstrante z rary vietky ochranné
kartony a priesvitnu féliu a vyberte zvnutra vietko
prislusenstvo. Zohrejte ridru 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 odporica
miestnost vyvetrat.
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KAZDODENNE POUZIVANIE

1. VYBERTE FUNKCIU

Stlacte na zapnutie rary: Na displeji sa zobrazi
posledna prebiehajica hlavna funkcia alebo hlavné
menu.

Funkcie mozno zvolit stlacenim ikony pre jednu

z hlavnych funkcii alebo postvanim sa v menu: Ak
chcete zvolit polozku menu (na displeji sa zobrazi
prva dostupna polozka), vyberte pozadovanu
stla¢anim - alebo — a potom potvrdte stla¢enim
v

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni pozadovanej funkcie mézete zmenit
jej nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia
nastavenia, ktoré sa daju zmenit. Stla¢enim <J<
moZete znova zmenit predchddzajlce nastavenie

TEPLOTA / UROVEN GRILU/ UROVEN PARY

i
e
[

8-
TEPLOTA

Ked hodnota na displeji blika, stlatte - alebo

— najej zmenu, potom potvrdte stlacenim

a pokracujte v nasledujucich nastaveniach (ak je to
mozné).

Rovnakym sp6sobom je mozné nastavit uroven grilu:
1 (nizka), 2 (strednd) alebo 3 (vysoka).

Vo funkcii Para mézete vybrat mnozstvo pary, ktoré sa
bude vytvérat: iroven pary 1 (nizka) alebo 2 (vysoka).
Upozornenie: Po aktivovani funkcie mozno teplotu/

N1z

Groven grilu zmenit pomocou —+ alebo — , po stlaceni
°C tlacidla.

TRVANIE

A e | =

TRVANIE

Ked na displeji blika ikonka (&, stlatenim -

alebo — nastavte pozadovany ¢as pripravy jedla

a potvrdte stlacenim ./ . Dobu pripravy jedla
nastavovat nemusite, ak chcete riadit pecenie
manualne (bez nastavenia ¢asu): Stlacenim ./ alebo
[ > | potvrdite a spustite funkciu. Po zvoleni tohto
rezimu nemodzete naprogramovat odlozeny Start.
Upozornenie: Nastaveny cas pripravy jedla mozete
v priebehu pecenia upravovat stlacenim (J : stlacte
alebo — pre zmenu a potom stlacte ./ 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 =i
CAS UKONCENIA
Pomocou - alebo — nastavte zelany ¢as
ukoncenia pecenia a stlaéte . 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 znamena, ze Casy pecenia
budui 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.

3.6™ SENSE
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 (OKRUHLY PLECH-PLECH-
VRSTVY)
6

sssss

KILOGRAMY

Na spravne nastavenie funkcie postupujte podla
udajov na displeji, po vyzve stla¢te + alebo — na
nastavenie pozadovanej hodnoty a potom potvrdte
stlacenim /.

STUPEN VARENIA/ZAPEKANIE

Pri niektorych funkciach 6 Sense je mozné upravit
uroven prepecenia.

@
N
PREPECENOST

Po vyzve stla¢te - alebo — na volbu Zelanej
Urovne od polosurové (—1) po dobre prepecené (+1).
Stlacenim ./ alebo [ > ] potvrdite a spustite funkciu.
V pripadoch, ked je to mozné, pri niektorych
funkciach 6t Sense sa da nastavit Uroven zhnednutia
medzi nizkou (-1) a vysokou (+1).

4. VARENIE V PARE

Vyberom funkcie ,Para” v ramci manualnych funkcii
je mozné varit akykolvek druh jedla vdaka pouzitiu
pary. Para sa Siri v jedle rychlejSie a rovnomernejsie

v porovnani s pripravou jedla iba pomocou horuceho
vzduchu typickou pre tradi¢né funkcie. Znizuje sa
tym cas pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné
latky a pri vSetkych receptoch dosiahnete vynikajuce,

N _o
7N
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naozaj chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla
pomocou pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pred varenim naplite zasuvku vodou. Mnozstvo vody
zavisi od Urovne pary zvolenej na ovladacom paneli:

- Uroven pary 1 (nizka, ideédlna pre chlieb a dezerty):
je potrebné len malé mnozstvo vody bez ohladu
na Cas varenia. Zasuvku naplnte po znacku 1"

- Uroven pary 2 (vysoka, idealna pre zeleninu,
ryby a maso): naplite zasuvku po znacku ,1“ na
vytvaranie pary 100 minut alebo po znacku ,2” na
vytvdranie pary 200 minut.
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 zatvorenad, ak do nej prave
nenalievate vodu.

—_—
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Po prvom naplneni v pripade dlhsich cyklov pripravy
jedla, ked' sa voda minie, m6ze byt potrebné znovu ju
doliat, aby sa cyklus mohol dokoncit.

5. SPUSTENIE FUNKCIE

Ak su standardné hodnoty podla vasich poZiadaviek
alebo ste pouzili pozadované nastavenia, funkciu
vzdy aktivujete stlacenim [ > J.

Pocas fazy odkladu sa po stlaceni [ > Jrira opyta, ¢i
chcete preskodit tuto fazu a ihned spustit funkciu.

Upozornenie: Ked uz bola funkcia zvolend, na displeji
sa zobrazi odporuc¢and najvhodnejsia Uroven pre kazdu
funkciu. Stlacenim [© Jmozete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord bola aktivovana.

Ak je rura horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazi sprava.
Mébzete vybrat inu funkciu alebo pockat na uplné
ochladenie.

6. PREDHRIEVANIE

Niektoré funkcie maju fazu predhriatia riry: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukaze, Ze je aktivovana
faza predhriatia.

PREDHRIEVANIE

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 — .

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych funkciach 6th Sense bude potrebné
jedlo pocas pripravy obratit.
L)

{ 1 Fund ED

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% cCasu, 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 stlacte . alebo [ > ], varenie bude pokracovat.
Upozornenie: Pre preskocenie tychto operacii stlacte

. Inak, ak ni¢ neurobite, po urcitom ¢ase bude rura
pokracovat v priprave jedla.

8. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

°C

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 grill po skonceni pecenia.
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v NAZHNEDNUTIE
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 oblUbenu a ulozit

aktualne nastavenia pre pouzitie v budicnosti, stlaéte
/", 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.

LTS
L] [ |
1. STATICKY OHREV

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 hordky alebo elektrické platnicky
budu pocas samocistenia vypnuté. Pre optimalne
vysledky Cistenia odstrante pred pouzitim funkcie
Pyro najhorsie znecistenie vlhkou Spongiou a
Standardnym cistiacim prostriedkom na rury.
Odporucame pouzivat funkciu Pyro, iba ak je
spotrebic silne znecisteny alebo z neho pocas pecenia
vychdadza neprijemny pach.

Stla¢te .2] a na displeji sa zobrazi,Pyro”.

171
iy
Pyro Cistenie
Stlacenim -+ alebo — vyberte pozadovany cyklus
a potvrdte stlatenim . . Po zvoleni cyklu mézete
podla potreby stla¢it + alebo — a nastavit ¢as
ukoncenia (odklad $tartu), potom potvrdte stlacenim

v

Vycistite dvierka a na vyzvu vyberte vietko
rislusenstvo, po dokonceni zatvorte dvierka a stlacte
h: rdra za¢ne samocistiaci cyklus a dvierka sa
automaticky zamknu: Na displeji za zobrazi varovanie
spolu s odpocitavanim, v akom 3$tadiu je prebiehajuci
cyklus.
Po skonceni cyklu dvierka ostant uzamknuté do chvile,
kym sa vnutorna teplota rary nevrati na bezpecnu
uroven.

« SMART CLEAN
Stla¢te {.+]a na displeji sa zobrazi,Smart Clean”.

L35
Smart Clean

Stlacte [ > |na aktivovanie funkcie: Displej vas vyzve,
aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia. Postupujte
podla zobrazenych pokynov a po skonceni stlacte

" . Po vykonani vietkych krokov, ked'je to potrebné,
stla¢enim [ > 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 skon¢eni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handri¢kou alebo
Spongiou.

.CASOVAC

Pre aktivaciu tejto funkcie stla¢te ikonu (7 . Stlacenim
—+ alebo — nastavte pozadovanu dizku ¢asu
a nezavisly casomer potom aktivujte stlacenim ./ .

I
CASOVAC
Zaznie zvukovy signdl a displej ozndmi, ked ¢asovac
minut dokondi odpocitavanie 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 (zobrazf sa
iba ikonka (1)), ktory pokracuje v odpocitavani v pozadi.
Ak chcete ¢asovac upravit, mozete stlacit ikonu (0 a
nastavit ¢as pomocou + alebo — ikony.
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Ak chcete ¢asovac zrusit, stlacte ikonu (9 a potom
vyberte — , kym sa nezobrazi ¢as,—--" Stlacenim
potvrdte.

. ZAMOK OVLADANIA

Klavesy zamknete stla¢enim a podrzanim <\
aspon na pat sekund. Ak chcete tlac¢idla odomknut,
zopakujte tento postup.

€,

LI
, Ual 8
ZAMOK OVLADANIA
Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas
pripravy jedla. Z bezpecnostnych dévodov riru mozno
kedykolvek vypnut stlatenim .

POZNAMKY
+ Vnutro riry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne ruary, mohol
by sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestiiujte ni¢ tazké a
nepridrziavajte sa ich.

. POZNAMKY K ENERGETICKEJ UCINNOSTI

+ Vyuzite zvyskové teplo: vypnite riru 5/10 minut
pred koncom pecenia, aby ste vyuzili zvyskové
teplo.

« Dvierka nechajte zatvorené: ak je to mozné, pocas
pecenia neotvarajte dvierka rury, pretoze tak
unika teplo.

« Pecte vadsie porcie: ruru pouzivajte hlavne na
vacsie pokrmy (napr. maso nad 1 kg) alebo vacsie
porcie, aby ste ¢o najlepsie vyuzili spotrebovanu
energiu.

« Pravidelne Cistite tesnenie dvierok: Cisté tesnenie
zabranuje tepelnym stratdm a zabezpecuje
efektivne pecenie.

« Predhrievajte len v pripade potreby: predohrev
rary pouzivajte, iba ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulke pripravy jedal.

« Vyberajte si tmavé plechy na pecenie: tmavé
plechy lepsie absorbuju teplo, ¢im sa zvy3Suje
efektivnost pecenia.

« Planujte si pecenie: pripravujte viacero jedal za
sebou, aby ste vyuzili zvyskové teplo a vyhli sa
dodato¢nému predhrievaniu.

« Vyberte program na Usporu energie: pouzivajte
$pecialny program ECO na zniZenie spotreby
energie. Dalie Udaje najdete v tabulke pripravy
jedal.

«  Odstrante nepouzivané prislusenstvo: vyberte
plechy alebo rosty, ktoré prave nepouzivate, aby
ste optimalizovali u¢innost cirkulacie tepla a znizili
tepelny vykon.

e
[}
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UZITOCNE TIPY

AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prislusenstvo a Uroven na pripravu réznych typov
jedal. Cas pripravy jedla sa za¢ina jeho vloZzenim
do rury, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked

sa vyzaduje). Teploty a Casy pripravy jedal su

iba priblizné a zavisia od mnozstva jedla a typu
odporucané hodnoty a ak jedlo nie je hotové,
hodnoty zvyste. Pouzivajte dodané prislusenstvo

a uprednostiiujte tmavé kovové pekace a plechy.
Okrem toho moézete pouzit nadoby a prislusenstvo
z varného skla alebo kameniny, nezabudnite vsak, ze
pecenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mozete sucasne
piect rozne jedl3, 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 maso odstat v rure
dalSich 10 - 15 minut alebo ho zabalte do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej
hrubky, dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi
hrubé kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa
predislo spaleniu povrchu madsa, zvolte nizsiu polohu
v rure, aby bolo mdso dalej od grilu. Po uplynuti
dvoch tretin ¢asu pecenia maso obratte. Pozorne
otvorte dvere, pretoze méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporuc¢ame priamo pod rost,
na ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdvaciu
nadobu, do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla
potreby doplnte.

DEZERTY

Jemné zakusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia
iba na jednej Urovni.

Pouzivajte kovové formy na pecenie tmavej

farby a vzdy ich ulozte na dodany rost. Pri peceni

na viacerych Urovniach zvolte funkciu pecenia

s vhananym vzduchom a po Case 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 Cista,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflénovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kolac by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovnomerne.

Ak sa kola¢ 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 ,Konvekéné
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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O TABULKA PRIPRAVY JEDAL

. v g N OBRATIT
5 i vi UROVEN UROVEN x - - . “
KATEGORIE POTRAVIN MNOZSTVO PREPECENOSTI | ZAPEKANIA png”)CRAASVUY UROVEN A PRISLUSENSTVO
)
LASAGNE Lasagne 0,5-3kg - 0 - ﬂ%r
Pecené 0,6 - 2 kg 0 0 - R 3 -
Hovddzie 3 yi
Burger 1,5-3cm 0 - 3/5 e ~ TS
MASO Brav¢ové Petené 0,6 -2,5kg - 0 - A 3 ;
Pecené kurca 0,6 - 3 kg - 0 - N 2 -
Hydina 5 4
Platky a prsia 1-5cm - - 2/3 Al S
Filé 0,5-3 (cm) - - N N A
RYBY 3 5
Filety mrazené 0,5-3 (cm) - - - Aretenn £ ]
. . 3
Opekana Pecené zemiaky 0,5-1,5kg - 0 - - -
ZELENINA zelenina Opekana zelenina 0,5-1,5kg - 0 - - 3 -
Gratinovana zelenina jeden plech - - - -\%p
Slany kola¢ 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
. 60-150'g 3
Rozky - - - - - -
Chlieb fkazdv] 5
Velky chlieb 0,7 -2kg - - - . -
Tenka/okruhla okruhly _ B B 2
pizza plech AP
SLANE PECIVO Hruba pizza plech - - - .\”é—,",.
1 vrstva - - - - 2 -
Pizza y i
2 vrstvy - - - A~ o -
Pizza (mrazena) & 3 i
3 vrstvy - - - AFRr AR e o -
5 4 2 1
4 vrstvy - - - B e LN e L YV I -
Pigkotovy kolde 0,5-1,2 kg - - I
SLADKE PECIVO : Cookies 0,2-0,6 kg - - - A 3 ;
Kolaélky 04-16 kg* - - - '\%lr-
* pavrhované mnoZstvo
al—=r ~ s w

PRISLUSENSTVO
Droéteny rost

na pecenie

ml vody

Plech do rury/Plech na kold¢/Okruhly Nadoba na odkvapkéavanie/plech Nadoba na odkvapkévanie s 500
plech na pizzu na drétenom roste
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2| TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA 5 ° . =
MNOZSTVO PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO

> Mrazené zemiakové 2 ; 4 2
= . _ _
Z  hranolceky =3 650 -850 g Ano 200 25-30 e n ;
= . . % , 4 2
5 Mrazené kuracie nugetky = 5009 Ano 200 15-20 T A -
a a%e <
W Rybie tycinky I==1 500 g Ano 220 15-20 Wi.,__, . 2 ;
N
o P % A 4 2
= Cibulové kruzky == 5009 Ano 200 15-20 wEmE o .
N

= . . . = « 4 2
< Cerstva obalovand cuketa = 400g Ano 200 15-20 Eom A ;
=
= , . s [ 4 2
Z Domace hranol¢eky I==1 300-800¢g Ano 200 20-40 EEEE N -
—l
< %e .
N Zmiesana zelenina == 300-800¢g Ano 200 20-30 Fﬁﬁ N 2 -
. Pecené kuracie prsia ‘Iéf;l’ 1-4cm Ano 200 20 -40 ;.::‘H,—_, N 2 -
[aa] e "
& Kuracie kridla == 200-1500g Ano 220 30-50 ¢:H,__, N 2 .
<
(@] , . B ‘ 4 2
2 Obalovana kotleta I==1 T-4cm Ano 220 20-50 EEEE A -
= e . 4 2

Rybie filé I==1 T-4cm Ano 220 15-25 EEEE o -

Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenkd vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporuc¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.

.I.'.‘I.
Air Fry

FUNKCIE

CHERHEE al—r ~

PRISLUSENSTVO Plech do rury alebo plech na kolace na Nadoba na odkvapkévanie/plech na pecenie

Plech Air F
ecn Air Fry drotenej polici alebo pekac na roste

Whj;lfa?ool



=] TABUL'KA PRIPRAVY JEDAL V PARE

RECEPT UROVEN PARY PREDOHREV TEPLOTA (°C) T;\//‘fNN)IE ROST A PRISLUSENSTVO
Shortbread (Linecké cesto) / Cookies UROVEN 1 ANO 150 - 160 35-55 ;r
Small cake (Mala torta) / Muffin (Mafin) UROVEN 1 ANO 160 - 170 30 -40 ;r
Kysnuté kolace UROVEN 1 ANO 170 - 180 40 - 60 -\éu-
Piskotové kolace UROVEN 1 ANO 160 - 170 30-40 -\...2;;,-
Focaccia UROVEN 1 ANO 210- 230 20- 40 2
Bochnik sendvi¢a UROVEN 1 ANO 180 -190 30-50 -\%u-
Maly chlieb UROVEN 1 ANO 220 - 240 25-45 3
Baguette (Bageta) UROVEN 1 ANO 220 - 250 20-40 1;,
Velky chlieb (0,8 g - 1 kg) UROVEN 1 ANO 210- 230 30-50 L3
Pecené zemiaky UROVEN 2 ANO 210 - 230 50 -70 :\;r
Pe¢ena mrkva UROVEN 2 ANO 170 - 190 50 -70 -\!Ti:'!r
Pelend brokolica UROVEN 2 ANO 170 - 190 40 - 60 -\%p
Egnkﬁ;‘;a,zney')e”i“a (paradajky, cukety, UROVEN 2 ANO 190 - 210 25-40 L3
Telacie / Hovadzie / Braveové 1 kg UROVEN 2 ANO 200 - 210 60-90 ;
Telacie, hovédzie, bravéové (kusky) UROVEN 2 ANO 180 - 190 50-70 \;,
Petené hovidzie miso 1 kg UROVEN 2 ANO 210-230 40-50 ;
Pe¢ené hovidzie miso 2 kg UROVEN 2 ANO 210 50 -70 ;
JahRacie pe¢ené UROVEN 2 ANO 190 - 210 5575 ir
Dusené bravéové kolena UROVEN 2 ANO 160 — 180 85-100 1;
Kuréa / perli¢ka / kacka 1 - 1,5 kg UROVEN 2 ANO 220 - 240 50 -70 1;,
;(kuursélfv/) guinea fowl (perlicka)/ duck (kacka) UROVEN 2 ANO 210 - 230 5060 ;
Rybie filé UROVEN 2 ANO 210-230 15 - 25 3
N —

PRISLUSENSTVO

Plech na pecenie/tortova forma/zapekacia misa na roste

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie alebo

pekac na roste
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— - 2
- Ano 170 30-50 a2~
Kysnuté kolace / Pigkotové kolace Ano 160 30 - 50 e
) Ano 160 30-50 —_—
Plnené kolace % Ano 160 - 200 30 -85 1 3 r
(tvarohovy koldg, stridla, jablkovy = - 2 1
kolag) < Ano 160 - 200 30-90 e o=
— Ano 150 20 - 40 . 3 .
- ) 4
s Ano 140 30-50 - ,
Cookies — - 2 1
% Ano 140 30-50 .

Ano 135 40-60 N N

Ano 170 20 - 40 . -

& &
o ‘ ‘ o
w

Small cakes (Malé torty) / Muffin Ano 150 30-50 —

(Mafin) % Ano 150 30 - 50 AT
& Ano 150 40 - 60 R S
— Ano 180 - 200 30-40 3

Odpalované cesto & Ano 180 - 190 35-45 é 1;
& Ano 180 - 190 35-45% ; -u%u- %
— Ano 90 110 - 150 L3

Snehové pusinky &5 Ano 90 130 - 150 é 1;
& Ano 90 140 - 160 * N S
— Ano 190 - 250 15 - 50 2

Pizza / chlieb / focaccia — - 5 3 1
% Ano 190 - 230 20-50 Ny

) .

Ano 310 7-12 -\él,-

Pizza (tenka, hrubad, focaccia) — 5 3 1
\'c!:/ Ano 220 - 240 25-50* alFr aFF3 ~ -
— Ano 250 10-15 1 3 r

Mrazena pizza & Ano 250 10-20 -\ép ,;,
& Ano 220 - 240 15-30 1 > Fo 3 f .
s Ano 180 - 190 45 - 55 R

Pikantné kolace & Ano 180 - 190 45 - 60 e S

(zeleninové, slané)
& Ano 180 - 190 45-70* e -\...i—...,- .

g 6§
= =] ©
FUNKCIE
Staticky ohrev Vhanany vzduch Konvekéné pecenie Gril Turbo gril Eko cyklus Pizza
Aeennn ~ AF—r 1T I — S
PRISLUSENSTVO Droteny rogt Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkavanie/ Nédoba na odkvapkéavanie
y kolace na drétenej polici  na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA | PREDOHREV TEPLOTA (°C) TRVANIE (MIN.) ROST A PRISLUSENSTVO
— Ano 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers % ‘ 4 1
(Slané a sladké odpalované cesto) I'—" Ano 180 -190 20-40  S—
w Ano 180 - 190 20-40* R L
Lasagne/nakypy/zapekané cestoviny/ ‘ 3
cannellon E Ano 190 - 200 45 - 65 1o
Jahnacie / Telacie / Hovédzie / ‘ 3
Bravéové 1 kg E Ano 190 - 200 80-110 1o
Kuréa / Krélik / Kaica 1 kg — Ano 200 - 230 50 - 100 T,
Morka / Hus 3 kg — Ano 190 - 200 80 -130 1 2 r
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale ‘ 3
(flety, celd) E Ano 180 - 200 40 -60 1o
Plnena zelenina (paradajky, cukety, s i 2
baklazany) s Ano 180 - 200 50 -60 N
=~
Toast (Hrianka) - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...,-
Rybie filé / filety i - 2 (strednd) 20-30% | ~tie 3
Sausages (Klobasky) / kebaby / aad 2 -3 (strednda - . 5 4
rebierka / hamburgery \—] vysoka) 15-30 T
hood
Pecené kurca 1-1,3 kg = - 2 (stredna) 55 — 70 *** N2 !
A~ 3
Jahnacie stehno / Shanks (Koleno) = - 2 (strednd) 60 — 90 *** 1 [
. . =7 . 3
Pecené zemiaky = - 2 (strednad) 35 — 55 *¥*¥ 1 [
Gratinovana zelenina - 3 (vysoka) 10-25 1 3 [
Uplné jedlo: Ovocna torta (Uroven 5)/ e p % 5 3 1
lasagne (Uroven 3)/méso (Grover 1) I'—., Ano 190 40-120 AERe ARRe LT
" . 4 1
Lasagne a maso Ano 200 50-100* N r
Méso a zemiaky Ano 200 45-100* N 1 1 r
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50% S 1 ! r
Plnené kusy masa ECO - 200 80-120* 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - _ *
(kralik, kuréa, jahita) 200 >0-100 I
* Odhadovany ¢as trvania: Jedld moZete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
**V polovici pecenia jedlo obratte.
*** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obrétit.
- 5
= =] ©
FUNKCIE
Staticky ohrev  Vhanany vzduch Konvek¢né pecenie Gril Turbo gril Eko cyklus Pizza
’ . Aveennn ~ Ab=r I — TS
PRISLUSENSTVO Dréteny roct Plech do rury alebo plechna Nadoba na odkvapkavanie/plech Nadoba na odkvapkéavanie/ Nadoba na odkvapkavanie
4 kolace na drétenej polici na pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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AKO CITAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke st uvedené najvhodnejsie funkcie, prislusenstvo a Uroven na pripravu roznych typov jedal.

Cas pripravy jedla sa zac¢ina jeho vlozenim do rdry, bez zaratania ¢asu predhrievania (ked sa vyzaduije).

Teploty a asy pripravy jedal 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 uprednostiujte tmavé kovové pekace a plechy. Okrem toho mozete pouzit nadoby
a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny, nezabudnite viak, ze pecenie sa trochu prediZi.

UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, i rara vychladla.
Nepouzivajte parné cistice.
Nepouzivajte drotenku,

drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne cistiace

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy Cistite vlhkou utierkou z mikrovldkna. Ak
je povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko
kvapiek pH neutrdlneho ¢istiaceho 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 mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte ruru vychladnut

a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby
ste odstranili usadeniny alebo Skvrny od zvyskov
jedla. Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktord

sa vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom utrite
handri¢kou alebo Spongiou.

« Vnutorné povrchy optimalne vydcistite 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 horucim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

UDRZBA ZASUVKY NA VODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodnd na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu varenia s parou sa odporuca
postupovat takto:

prostriedky, pretoze by mohli
poskodit povrch spotrebica.

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim adrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

Na zmakcenie a odstranenie

zvyskov je mozné pouzit
Standardny cistiaci prostriedok
na rary, ¢im sa ulahc¢i manualne
Cistenie vnutrarury a
prislusenstva.

1. Stlacte vrch prednej krytky zasuvky oznaceny
priehlbinkou, aby ste vytiahli rukovat

Chytte rukovat a vytiahnite zasuvku.

Odstrante veko zasuvky na vodu.

Vyprazdnite zasuvku na vodu a vycistite ju.
Vyutierajte rézne komponenty makkou handrickou.

V pripade potreby nechajte zasuvku vysusit na

vzduchu s otvorenym vekom.

Nasadte veko zasuvky na vodu.

8. Znovu vlozte umytl a vysusenu vyberatelnu zasuvku
na vodu do jej puzdra a dbajte, aby ste ju zatladili az
na doraz

9. Stlacte spodok prednej krytky zasuvky, aby ste dali
rukovat na miesto.

Poznamka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2 dni.

Pri nalievani do zasuvky pouzivajte vodu izbovej

teploty. Horuca voda by mohla ovplyvnit ¢innost

parného systému. Pouzivajte iba pitnu vodu.

Funkcia Para je navrhnuta tak, aby optimalizovala

spotrebu vody. Preto je nizka spotreba vody zo

zasuvky pocas prevadzky normalna.

Akykolvek biely prasok, ktory sa méze usadzovat na

dne vnutorného priestoru, je spésobeny prirodzene

sa vyskytujucimi minerdlnymi usadeninami vo vode.

ok wnN

N

NEODVAPNUJTE

Odvapnovanie nie je potrebné.

V parnej zasuvke pouzivajte len pitnud vodu.
Zavedenie akejkolvek inej latky vratane prirodnych

produktov, ako je ocot alebo kyselina citronova, méze
poskodit systém.
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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 su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte
predchadzajuce kroky: Pri nespravnom fungovani by
sa dvierka mohli poskodit.

VYMENA ZIAROVKY

1. Odpojte raru od elektrického napajania.

2. Odskrutkujte kryt svetla, vymente Ziarovku

a naskrutkujte kryt naspat.

3. Ruru opit zapojte k elektrickému napajaniu.
Upozornenie: Halogénové Ziarovky typ 40 W/230 ~ V G9,
T300°C.

Ziarovka pouzivana vo vnutri spotrebica je specidlne
urcena pre domace spotrebice a nie je vhodna na bezné
osvetlovanie miestnosti v domacnosti. (Nariadenie ES

244/2009) Ziarovky dostanete v nasom autorizovanom
servise.

Ak pouzivate halogénové Ziarovky, nechytajte ich holymi
rukami, pretoze odtlacky prstov by ich mohli poskodit.
Ruru nepouzivajte, kym nenamontujete kryt ziarovky.
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RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

Rara nefunguje.

Vypadok prudu.

- siete.

Na displeji svieti pismeno ,F”
a za nim cislo.

. Funkcia pecenia 6th Sense
. sa skonci bez zobrazenia

. odpocitavania. Varenie

- sa skonci pred koncom

- Mnozstvo jedla odlisné od
. odporuc¢aného rozsahu.

¢ Pocas varenia su dvierka

. otvorené.

. odpocitavania.

- Rura sa nezohrieva.

- Ked je zapnuty DEMO rezim,
- vSetky prikazy su aktivne :
: a menu pristupné, ale rdra
: sa nezohrieva.

Svetlo zhasne.

Je aktivovany ECO rezim.

- Dvierka sa poriadne
- nezatvaraju.

. Bezpelnostné Uchytky su
. v nespravnej polohe.

V domacnosti sa vypne prud.

- Nastavenie vykonu je
- nespravne.

- Cyklus pripravy jedla so sondou
¢ Potravinova sonda nie je
. spravne zapojena

- sa skoncil bez zjavnej priciny

- alebo sa na obrazovke vypise

- chyba F3E3

RieSenie

Odpojenie od elektrickej

: Skontrolujte, ¢i je elektrickd siet pod napatim a ¢i

je rura pripojend k elektrickej sieti.

. Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
¢ problém odstranil.

Softvérovy problém.

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
. tradi¢nej funkcie.

Kazdych 60 sekidnd sa na
. displeji zjavi DEMO.

DEMO néjdete v NASTAVENIACH a zvolte Vyp.".

ECO otvorte v NASTAVENIACH a zvolte ,Vyp.".

Presvedcte sa, ¢i sU bezpecnostné uchytky
- v spravnej polohe, podfa pokynov na vyberanie
¢ a vkladanie dvierok v ¢asti Cistenie a udrzba.

Preverte, ¢i vasa domaca siet ma vykon viac ako
- 3 kW. Ak nie, znizte vykon rury na 13 ampérov. :
. VYKON najdete v NASTAVENIACH a zvolte ,NIZKY".

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pouzitim QR kédu vo vaSom spotrebici

Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne Cislo najdete v zarucnej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, koédy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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I
Proizvajal¢eva navodila za uporabo | S L

HVALA, KER STE SE ODLOCILI ZA IZDELEK

@ WHIRLPOOL
Z ) Aparat registrirajte na spletni straniwww.register10.

eu, da vam bomo lahko nudili celovit servis in podporo

ZA PODROBNEJSE INFORMACIJE
POSKENIRAJTE KODO QR NA

APARATU

A Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna

navodila.

OPIS IZDELKA

1. Upravljalna plosc¢a
2. Ventilator in okrogli grelnik
(ni viden)

3. Vodila za pekace
(visina je navedena na
sprednjem delu pecice)

4, Vrata
14 5. Predal za vodo
AT 6. Zgorniji grelnik/zar
Enthe 7. Lu¢
L 8. Identifikacijska ploscica
\ (ostati mora namescena)
a
4..5%. 9. Spodnji grelnik
/ (ni viden)
UPRAVLJALNA PLOSCA
6 9 &= o= [ e ) °c i
L lE O EE <« v/ e O &
1 3 3 3 5 7 8 9
1. VKLOP/IZKLOP 4.NAZA) 7. NAVIGACIJSKA TIPKA PLUS

Tipka za vklop in izklop pecice in
za prekinitev aktivne funkcije.

2. HITRI DOSTOP DO 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

{
)

. PRESTREZNI PEKAC

. UNIVERZALNI PEKAC*

: S

: 7 =~
: %

: 2

Ny

[y

. DRSNA VODILA *

: Lahko ga uporabite
: za pripravo mesa, rib,

Uporabljajte jo za pecenje
hrane ali kot podporo za
ponve, tortne modele

in drugo posodo, ki je

odporna na toploto. prestrezanje sokov.

: zelenjave in fokace 0z. ga
: namestite pod resSetko za

: Za peko kruha in peciva ter : Za laZje vstavljanje ali
: tudi za pripravo pecenke,
. rib v lastnem soku itd.

. odstranjevanje pribora.

PEKAC ZA ZRACNO
CVRTJE*

HEEEH

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 isti v
pomivalnem stroju.

Stevilo in vrsta pribora se lahko razlikuje glede na kupljeni model.
Drug pribor je mogoce kupiti posebej; za narocila in informacije se obrnite na poprodajno sluzbo.

* Na voljo le pri dolo¢enih modelih

VSTAVLJANJE RESETKE IN DRUGEGA PRIBORA V
PECICO

Resetko vodoravno vstavite tako, da jo potisnete
vzdolz vodil za pekace, pri ¢emer mora biti stran s
privzdignjenim robom usmerjena navzgor.

Drug pribor, kot npr. prestrezni pekac in univerzalni
pekac, vstavite vodoravno, in sicer na enak nacin kot
resetko.

ODSTRANJEVANJE IN PONOVNO VSTAVLJANJE
VODIL

- Ce Zelite odstraniti vodila za pekace, jih dvignite in
izvlecite spodnje dele iz njihovih lezis¢: zdaj lahko
odstranite vodila za pekace.

« Za vnovi¢no namestitev vodil za pekace, vodila
najprej vstavite nazaj v zgornji del vpetja. V
pokon¢nem polozaju jih pomaknite v notranjost
aparata, nato jih ustrezno namestite v spodnji del
vpetja.

NAMESCANJE DRSNIH VODIL

Iz pelice umaknite vodila za
pekace in z drsnih vodil
odstranite plasti¢no zascito.
Privijte zgornjo sponko

= drsnih vodil na vodila za

» pekace in jo pomaknite

" vzdolz vodil, kolikor gre.

¢ Pritisnite in namestite Se

drugo sponko.

Da vodila zavarujete, spodniji
del sponke ¢vrsto pritisnite
na vodila za pekace.
Prepricajte se, da je mogoce
drsna vodila nemoteno
premakniti. Postopek
ponovite na drugem vodilu
za pekace, ki je na enaki
visini.

Opomba: drsna vodila lahko namestite na katero koli visino.
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FUNKCLE

Omogoca popolnoma samodejno pripravo vseh vrst
hrane (lazanje, mesa, rib, zelenjave, tort in peciva,slanega
peciva, kruha, pic). Za najboljse rezultate z uporabo
te funkcije upostevajte navodila v posameznih
preglednicah za pripravo jedi.
O

—IPARA

Ta funkcija omogoca, da so jedi zunaj prijetno hrustljave
in porjavele, v notranjosti pa ostanejo mehke in so¢ne.
Za doseganije najboljsih rezultatov kuhanja vam
priporocamo izbiro stopnje Para 1 za pripravo kruha in
sladic ali Para 2 za pripravo mesa, rib in zelenjave.

Za vec informacij o ro¢nih programih kuhanja s paro
glejte kuharsko tabelo ,Para”.

S~

ZAR

Za pripravo zrezkov, mesa za kebabe in klobas na Zaru
ter za pripravo gratinirane zelenjave ali popekanje
kruha. Kadar pripravljate meso na zaru, priporo¢amo,
da uporabite prestrezni pekac za prestrezanje soka
mesa: pekac vstavite na katero koli viSino pod resetko in
dodajte 500 ml pitne vode.

O—
85— OBICAJNE FUNKCLJE
«  KONVEKCIJSKA PEKA
Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.
«  TURBO GRILL (HITRI ZAR)

Za pecenije velikih kosov mesa (krace, goveja
pecenka, pisc¢anec). Priporo¢amo, da uporabite
prestrezni pekac za prestrezanje soka mesa: pekac
vstavite na katero koli viSino pod redetko in dodajte
500 ml pitne vode.

+ FROZEN BAKE (PEKA ZAMRZNJENIH JEDI)

Funkcija samodejno izbere idealno temperaturo
in nacin priprave za 5 razli¢nih vrst pripravljenih
zamrznjenih zivil. Pecice ni treba predhodno
segrevati.

«  POSEBNE FUNKCIJE

» PICA

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.

» ZRACNO CVRTJE

Ta funkcija vam omogoca pripravo pomfrita,
delov pis¢anca in drugih jedi z manj olja,

zaradi Cesar bodo jedi prijetno hrustljave.

Grelni elementi krozijo, da ustrezno segrejejo
notranjost pecice, medtem ko ventilator
omogoca kroZenje vroCega zraka. Najboljse
pricakovane rezultate pecenja lahko dosezete

le z uporabo pekaca za zra¢no cvrtje (prilozen
nekaterim modelom). Hrano polozite na pekac za

zracno cvrtje v enem sloju in sledite navodilom
v preglednici za pecenje z zra¢nim cvrtjem.
Izogibajte se uporabi vec pekacev, da preprecite
neenakomerno pecenje.

» RISING (VZHAJANJE)

Za ¢im boljse vzhajanje sladkega ali slanega
testa. Funkcije ne vklopite, ¢e je pecica po
zakljuceni pripravi hrane Se 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 zunaniji strani.

» EKO CIKEL *
Za pripravo polnjenih pecenk in filejev na eni
visini. Ko je v uporabi funkcija ECO CYCLE (var¢ni
cikel), med pripravo hrane v pecici ne gori luc.
Za dobro izkoris¢anje funkcije ECO CYCLE in
var¢evanje z energijo vrat pecice ne odpirajte
pred koncem priprave hrane.

OBICAJNA PRIPRAVA HRANE

Za pripravo vseh vrst jedi na eni visini.

% | TERMOVENTILAC

Za pripravo razli¢ne hrane pri enaki temperaturi in na
vec visinah hkrati (najmanj na treh). To funkcijo lahko
uporabite za pripravo razli¢nih vrst hrane, ne da bi se
vonj jedi prenasal z ene na drugo.

2
_ﬁ HITRO PREDGRETJE
Za hitro predgretje pecice.

@ MINUTNI OPOMNIK
Za ohranjanje casa brez aktiviranja funkcije.

e CISCENJE
« PIROLIZA
Za odstranjevanje zapecenih madezev z uporabo cikla
pri zelo visoki temperaturi. Na voljo sta dva cikla za
samodejno ciS¢enje: celoten cikel (Piroliza) in skrajsan
cikel (Piroliza Eco). Priporo¢amo, da uporabite celoten
cikel, ¢e Zelite doseci najboljso ucinkovitost ¢is¢enja.
«  SMART CLEAN
Para, ki nastaja med posebnim ¢iS¢enjem pri nizki
temperaturi, omogoca preprosto odstranjevanje
umazanije in ostankov hrane. Na dno pecice nalijte 200
ml vode, funkcijo pa zaZenite pri hladnem aparatu.

@ PRILJUBLJENO
Za dostop do seznama 10 priljubljenih funkcij.
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{C>" 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 ,DEMQ” so vsi ukazi aktivni
in na voljo so vsi meniji, vendar se pecica se segreva. Za
izklop tega nacina, izberite moznost ,DEMO” v meniju
+NASTAVITVE" in pritisnite ,Off". Z izbiro moznosti
+~PONASTAVITEV” se bo aparat najprej izklopil in nato
ponovno vklopil, kakor ob prvem zagonu. Vse nastavitve
bodo izbrisane.

* Funkcija je bila uporabljena kot referenca za izjavo o
energetski ucinkovitosti v skladu z evropsko uredbo
$t. 65/2014
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PRVA UPORABA

1. 1ZBIRA JEZIKA

Ko aparat prvi¢ vklopite, morate nastaviti jezik in uro:
na zaslonu se bo izpisala beseda ,English”.

SLOVENSCINA

Pritisnite -+ ali — za brskanje po seznamu
razpolozljivih jezikov in izberite zeleni jezik. Pritisnite
./, da nastavitev potrdite izbiro.

Opomba: jezik lahko naknadno spremenite z izbiro moznosti

LJEZIK" v meniju ,NASTAVITVE", ki se pojavi, Ce pritisnete &

2. NASTAVITE PORABO ELEKTRICNE ENERGIJE

Pecica je nastavljena tako, da je stopnja porabljene
elektricne energije zdruzljiva zdomacim elektri¢nim
omrezjem z mocjo nad 3 kW (16): Ce v svojem
gospodinjstvu uporabljate niZzjo mo¢, morate to
vrednost znizati (13).

MOC

V meniju,,NASTAVITVE” izberite moznost,MOC" in
nato izberite ,LOW".

3. NASTAVITEV CASA

Po izbiri jezika morate nastaviti $e trenutni ¢as: na
prikazovalniku utripata Stevki za uro.

N,y D

1
g
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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 elektricnega toka boste morali
¢as mogoce znova nastaviti. V. meniju,,NASTAVITVE" izberite
moznost,URA", ki se pojavi, Ce pritisnete &

4. 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 [ © ], da vklopite pec¢ico: 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

Jg----

7

N1z

Kovrednost utripa na zaslonu, pritisnite -+ ali, — da
jo spremenite, nato pa pritisnite ./ za potrditev in
nadaljujte z naslednjimi nastavitvami (Ce je mogoce).
Na enak nacin je mogoce nastaviti stopnjo Zara; 1
(nizko), 2 (srednje), 3 (visoko).

V funkciji pare lahko izberete koli¢ino pare, ki bo
nastala: Stopnja pare 1 (nizka) ali 2 (visoka).

Opomba: Ko je funkcija aktivirana, lahkotemperaturo/
nivo zara spremenite -+ ali — po pritisku °C gumba.
TRAJANJE

7 X

Kona (& zaslonu utripa simbol, pritisnite - ali

— , da nastavite Cas priprave, nato pa pritisnite

./ za potrditev. Casa priprave ni treba nastaviti, ¢e
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 (3 : 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.

RS
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KONCNI CAS

Pritisnite + ali — za nastavitev ¢asa konca priprave,
nato pritisnite ./ za potrditev in vklop funkcije.

°C

Polozite hrano v pecico in zaprite vrata: funkcija
se bo samodejno vklopila po preteku ¢asa, ki je bil
izracunan tako, da bo jed gotova ob nastavljenem
casu.

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
¢asa zakljucka ali pritisnite <I<| za spremembo drugih
nastavitev. S pritiskom na () lahko za prikaz informacij
preklapljate med kon¢nim ¢asom in trajanjem.

3.6™ SENSE

Te funkcije samodejno izberejo najboljsi nacin

priprave, temperaturo in ¢as trajanja za pripravo,

pecenje ali peko vseh razpolozljivih jedi.

Po potrebi le oznacite lastnosti jedi, da dosezete

optimalne rezultate.

TEZA / VISINA (PLASTI OKROGLEGA PEKACA)
6
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Za pravilno nastavitev funkcije sledite navodilom na
zaslonu, ko se pojavi poziv, in pritisnite ~+ ali — ,da
nastavite zahtevano vrednost ./ za potrditev.

KUHANOST / PORJAVENJE

Nekatere funkcije 6"Sense omogocajo prilagoditev
ravni kuhanosti.

Ko vas aparat pozove, pritisnite - ali — za izbiro
Zelene stopnje med anglesko peceno (-1) in povsem
peceno (+1). Pritisnite aliéza potrditev in vklop
funkcije.

Na enak nacin, ko je to dovoljeno, nekatere funkcije
6™"Sense omogocajo prilagoditev ravni porjavenja
med nizko (-1) in visoko (+1).

4. PRIPRAVA S PARO

Z izbiro moznosti ,Para” znotraj ro¢nih funkcij je
mogoce kuhati vse vrste hrane z uporabo pare.

Para prodre skozi zivila hitreje in bolj enakomerno v
primerjavi z vro¢im zrakom, znacilnim za tradicionalne
funkcije: to skrajsa ¢as 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
¢as trajanja priprave s paro.

Pred kuhanjem predal napolnite z vodo. Koli¢ina vode
je odvisna od stopnje pare, izbrane na nadzorni plos¢i:

« Stopnja pare 1 (nizka, idealna za kruh in sladice):
ne glede na ¢as kuhanja je potrebna le majhna
kolicina vode. Predal napolnite do oznake ,1“
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« Stopnja pare 2 (visoka, idealna za zelenjavo, ribe in
meso): predal napolnite do oznake ,1” ali ,2“ da se
para ustvarja do 100 oziroma 200 minut.

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.

-
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Po prvem polnjenju, v primeru daljsih ciklov kuhanja,
ko bo voda zmanjkala, bo morda potrebno ponovno
dodati vodo, da se ciklus dokonca.

5. VKLOP FUNKCLJE

Kadar koli, ¢e so privzete vrednosti enake zelenim,
ali ko ste vnesli potrebne nastavitve, pritisnite[ > |za
vklop funkcije.

Med fazo zamika VKLOPA vas bo pecica po pritisku
na[ > Jvprasala, ¢e Zelite 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 na[ @ .

Ce je pecica vroca in funkcija zahteva dolo¢eno
najvisjo temperaturo, se bo na zaslonu prikazalo
sporocilo. Izberete lahko drugo funkcijo ali pocakate,
da se popolnoma ohladi.

6. PREDGRETJE

Nekatere funkcije vklju¢ujejo predgretje pecice: po
vklopu funkcije se na zaslonu prikaze obvestilo o
vklopu faze predgretja.

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,
Zﬁrite vrata in zacnite s pripravo s pritiskom na . ali

Opomba: Ce Zivila v pe¢ico polozite pred koncem
predgretja, lahko to negativno vpliva na koncni rezultat

priprave hrane. Ce med predgretjem odprete vrata
pecice, se bo predgretje zacasno ustavilo.

Cas priprave ne vklju¢uje predgretja. Zeleno
temperaturo pecice lahko vedno spremenite z
uporabo tipke - ali — .

7. OBRACANJE ALI PREVERJANJE HRANE

Nekatere izmed funkcij 6th Sense zahtevajo
obracanje zivil med pripravo.

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
\ilza nadaljevanje priprave.

Na enak nacin, ko preostane 10 % ¢asa do konca
priprave, vas pecica pozove, da preverite Zivila.

Oglasi se zvocni signal in na zaslonu se pokaze
dejanje, ki ga morate opraviti. Preverite hrano, zaprite
vrata in pritisnite ./ ali[ > |za nadaljevanje priprave.
Opomba: Pritisnite[ > |, da preskocite ta dejanja.

V nasprotnem primeru, ¢e po doloenem ¢asu ne
opravite nobenega dejanja, bo pecica nadaljevala s
pripravo.

8. KONEC PRIPRAVE HRANE

Oglasi se zvoc¢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 podalj$ate trajanje
priprave. V obeh primerih se bodo parametri za
pripravo obdrzali.

PORJAVENJE

Nekatere izmed funkcij pecice vam omogocajo,
da po koncu priprave z vklopom Zara nadaljujete s
porjavenjem povrsine Zivila.

zahtevano, pritisnite ./ za zagon petminutnega cikla
za porjavenje. Funkcijo lahko kadar koli prekinete s
pritiskom nal O ]za izklop pecice.

. PRILJUBLJENE FUNKCIJE

Ko se priprava konc¢a, vas bo zaslon pozval, da
funkcijo na seznam priljubljenih funkcij shranite pod
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stevilko od 1 do 10.

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.

L T e
] [ | o
1. CONVENTIONAL (KLASICNO)

Pritisnite -+ ali — , da izberete funkcijo, potrdite s
pritiskom na ./ in pritisnite[ > |za vklop.

. CISCENJE

« PIROLIZA

Med piroliticnim ciklom se pecice ne dotikajte.
Med delovanjem piroliticnega ciS¢enja in po njem
otrokom in zZivalim 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
optimalne rezultate ¢is¢enja pred uporabo funkcije
Pyro odstranite najhujSo umazanijo z vlazno gobico
in obicajnim cistilom za pecice. Funkcijo pirolize
uporabite le, kadar je notranjost aparata moc¢no
umazana ali kadar med pripravo hrane nastaja
neprijeten vonj.

Pritisnite {.+] za prikaz funkcije ,Pyro” na zaslonu.

@

2L
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 i}: pecica
zazene cikel samodejnega ¢iS¢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.
«  SMART CLEAN (PAMETNO CISCENJE)

Pritisnite 7.+ za prikaz funkcije ,Smart Clean” na
zaslonu.

035

Za vklop funkcije pritisnite [ > J: zaslon vas bo pozval,
da izvedete vsa dejanja, potrebna za najboljse
rezultate Cis¢enja: Follow the indications and then
press .~ when done. Ko opravite vse korake in vas
aparat pozove, pritisniteﬁza vklop ¢is¢enja.
Opomba: priporo¢amo, da med cis¢enjem ne odpirate
vrat pecice, s ¢Cimer preprecite uhajanje vodne pare.
lzguba vodne pare bi lahko namre¢ negativno vplivala
na rezultat ¢iscenja.

Po konc¢anem ciklu na zaslonu za¢ne utripati ustrezno
besedilo. Pustite, da se pecica ohladi, nato pa
notranje povrsine do suhega obrisite s krpo ali gobo.
. MINUTNI OPOMNIK

Za vklop funkcije pritisnite simbol (1) . Pritisnite

ali — za nastavitev Zelenega Casa trajanja in nato
pritisnite ./ za vklop ¢asovnika.

Ko se nastavljeni ¢as na minutnem opomniku iztece, se
oglasi zvo¢ni signal, ustrezno opozorilo se prikaze tudi
na prikazovalniku.

Opomba: minutni opomnik ne vklopi postopkov priprave
hrane.

Minutni opomnik se lahko vklopi tudi med delovanjem
funkcije.

¢asovnik bo odsteval neodvisno in ne bo posegal v
delovanje funkcije.

Med to fazo minutni opomnik ni viden (prikaze se le

simbol (13 ), vendar se odstevanje nadaljuje v ozadju. Za
urejanje minutnega opomnika lahko pritisnete simbol
(Y in nastavite ¢as z uporabo — alisimbola — .

Ce Zelite preklicati minutni opomnik, pritisnite simbol
(Y, nato pa izberite — , dokler se ne prikaze ¢as "----"
Pritisnite /", da nastavitev potrdite.

.ZAPORATIPK

Upravljalno enoto zaklenete tako, da pritisnete in
drzite << vsaj pet sekund. Postopek ponovite, da
odklenete tipkovnico.

Opomba: Funkcijo lahko aktivirate tudi med pripravo
hrane. Pecico lahko iz varnostnih razlogov kadar koli
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izklopite, tako da pritisnete[ ® |

. OPOMBE

« Notranjosti pecice ne prekrivajte z aluminijasto
folijo.

« Po dnu pecice nikoli ne vlecite posode, da ne
poskodujete emajla v pecici.

« Na vrata ne postavljajte tezkih predmetov in se jih
ne drzite.

. OPOMBE O ENERGETSKI UCINKOVITOSTI

+ lzkoristite preostalo toploto: 5/10 minut pred
koncem pecenja izklopite pecico, da porabite
preostalo toploto.

« Vrata naj bodo zaprta: ¢e je mogoce, med
pecenjem ne odpirajte vrat pecice, saj tako toplota
uhaja.

« Kuhajte vecje porcije: pecico uporabljajte
predvsem za vecje jedi (npr. meso nad 1 kg) ali
vecje porcije, da kar najbolje izkoristite porabljeno
energijo.

« Redno distite tesnilo vrat: Cisto tesnjenje
preprecuje izgubo toplote in zagotavlja ucinkovito
kuhanje.

« Segrevajte le po potrebi: Pecico predgrejte samo,
Ce je to navedeno v razpredelnici za pripravo
hrane ali v vaSem receptu.

« lzberite temne pekace: Temni pekaci bolje
absorbirajo toploto, kar izboljsa uc¢inkovitost
kuhanja.

« Nacrtujte kuhanje: zaporedoma pripravite vec
jedi, da izkoristite preostalo toploto in se izognete
dodatnemu segrevanju.

+ lzberite program za varlevanje z energijo:
uporabite poseben program ECO za manjso
porabo energije. Za dodatne vhode glejte tabelo
za kuhanje.

« Odstranite neuporabljeno dodatno opremo:
odstranite pladnje ali regale, ki jih ne potrebujete,
da izboljSate ucinkovitost krozenja toplote in
zmanjsate toplotno zmogljivost izdelka.
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UPORABNI NASVETI

VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO JEDI

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije,
pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi
razli¢nih vrst Zivil. Cas priprave se $teje od trenutka,
ko Zivilo polozite v pecico, brez predgretja (kadar je
zahtevano). Temperatura in ¢as priprave so okvirne
vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste
uporabljenega pribora. Najprej uporabite najnizje
priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj pe¢eno,
uporabite visje vrednosti. Uporabite prilozen pribor
ter po moznosti temne kovinske tortne modele in
univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi stekleno
ali lonceno posodo in pribor, vendar pri tem
upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

ISTOCASNA PRIPRAVA RAZLICNIH JEDI

Z uporabo funkcije za termoventilacijsko pripravo
lahko hkrati pecete razli¢ne jedi, ki zahtevajo enako
temperaturo pecenja (npr.: ribe in zelenjavo), z
uporabo razli¢nih visin. Iz pecice vzemite jedi, ki
zahtevajo krajsi ¢as priprave, jedi, ki zahtevajo daljsi
Cas priprave, pa pustite v pedici.

MEAT (MESO)

Uporabite poljuben univerzalni pekac ali stekleno
posodo ustrezne velikosti za pripravo izbranega

kosa mesa. Za pecenje pecenk je najbolje, ¢e na dno
posode vlijete nekaj tekocine ter pecenko za boljsi
okus polivate med pecenjem. Upostevajte, da med
postopkom nastaja para. Ko je pecenka pecena,

jo pustite v pecici e 10-15 minut oz. jo zavijte v
aluminijasto folijo.

Ce Zelite pe¢i meso na zaru, izberite kose z enako
debelino, da bo meso enakomerno peceno. Debelejsi
kosi mesa zahtevajo daljsi ¢as pecenja. Ce Zelite
prepreciti, da bi se meso prekomerno zapeklo,
spustite reSetko na nizjo visino, da se meso pece na
vecji razdalji od grelnika za Zar. Meso obrnite po dveh
tretjinah ¢asa priprave. Vrata odpirajte pazljivo, saj bo
iz aparata uhajala para.

Za prestrezanje soka priporo¢amo, da neposredno
pod reSetko s hrano podstavite prestrezni pekag,

v katerega nalijete pol litra pitne vode. Po potrebi
dolijte vodo.

SLADICE

Obcutljive sladice pripravljajte s funkcijo za obi¢ajno
pecenje na eni visini.

Uporabite temne kovinske modele za pecivo

in jih vedno postavite na prilozeno resetko. Za
pripravo hrane na vec visinah izberite funkcijo
termoventilacijske priprave in razvrstite tortne
modele, da zagotovite optimalno kroZenje vrocega
zraka.

Ce zelite preveriti, ali je kvaseno pecivo peceno,

v sredino peciva zapicite lesen zobotrebec. Ce je
zobotrebec (ist, je pecivo peceno.

Ce uporabljate modele za pecivo z oblogo proti
prijemanju, robov ne namazite z maslom, sicer pecivo
ob robovih morda ne bo enakomerno vzhajalo.

Ce se zivilo med peko ,napihne”, naslednji¢ uporabite
nizjo temperaturo in mogoce dodajte manj tekocine
ali mesanico premesajte nezneje.

Za sladice z vlaznim nadevom (na primer skutne pite
ali sadne kolace) uporabite funkcijo ,Konvekcijska
peka”. Ce je biskvit peciva vlazen, pecite na nizji visini
in posujte spodnji del peciva s krudnimi ali piskotnimi
drobtinami, preden dodate nadev.

VZHAJANJE

Najboljse je, da testo pokrijete z vlazno krpo, preden
ga vstavite v pecico. S to funkcijo se ¢as vzhajanja
testa skrajsa za priblizno eno tretjino v primerjavi

z vzhajanjem pri sobni temperaturi (20-25 °C). Cas
vzhajanja testa za pico se zacne pri eni uri za 1 kg
testa.
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6 PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

OBRACANJE
5 = STOPNJA STOPNJA = &
KATEGORUE ZIVIL KOLICINA ZAPECENOSTI | PORJAVITVE ,g?{:%g:\?é VISINA IN PRIBOR
)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\...é—...n
Pecenka 0,6-2 kg 0 0 - - 3 -
Govedina 3 yi
Burger (Pleskavica) 1,5-3cm 0 - 3/5 Al A S
Pork . 3
MESO (Svinjina) Pecenka 0,6-2,5 kg - 0 - - ;
Riogaé;tn(ét;cken (Pecen 0,6-3 kg ) 0 ) 2
Perutnina P g 4
File in prsa 1-5cm - - 2/3 Al S
Fillets (Fileji) 0,5-3 (cm) . : N N Y.
RIBE 3 3
Zmrznjeni fileji 0,5-3 (cm) - - - Arerens Y]
Roasted Potatoes 3
Pecena (Pecen krompir) 0,5-1,5 kg ) 0 . —
ZELENJAVA  Zelenjava Pecena zelenjava 0,5-1,5 kg - 0 - 3
Vegetables Gratin (Gratinirana en pekaé ) ) ) 3
zelenjava) P N
Salty cake (Slana torta) 0,8-1,2 kg - 0 - -\él,-
Zemljice 60[1(15(]) 9 - . . ;
Bread (Kruh) 03 5
Big bread (Velik kruh) 0,7-2 kg - - - - ;
Tanka/okrogla pica okrogla - - - .\él,.
SLANO . 2
PECIVO Debela pica pravokotna - - - N—
1 plast - - - - 2 -
Pica p i
2 plasti - - - AFTA A -
Pica [zamrznjena]
. 5 3 1
3 plasti - - - N L TN r
. 5 4 2
4 plasti - - - AFer A As A - -
Biskvitna torta 0,5-1,2 kg - - - -«...‘_i._'..r
SLADKO R 3
PECIVO Piskoti 0,2-0,6 kg - - - - -
Pite 0,4-1,6 kg* - - - '\l%lr-
* Predlagana koli¢ina
al—=r ~ s w

PRIBOR

Resetka

Univerzalni pekac / Pekac za torto /

Okrogli pekac za pico na resetki

pekac

Prestrezni pekac¢/univerzalni

prestrezni pekac z 500 ml vode

Whj;lﬁool




v ) 4
5| PREGLEDNICA ZA ZRACNO CVRTIJE
PREDLAGANA TEMPERATURA TRAJANJE RESETKA IN
RECEPT FUNKCIJA
KOLICINA PREDGREVANJE °Q) (MIN.) PRIBOR

<Z': Zamrznjen pomfrit ‘IE'éI' 650-850 g Da 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
< ’e
< Zamrznjeni piscandji kroketi = 500¢g Da 200 15-20 m:i.,—_, iir
< J
5 Ribje palcke = 500 g Da 220 15-20 A2
5 v
= Onion Rings (Cebulni [ B 4 2
2 obrocki =3 500 g Da 200 15-20 e = ;
< Sveze panirane bucke =) 400g Da 200 15-20 ;,:i,__, ~ 2 -
< s
% Domaci krompircek I==1 300-800 g Da 200 20-40 ;.:i,—_, ~ 2 -
—
L als
N Mesana zelenjava I==1 300-800 g Da 200 20-30 Fih—_, ;r
_ Pistangja prsa oy 1-4 cm Da 200 20-40 A2
= 2
OZC Pis¢ancje perutnicke = 200-15009g Da 220 30-50 Fih—_, ;r
o . 4 2
@ Paniran kotlet I==1 1-4cm Da 220 20-50 Ty —r
= 4 2

Ribji file = 1-4cm Da 220 15-25 oEE - -

Pri pripravi svezih ali domacih Zivil povrsino Zivila namazite s tanko plastjo olja.
Za zagotovitev enakomernih rezultatov pecenja jed premesajte na polovici priporoc¢enega ¢asa pecenja.

o’

o
FUNKCUE ==
Zracno cvrtje
CiRREiEEED al=r ~ r
PRIBOR

Pekac za zra¢no cvrtje

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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| PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI S PARO

RECEPT STOPNJA PARE PREDGRETIJE TEMPE?C?TURA TR(I:AJI?\:T;JE RESETKA IN PRIBOR
Masleni piskoti / piskoti 1. STOPNJA DA 150 - 160 35-55 ;r
Kolacki/mafini 1. STOPNJA DA 160-170 30-40 ;r
Kvaseno pecivo 1. STOPNJA DA 170-180 40-60 -\éu-
Sponge cakes (Biskvitne torte) 1. STOPNJA DA 160 - 170 30-40 .\,,,2;;,.
Fokaca 1. STOPNJA DA 210-230 20-40 1;,
Struca za sendvi¢ 1. STOPNJA DA 180-190 30-50 s
Majhen kruh 1. STOPNJA DA 220-240 25-45 ;
Bageta 1. STOPNJA DA 220-250 20-40 1;
Velik kruh: teza 0,8 - 1 kg 1. STOPNJA DA 210-230 30-50 ;r
Pecen krompir 2. STOPNJA DA 210-230 50-70 :\;r
Peceno korenje 2.STOPNJA DA 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
Pecen brokoli 2. STOPNJA DA 170-190 40-60 -\%p
e sl e N T I =
Xi?;}:;;”{elfé”av Beef (govedina)/Pork 2. STOPNJA DA 200-210 60-90 N
ysffl’rlu(f:ag)”(f;'s?)a)/ Beef (govedina)/Pork 2. STOPNJA DA 180-190 50-70 N
Goveja pecenka, malo pecena, 1 kg 2.STOPNJA DA 210-230 40-50 \;,
Goveja pecenka, malo pecena, 2 kg 2.STOPNJA DA 210 50-70 ;
Jagnjedje stegno 2. STOPNJA DA 190 - 210 55-75 ;
Stew pork knuckles (Dusena svinjska kraca) 2. STOPNJA DA 160-180 85-100 :\i,,
Pi¢anec / pegatka / raca, 1-1,5 kg 2. STOPNJA DA 220-240 50-70 ‘i,
Pis¢anec / pegatka / raca (kosi) 2. STOPNJA DA 210-230 50-60 \;,
Ribji file 2. STOPNJA DA 210-230 15-25 1;
= —
PRIBOR

Univerzalni ali pekac za torto na resetki

Prestrezni pekac/originalni pekac ali

univerzalni pekac na resetki
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PREGLEDNICA ZA PRIPRAVO JEDI

RECEPT FUNKCIJA | PREDGRETJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— 2
_ Da 170 30-50 aF=2r
Leavened cakes / Sponge cakes s 2
(Kvaseno pecivo/biskvitne torte) — Da 160 30-50 i
® Da 160 30-50 A
. a%s 3
Nadevano pecivo w Da 160 — 200 30-85 1 [
(skutina torta, jabol¢ni zavitek, = 2 1
jabo|éna pita) kY Da 160-200 30-90 A=, A=
— Da 150 20-40 N
P 4
e Da 140 30-50 N ,
Piskoti — 2 1
k) Da 140 30-50 e A
% Da 135 40-60 N S
— Da 170 20-40 3
% Da 150 30-50 LA
Small cakes / Muffin (Kolacki/Mafini) — 7 1
& Da 150 30-50 N Foon -
% Da 150 40-60 NI S
— Da 180-200 30-40 L3
Princeske % Da 180-190 35-45 A
&os 5 3 1
2y Da 180-190 35-45* A PERNS S
— Da 90 110-150 N
Meringues (Beljakovi poljubcki) &% Da 920 130-150 é 1;
% Da 920 140-160 * NI S
— 2
Pizza / Bread / Focaccia (Pica/kruh/ \:‘ Da 190-250 15-50 i
fokaca) # Da 190-230 20-50 NI S
5
> Da 310 7-12 -\élr
Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
3 Da 220-240 25-50 % N L VR
— Da 250 10-15 1 3 r
Zamrznjena pica &% Da 250 10-20 -uéu- é
¥ Da 220-240 15-30 1 > Fo 3 f L
% Da 180-190 45-55 -u:-.-i.-:u-
Savoury pies (vegetable pie, quiche) — 7 3
(Slane pite & Da 180-190 45-60 AF=r AR
(zelenjavna pita, pita z nadevom)) . 5 3 1
29 Da 180-190 45-70 * =S VIIRNS R
P 5
= w, i ECO
FUNKCIJE
Conventional (Klasicno) ~ Forced Air  Konvekcijska peka Zar Turbo Grill Program Eco Pica
Aveenen ~ A=~ T I — | )
PRIBOR Retetka Univerzalni ali pekac za torto Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac s 500 ml
na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDGRETJE | TEMPERATURA (°C) TRAJANJE (MIN.) RESETKA IN PRIBOR
— Da 190-200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = 7 3
(Maslene pastetke/krekerji iz listnatega v Da 180-190 20-40 1 [R—
testa) 5. 5 3 1
Qe
o Da 180-190 20-40* AR ARl 1 -
Lasagna / Flans / Baked pasta / 3
Cannelloni (Lazanja/narastki/ pecene E Da 190-200 45-65 1 [
testenine/kaneloni)
Lamb / Veal / Beef / Pork (Jagnjetina/ 3
teletina/govedina/svinjina), 1 kg E Da 190-200 80-110 | —
Chicken / Rabbit / Duck (Pis¢anec/ E 3
. Da 200-230 50-100 1 [
zajec/raca), 1 kg
— 2
Turkey / Goose (Puran/gos), 3 kg — Da 190-200 80-130 1 [
Pecena riba/v lastnem soku (fileji, cela) — Da 180-200 40-60 1 3 r
Polnjena zelenjava 2
(paradizniki, bucke, jajéevci) Da 180-200 >0-60 A
=~ 5
Toast - 3 (visoka) 3-6 Aeteen ~
. T . s~ . 4 3
Fish fillets / Steaks (Ribji fileji/zrezki) - 2 (srednja) 20-30 ** Aaenes L VOOV,
<= — ia—
Klobase/raznji¢i/rebrca/hamburgerji - 2 3V(isS:)ekdar)1ja 15-30 ** el 1 :4: ~f
E;)ast chicken (Pe¢en pis¢anec) 1-1,3 i 2 (srednja) 55_70 **+ L2, 1
Jagnjeje stegno/kraca - 2 (srednja) 60-90 *** 1 3 [
hood
Roast potatoes (Pec¢en krompir) = - 2 (srednja) 35-55 *** 1 3 [
Vegetable gratin (Gratinirana . 3
zelenjava) 3 (visoka) 10-25 1 [
Celoten obrok: Fruit tart (Sadna pita)
(5.vidina)/ lasagna (lazanja) (3. visina)/ Da 190 40-120 % -u%u- -\%p 1 1 r
meat (meso) (1. viSina)
Lasagna & Meat (Lazanja in meso) Da 200 50-100 * -\%n 1 1 f
. . E 4 1
Meat & Potatoes (Meso in krompir) Da 200 45-100 * A, f
. oo . m 4 1
Fish & Vegetebles (Ribe in zelenjava) - Da 180 30-50 % A=, ) r
Stuffed roasting joints (Polnjena ECO N 3
pecenka) 200 80-120 1 r
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) 3
! ! ECO - - *
(Kosi mesa (zajec, pis€anec, jagnjetina)) 200 >0-100 —
* Ocena Casa trajanja: jedi lahko iz pecice vzamete kadar koli, odvisno od vasih osebnih zZelja.
** Obrnite hrano po polovici ¢asa priprave.
*** Po potrebi hrano obrnite po dveh tretjinah ¢asa priprave.
5
E E ECO
FUNKCIJE
Conventional (Klasi¢no) Forced Air Konvekcijska peka Zar Turbo Grill Program Eco Pica
Aveennn ~ AF=lr 1T I — S
PRIBOR . Univerzalni ali pekac za torto Prestrezni/originalni/ Prestrezni pekac/originalni  Prestrezni pekac s 500 ml
Resetka “ . . . I N
na resetki univerzalni pekac na resetki pekac vode
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VODIC PO PREGLEDNICI ZA PRIPRAVO

V preglednici so navedene najprimernejse funkcije, pribor in visine, ki jih lahko uporabite pri pripravi razli¢nih vrst Zivil.
Cas priprave se steje od trenutka, ko Zivilo poloZite v pecico, brez predgretja (kadar je zahtevano).

Temperatura in ¢as priprave so okvirne vrednosti, ki so odvisne od koli¢ine hrane in vrste uporabljenega pribora.
Najprej uporabite najnizje priporocene nastavitve. Ce Zivilo ni dovolj peceno, uporabite visje vrednosti.

Uporabite priloZzen pribor in po moZnosti temne kovinske modele za pecivo in univerzalne pekace. Uporabite lahko tudi
stekleno ali lon¢eno posodo in pribor, vendar pri tem upostevajte, da bo ¢as priprave nekoliko daljsi.

VZDRZEVANJE IN CISCENJE

Pred vzdrzevanjem ali ¢iS¢enjem
se prepricajte, da se je pecica
ohladila.

Ne uporabljajte parnih cistilcev.
Ne uporabljajte jeklenih gobic,
abrazivnih cistilnih gobic

ZUNANJE POVRSINE

- Povrsine ¢istite z vlazno krpo iz mikrovlaken. Ce so
povrsine zelo umazane, dodajte v vodo nekaj kapljic
pH nevtralnega sredstva za pomivanje posode. Na
koncu povrsine obrisite s suho krpo.

« Ne uporabljajte korozivnih ali abrazivnih Cistilnih
sredstev. Ce kateri koli od teh izdelkov nenamerno
pride v stik s povrsino aparata, jo takoj ocistite z
vlazno krpo iz mikrovlaken.

NOTRANJE POVRSINE

« Po vsaki uporabi naj se pecica najprej ohladi, ele
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 cCis¢enje notranjih povrsin vklopite
funkcijo ,Smart Clean”. (Samo pri nekaterih modelih).

. Steklo na vratih ocistite z ustreznim tekoc¢im cistilnim
sredstvom.

vev v

- 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 (e je na voljo) ne
Cistite v pomivalnem stroju.

Pekac za zrano 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!

Priporoca se, da se ob koncu vsakega kuhanja s paro
izvede naslednje:

1. Pritisnite zgornji del sprednjega pokrova predala, ki

ali abrazivnih/korozivnih
cistilnih sredstev, saj bi ti lahko
poskodovali povrsine aparata.
Nosite zascitne rokavice.

Pred vzdrzevalnimi deli pecico
vedno odklopite iz elektricnega

omrezja.

Za mehcanje in odstranjevanje
ostankov lahko uporabite
standardno Cistilo za pecice, kar
olajsa rocno ciSc¢enje notranjosti
pecice in dodatkov.

je oznacen z vdolbino, da izvlecete rocaj
Primite rocaj in izvlecite predal za vodo.
Odstranite pokrov predala za vodo.
Izpraznite predal za vodo in ga ocistite.

Z mehko krpo osusite razlicne sestavne dele.

Po potrebi predal posusite na zraku, ne da bi ga
zaprli s pokrovom.

Namestite pokrov predala za vodo.

8. Ponovno vstavite opran in posusen odstranljiv predal
za vodo v ohisje, pri ¢emer pazite, da ga potisnete do
konca navzdol

9. Pritisnite spodnji del sprednjega pokrova predala, da
se rocaj vstavi na svoje mesto.

Opomba: Ne puscajte vode v sistemu vec kot 2 dni.

Pri polnjenju predala za vodo uporabljajte le vodo

pri sobni temperaturi: vro¢a voda lahko vpliva na

delovanje parnega sistema. Uporabljajte samo pitno

vodo.

Funkcija pare je zasnovana tako, da optimizira porabo
vode. Zato je majhna poraba vode iz predala med
delovanjem normalna.

Morebitno nastajanje belega prahu na dnu posode je
povezano s trdnimi ostanki, ki so naravno prisotni v
vodi.

ok wnN

N

NE ODSTRANJUJTE VODNEGA KAMNA
Odstranjevanje vodnega kamna ni potrebno.
V predalu za paro uporabljajte samo pitno vodo.

Vnos katere koli druge snovi, vklju¢no z naravnimi
izdelki, kot sta kis ali citronska kislina, lahko poskoduje
sistem.
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DEMONTAZA IN MONTAZA VRAT

1. Da vrata demontirate, jih popolnoma odprite in
zaporna vzvoda premaknite v poloZaj za sprostitev.

2. Vrata zaprite, kolikor je mogoce.

Cvrsto primite vrata z obema rokama - ne drzite jih za
roca;j.

Vrata boste lahko povsem preprosto demontirali, ¢e
jih 3e naprej zapirate in jih istocasno nekoliko vlecete
navzgor, dokler se ne sprostijo iz vpetja. Odlozite
vrata na stran in na mehko povrsino.

3. Vrata ponovno namestite tako, da jih pomaknete
proti pecici; poravnajte kljuki tecajev z vpetjem in
pri¢vrstite zgornji del v vpetje.

4. Spustite vrata in jih popolnoma odprite.
Zaporna vzvoda spustite v prvotni polozaj: prepricajte
se, da ste ju spustili do konca.

Z neznim pritiskom preverite, ali sta zaporna vzvoda v
pravilnem poloZaju.

5. Poskusite zapreti vrata in preverite, da so
poravnana z upravljalno plosco. Ce vrata niso
poravnana, ponovite zgoraj opisane korake: Ce se
vrata ne odpirajo in zapirajo pravilno, se lahko
poskodujejo.

MENJAVA ZARNICE V PECICI

1. Pecico izklopite iz elektricnega napajanja.

2. Odvijte pokrov z lu¢i, zamenjajte Zarnico in pokrov
ponovno privijte.

3. Petico ponovno priklju¢ite na elektri¢cno omrezje.

Opomba: uporabite halogenske Zarnice 40 W/230 V tipa
G9, T300 °C.

Zarnica v izdelku je izdelana posebej za gospodinjske
aparate in ni primerna za splosno osvetlitev prostorov.
(Skladno s uredbo EC 244/2009) Zarnice so na voljo pri
nasem servisu za stranke.

Ce uporabljate halogenske Zarnice, se jih ne dotikajte
z golimi rokami, saj jih lahko prstni odtisi poskodujejo.
Pecice ne uporabljajte, dokler ne namestite pokrova
Zarnice.
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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
. pred koncem odstevanja.

Mozen vzrok

Izpad elektri¢ne energije.

. Prekinitev napajanja.

Motnja programske opreme.

- Koli¢ina zivil se razlikuje od
¢ priporocenega obsega. Vrata
¢ so med kuhanjem odprta.

- Ko je vklju¢en nac¢in ,DEMO”,

¢ so vsi ukazi aktivni in na

Pedlica se ne segreje.

- voljo so vsi meniji, vendar se
: pecica se segreva.

Nacin DEMO se na zaslonu

Lucka se izklopi.

- Vrat ni mogoce pravilno zapreti.

- Domace napajanje elektri¢ne
. energije se izklopi.

Cikel kuhanja s sondo se konca
- brez ocitnega vzroka ali pa se
- na zaslonu izpi$e napaka F3E3

. pojavi vsakih 60 sekund.

. Vklopljen je nacin ,ECO”. ukaza [Off"

- Varnostna zaporna vzvoda
: sta v napac¢nem polozaju.

- Napacna nastavitev modi.

- Sonda za Zivila ni pravilno
¢ prikljucena

Resitev

- Preverite, ali je v vti¢nici elektri¢ni tok in ali je

pecica priklopljena na elektri¢no napajanje.

. Zizklopom in ponovnim vklopom pecice
: preverite, ali je napaka $e vedno prisotna.

Poklic¢ite klicni center in navedite stevilko za ¢rko

F u
nt -

. Odprite vrata in preverite stopnjo pripravljenosti
- jedi. Po potrebi dokon¢ajte pripravo z izbiro
- tradicionalne funkcije.

V meniju ,NASTAVITVE" izberite moznost ,DEMO”
. in pritisnite ,Off".

Naéin ,ECO" v NASTAVITVAH" izKlopite z izbiro

. Poskrbite, da bosta varnostna zaporna vzvoda v
. pravilnem polozaju, kot je navedeno v navodilih
. za odstranjevanje in namestitev vrat v poglavju

. ,CiS¢enje in vzdrzevanje”.

¢ Preverite, ali ima vase domace omrezje najmanjso
- moc¢ ve¢jo od 3 kW. V nasprotnem primeru

: zmanjsajte moC na 13 amperov. V meniju

¢ ,NASTAVITVE" izberite moznost ,MOC" in nato

izberite ,LOW",

Preverite prikljucitev sonde za Zivila

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje

nacine:
Uporaba QR-kode v vasi napravi

Obiscite naso spletno stran docs.whirlpool.eu

« Obrnete se lahko tudi na naso servisno sluzbo(telefonske stevilke so navedene v servisni knjizici). Ko stopite v stik z
naso servisno sluzbo, navedite kode, ki so zapisane na identifikacijski plos¢ici izdelka.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Izdelano pod licenco.
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Prirucnik viasnika
HVALA STO STE KUPILI PROIZVOD KOMPANIJE
@ WHIRLPOOL
Z ) Kako biste dobili kompletniju podrsku, registrujte svoj
uredaj na adresi www.register10.eu

SKENIRAJTE QR KOD NA SVOM
UREDAJU DA BISTE DOBILI VISE
INFORMACLA

A Pazljivo procitajte bezbednosna uputstva pre

upotrebe uredaja.

OPIS PROIZVODA

1. Kontrolna tabla

2. Ventilator i kruzni grejac
(nije vidljiv)

3. Vodice
(nivo je prikazan na prednjem delu
pecnice)

. Vrata

. Fioka za vodu

. Gornji grejac / rostilj
. Sijalica

0 N O U1 »

. Plocica za identifikaciju
(nemojte uklanjati)

9. Donji grejni element

(nije vidljiv)
KONTROLNA TABLA
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE O B« v/ el O &P
1 y) 3 4 5 7 8 9

1. UKLJyCIVANJE |
ISKLJUCIVANJE

Za ukljucivanje i iskljucivanje
pecnice ili za pauziranje ili prekid
rada.

2. DIREKTAN PRISTUP
FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama i meniju.
3. MINUS DUGME ZA KRETANJE

Za kretanje kroz meni i smanjivanje
podesavanija ili vrednosti funkcije.

4.NAZAD

Za povratak na prethodni ekran.
Omogucava promenu podesavanja
tokom pecenja.

5. EKRAN

6. POTVRDA

Za potvrdu odabrane funkcije ili
postavljene vrednosti.

7. PLUS DUGME ZA KRETANJE
Za kretanje kroz meni i
povecavanje podesavanja ili
vrednosti funkcije.

8. DIREKTAN PRISTUP
OPCIJAMA/FUNKCIJAMA

Za brz pristup funkcijama, trajanju,
podesavanjima i omiljenim
funkcijama.

9. START

Za pokretanje funkcije koris¢enjem
navedenih ili osnovnih
podesavanja.
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DODACI

| PLEH ZA SAKUPLJANJE
| MASNOCE

. PLEH ZA PECENJE*

. KLIZNE VODICE*

Koristi se za pripremu hrane
ili kao drzac za Serpe, kalupe
za kolace i drugo posude za
pripremu hrane u pecnici.

i mesa, ribe, povrca, fokace

. prikupite saft od pecenja.

: Koristi se kao pleh za pecenje

. ili je moZete postaviti ispod
: Zicane resetke ako Zelite da

: Koristi se za pecenje : Da bi olak3ale

itd. : svih vrsta hleba i peciva, : postavljanje ili
: kao i pecenja, ribe u

: : uklanjanje dodataka.
: sopstvenom soku itd. :

PLEH ZA PRZENJE
VAZDUHOM*

HEEEH

Koristi se za pripremu hrane
pomocu funkcije przenja
vazduhom, tako $to je pleh

za pecenje postavljen na nizi

nivo radi prikupljanja moguc¢ih
mrvica ili masnoce. Moze se :
prati u masini za pranje sudova. :

Koli¢ina i vrsta dodataka moze se razlikovati u zavisnosti od kupljenog modela.

Ostali pribor se moze kupiti zasebno; za porudzbine i infor
* 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.

Dodatni pribor, kao $to je posuda za kapanje i pleh za
pecenje, se postavlja horizontalno na isti nacin kao i
Zi¢ana reSetka.

UKLANJANJE | PONOVNO POSTAVLJANJE
VODICA

- Da biste uklonili vodice, podignite ih, a zatim izvucite
donji deo iz lezista: Vodice se sada mogu izvaditi.

- Za njihovo ponovno postavljanje, potrebno je da ih
prvo postavite u gornje leziste. Drzedi ih, pustite ih da
skliznu u unutrasdnji deo pecnice, a potom ih spustite
u polozaj u donjem lezistu.

macije, obratite se postprodajnom servisu.

POSTAVLJANJE KLIZNIH VODICA

Uklonite vodice iz pednice i
zastitnu plastiku sa kliznih
vodica.

Pri¢vrstite gornju zabicu

=" kliza¢a za vodicu i pomerite
v klizanjem do kraja. Donju

" Zabicu spustite na zeljeni

§ polozaj.

Da biste pricvrstili vodicu,
donji deo Zabice pricvrstite
za nju. Vodite racuna da se
klizaci slobodno krecu.
Ponovite ove korake na
drugoj vodici na istom
nivou.

Obratite paznju na sledece: Klizne vodice se mogu postaviti
na bilo koji nivo.
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FUNKCLE

One omogucavaju potpuno automatsko kuvanje za
sve vrste hrane (lazanje, meso, ribu, povrce, torte i
kolace, slane pite, hleb, picu). Da biste dobili najbolje
od ove funkcije, sledite uputstva na odgovarajucoj
tabeli za kuvanje.
H=

—IPARA

Ova funkcija vam omogucava da kuvate jela prijatno
hrskava i porumenela spolja, ali istovremeno meka

i soCna iznutra. Da biste postigli najbolje rezultate
pecenja, preporucujemo da izaberete nivo pare 1 za
hleb i deserte, a nivo pare 2 za pripremu povréa, ribe i
mesa.

Vise informacija o ru¢nim ciklusima pripreme hrane na
pari pogledajte u tabeli za pripremu hrane ,Para”.

=

GRILL
Koristi se za pecenje kotleta, raznjic¢a i kobasica,
gratiniranog povrca ili za tostiranje hleba na rostilju.
Kada grilujete meso, preporucujemo da koristite pleh
za skupljanje masnoce da biste prikupili sokove od
pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo ispod resetke
i dodajte 500 ml vode za pice.

O—

5— TRADICIONALNE FUNKCIJE
« KONVEKCIONO PECENJE
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.
« TURBO GRILL (TURBO ROSTIL)J)

Koristi se za pecenje velikih komada mesa (but,
pecena junetina, piletina). Predlazemo da koristite
pleh za skupljanje masnoce da biste prikupili
sokove od pecenja: Postavite pleh na bilo koji nivo
ispod reSetke i dodajte 500 ml vode za pice.

« PECENJE ZAMRZNUTE HRANE

Funkcija automatski bira idealnu temperaturu
kuvanja i rezim za 5 razlicitih tipova gotove
smrznute hrane. Pe¢nica ne mora da bude
unapred zagrejana.

« SPECIJALNE FUNKCIJE

» PICA

Ova funkcija 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.

» PRZ.NA VAZDUHU

Ova funkcija omogucava da pomfrit, pilece
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 oc¢ekivani

kulinarski rezultati mogu se posti¢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 neravnomernog przenja.

» RISING (DIZANJE TESTA)

Koristi se za optimalno dizanje slatkog ili
pikantnog testa. Kako bi se o¢uvao kvalitet
nadolazenja testa, nemojte aktivirati ovu
funkciju ukoliko je pecnica jos uvek topla
nakon ciklusa pripremanja hrane.

» ODRZ.TOPLOTE

Za odrzavanje tek pripremljene hrane toplom i
hrskavom.

» DEFROST (ODMRZAVANJE)

Za ubrzavanje odmrzavanja hrane. Stavite
hranu na srednju policu. Ostavite hranu u
pakovanju da biste sprecili da se isusi na
spoljnoj strani.
» CIKLUS ECO *
Za pripremu punjenog mesa i fileta na jednoj
reSetki. Kada se ovaj Eko ciklus koristi, svetlo
je isklju¢eno tokom pripreme hrane. Da bi se
koristio Eko ciklus i time smanjila potrodnja
energije, vrata pecnice ne bi trebalo otvarati
dok se hrana ne skuva u potpunosti.

KONVENCIONALNO
Za pripremu svih vrsta jela samo na jednoj resetki.

%' |FORCED AIR (KRUZENJE VAZDUHA)

Za istovremenu pripremu razlicitih jela na istoj
temperaturi na nekoliko resetki (najvise tri). Ova
funkcija moze da se koristi za spremanje razlicitih
vrsta jela, a da se mirisi ne mesaju medusobno.

2
_ﬁ BRZO ZAGREVANJE
Za brzo predzagrevanje pecnice.

@ MINUTE-MINDER
Za odrzavanje vremena bez aktiviranja funkcije.

e CISCENJE
« PYRO
Za uklanjanje ostataka od kuvanja pomocu ciklusa na
veoma visokoj temperaturi. Dostupna su dva ciklusa
samocis¢enja: Kompletni ciklus (Pyro) i kraci ciklus
(Pyro Eco). Preporucujemo da koristite kompletan
ciklus da biste ostvarili najbolji u¢inak ¢is¢enja.
« SMART CLEAN
Tokom ovog specijalnog ciklusa ¢is¢enja na niskoj
temperaturi oslobada se para, zahvaljujuci kojoj se
ostaci hrane uklanjanju na jednostavan nacin. Prelijte
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dno pecnice sa 200 ml vode za pice i aktivirajte
funkciju tek kada se pecnica ohladi.

@OMILJENO

Za pozivanje liste 10 omiljenih funkcija.

@Q 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 ,isklju¢eno”.
Izborom opcije ,FAB. PODESAVANJA" proizvod se
iskljuCuje i zatim vraca na prvo ukljucivanje. Izbrisace
se sva podes$avanja.
* Funkcija se koristi u skladu sa deklaracijom o

energetskoj efikasnosti, a u saglasnosti sa odredbom (EU)
br. 65/2014
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PRVA UPOTREBA

1. ODABIR JEZIKA

Treba da podesite jezik i vreme prilikom prvog
ukljucivanja uredaja: Na ekranu ce se prikazati
+English”.

Pritisnite |+ ili — kako biste se kretali kroz listu
raspolozivih jezika i odaberite odgovarajudi. Pritisnite
./ da potvrdite odabir.

Obratite paznju na sledece: Jezik je moguce kasnije
promeniti izborom stavke ,JEZIK" u meniju,,PODESAVANJA',
koji je dostupan pritiskom na &

2. PODESAVANJE POTROSNJE ENERGIJE

Pecnica je programirana tako da koristi nivo
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

Pristupite opciji ,JACINA” preko ,PODESAVANJA” i
izaberite ,LOW" (Nisko).

3. PODESITE VREME

Nakon 3$to ste izabrali jezik, treba da podesite
trenutno vreme: Na ekranu ¢e poceti da trepere dve
brojke koje oznacavaju Casove.

> L A—
M=l

nZ-hi
v N

v

Pritisnite 4 ili — da biste podesili ta¢no vreme i
pritisnite . : Na displeju ¢e poceti da trepere dve

brojke koje oznacavaju minute. Pritisnite — ili —
da podesite minute i pritisnite .~ za potvrdu.

Obratite paznju na sledece: Mozda ¢ete morati ponovo da
podesite vreme nakon duZih nestanaka struje. Izaberite
opciju,CLOCK" (Sat) u meniju,SETTINGS" (PodeSavanja), koji
je dostupan pritiskom na &*

4. ZAGREVANJE PECNICE

Nova pecnica moze ispustati mirise zaostale nakon
procesa proizvodnje: To je sasvim normalno.

Pre nego $to zapocnete pripremu hrane,
preporucujemo vam da zagrejete praznu pecnicu
kako biste eliminisali sve neprijatne mirise. Uklonite
zastitne kartone i folije iz pe¢nice i uklonite sve
dodatke iz unutradnjosti pecnice. Zagrevajte pecnicu
na 200 °C oko jedan sat, idealno uz funkciju sa
cirkulacijom vazduha (npr. ,Kruzenje vazduha” ili
,Konvekciono pecenje”).

Obratite paznju na sledece: Preporucuje se provetravanje
prostorije nakon prve upotrebe uredaja.

Whj;lfa?ool



SVAKODNEVNA UPOTREBA

1. IZABERITE FUNKCIJU

Pritisnite da biste ukljucili pec¢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 sto ste odabrali Zeljenu funkciju, moZete
izmeniti njena podesavanja. Na ekranu ce se pojaviti
podesavanja koja se mogu pojedina¢no menjati.
Pritiskom na << moci ¢ete ponovo da izmenite
prethodno podesavanje

TEMPERATURA / NIVO ZA GRILOVANJE / NIVO ZA
PARU

N 7
- I'i ITC
lZ (1] N

Kada vrednost treperi na ekranu, pritisnite 4 ili —
da biste je promenili, a zatim pritisnite ./ da biste
potvrdili i nastavite na naredna podesavanja (ako je
moguce).

Na isti nacin, moguce je podesiti nivo grilovanja; 1
(nizak), 2 (sredniji) ili 3 (visok).

U funkciji pare, moZete odabrati koli¢inu pare koja ce se
generisati: Nivo pare 1 (nizak) ili 2 (visok).

Obratite paznju na sledece: Kada funkcija bude
aktivirana, temperatura / nivo za grilovanje mogu se
promeniti pomocu - ili — , nakon pritiska dugmeta
°C.

TRAJANJE

X

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 ogranicenja):
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 () : pritisnite -+ 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 Sto cete podesiti

vreme zavrsetka pripreme hrane. Ekran prikazuje
vreme zavréetka dok ikona @) treperi.

Pritisnite - ili — da podesite vreme kada Zelite da
se pecenje zavrsi i pritisnite . za potvrdu i aktivaciju
funkcije. Stavite hranu u pec¢nicu i zatvorite vrata:
Funkcija se pokreée automatski nakon vremenskog
perioda koji je izracunat kako bi se kuvanje zavrsilo u
vreme koje ste vi podesili.

Obratite paznju na sledece: Programiranje odlozenog
pocetka kuvanja onemogucava fazu predzagrevanja
pecnice: Pe¢nica postepeno dostize Zeljenu temperatury,
Sto znaci da je vreme pecenja nesto duze od onog koje
je navedeno na tabeli kuvanja. Tokom ¢ekanja mozete da
pritisnete - ili — da biste prilagodili programirano
vreme zavrsetka ili da pritisnete << da biste promenili
druga podesavanja. Pritiskom na () , radi vizualizovanja
informacija, moguce je prebacivati se sa vremena
zavrSetka na trajanje.

3.6™ SENSE

Ove funkcije automatski biraju najbolji rezim kuvanja,

temperaturu i trajanje za kuvanje, przenje ili pecenje

svih raspolozivih jela.

Kada je to potrebno, jednostavno naznacite

karakteristike hrane kako biste postigli optimalni

rezultat.

TEZINA/VISINA (SLOJEVI IZ OKRUGLOG PLEHA)
6

N 7 §| _/

7 g\ 1z
7 N\ ol
277N

Da biste pravilno podesili funkciju, sledite indikacije
na ekranu, kada je potrebno, i pritisnite “+ ili — da
biste podesili Zeljenu vrednost, a zatim pritisnite ./
za potvrdu.

STEPEN KUVANJA / ZAPECENA KORICA

Kod nekih 6t Sense funkcija je moguce podesiti stepen
kuvanja.

Kada izade obavestenje, pritisnite - ili — da
izaberete Zeljeni nivo od slabo pecenog (-1) do dobro
pecenog (+1). Pritisnite . ili da potvrdite i
zapocnete funkciju.

Na isti nacin, tamo gde je dozvoljeno, kod nekih 6t
Sense funkcija, je moguce podesiti nivo zapecenosti od
slabog (-1) do jaceg (+1).

4. KUVANJE NA PARI

Izborom opcije ,Steam” (Para) u okviru ru¢nih funkcija
moguce je kuvati bilo koju vrstu hrane zahvaljujuci
koris¢enju pare. Para se kroz hranu Siri brze i
ravnomernije u poredenju sa samo vrelim vazduhom
tipi¢nim konvencionalnih funkcija: to smanjuje vreme
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pripreme hrane, zadrzavajuci dragocene hranljive
materije u hrani i osiguravajuci vam da postignete
izvrsne, zaista ukusne rezultate sa svim vasim
receptima. Tokom celokupnog trajanja pripremanja na
pari, vrata moraju ostati zatvorena.

Pre kuvanja, napunite fioku vodom. Koli¢ina vode zavisi
od nivoa pare izabranog na kontrolnoj tabli:

« Nivo pare 1 (nizak, idealno za hleb i deserte):
potrebna je samo mala koli¢ina vode, bez obzira na
vreme kuvanja. Napunite fioku do oznake ,1”

« Nivo pare 2 (visok, idealan za povrée, ribu i meso):
Napunite fioku do oznake ,1”ili ,2" da biste
generisali paru do 100, odnosno 200 minuta.

Zatvorite fioku tako $to 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 sluc¢aju duzih ciklusa pripreme hrane, kada se
voda ispusti nakon prvog punjenja, mozda ce biti
neophodno da se ona ponovo doda kako bi se ciklus
zavrsio.

5. POKRETANJE FUNKCLJE

Ako u bilo kom trenutku podrazumevane vrednosti
odgovaraju zeljenim ili kada primenite Zeljena
podesavanja, pritisnite [ > | za aktiviranje funkcije.
Tokom faze odlaganja, pritiskom na [ > | pe¢nica ¢e
vas upitati da li Zelite da preskocite ovu fazu i odmah
pokrenete funkciju.

Obratite paznju na sledece: Kada je funkcija izabrana,
ekran c¢e preporuciti najpogodniji nivo za svaku funkciju.
Aktiviranu funkciju mozete zaustaviti u bilo kom trenutku
pritiskom nal ® |.

Ako je pecnica vrela, a funkcija zahteva odredenu
maksimalnu temperaturu, na ekranu e se prikazati
poruka. Mozete da izaberete drugu funkciju ili da
saCekate da se potpuno ohladi.

6. PREDZAGREVANJE

Neke funkcije imaju fazu predzagrevanja pecnice:
Kada se funkcija pokrene, na ekranu se prikazuje da je
aktivirana faza predzagrevanja.

Kada se ova faza zavrsi, oglasice se zvucni signal i na
ekranu se prikazuje da je pec¢nica dostigla podesenu
temperaturu, sa zahtevom ,DODAJTE HRANU”. Tada
otvorite vrata, stavite hranu u pecnicu, zatvorite vrata i
pocnite kuvanje pritiskomna ./ ili [ > ].

Obratite paznju na sledece: Stavljanje hrane u pecnicu
pre zavrsetka procesa predzagrevanja moze imati
kontraefekat na konacan rezultat pecenja. Otvaranje
vrata tokom faze predzagrevanija je zaustavlja i pauzira.

Vreme kuvanja ne ukljucuje fazu predzagrevanja.
Uvek mozete da promenite temperaturu koju Zelite da
pecnica dostigne koriste¢i - ili — .

7. OKRENITE ILI PROVERITE HRANU

Neke 6th Sense funkcije zahtevaju da se hrana okrece
tokom pripreme.

Oglasice se zvucni signal i na ekranu se prikazuje $ta
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.

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.

8. ZAVRSETAK PRIPREME HRANE

Oglasice se zvucni signal i na ekranu ce se prikazati
kada je hrana gotova.

Pritisnite [ > | da nastavite sa pripremom hrane u
ruénom rezimu (bez merenja vremena) ili pritisnite -
da produzite vreme pripreme hrane podeSavanjem
novog trajanja. U oba slucaja ¢e se zadrzati parametri
kuvanja.

BROWNING (ZAPECENA KORICA)

Neke funkcije pe¢nice vam omogucavaju da povrsina
hrane bude hrskava aktiviranjem rostilja nakon
dovrsetka kuvanja.
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PRIT.vDAZAPEC.

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 pe¢nice.

.OMILJENO

Po zavrietku kuvanja, ekran ¢e vam ponuditi da
sacuvate funkciju pod brojem od 1 do 10 na listi vasih
omiljenih funkcija.

Ako Zelite da sacuvate funkciju kao omiljenu i sacuvate
aktuelna podesavanja za dalje koris¢enje, pritisnite ./
, a u suprotnom pritisnite << da ignorisete zahtev.

Kada pritisnete ./, pritisnite + ili — da biste
izabrali polozaj broja, a zatim pritisnite ./ da
potvrdite.

Obratite paznju na sledece: Ako je memorija popunjena
ili je izabrani broj vec iskoriS¢en, pecnica ¢e vas upitati da
potvrdite zamenu prethodne funkcije.

Da biste kasnije pozvali funkcije koje ste sacuvali,
pritisnite () : Ekran ¢e prikazati listu vasih omiljenih
funkcija.

Pritisnite -+ ili — daizaberete funkciju, potvrdite
izbor pritiskom na ./, a zatim pritisnite ﬁ za
aktiviranje.

. CISCENJE

« PYRO

Ne dodirujte pecnicu tokom ciklusa Pyro.

Decu i zivotinje drzite dalje od pec¢nice tokom i
nakon (dok se prostorija ne provetri) ciklusa Pyro
(pirolize).

Uklonite sve dodatke - ukljucujuci vodice - iz pe¢nice
pre aktiviranja funkcije. Ako je rerna postavljena ispod
aspiratora, vodite ra¢una da svi gorionici ili elektri¢ne
ringle budu isklju¢ene tokom obavljanja ciklusa
samocis¢enja. Za optimalne rezultate CiS¢enja uklonite
najtezu necdistocu vlaznim sunderom i standardnim
sredstvom za Cis¢enje rerne pre koris¢enja Pyro
funkcije. Preporucujemo pokretanje funkcije Pyro
samo ako uredaj sadrzi tvrde naslage ili ukoliko se
tokom pecenja stvaraju neprijatni mirisi.

Pritisnite 1.¢] da bi se prikazalo,Pyro” (Piroliza) na
ekranu.

Pritisnite - ili — da biste izabrali zeljeni ciklus,
zatim pritisnite .~ da biste potvrdili. Kada izaberete
ciklus, ako Zelite pritisnite - ili — da podesite
vreme zavrietka (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.

«  SMART CLEAN

Pritisnite ¥.+| da prikaZete ,Smart Clean” (Pametno
¢is¢enje) na ekranu.

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 rerne tokom ciklusa ¢is¢enja, kako biste
sprecili gubitak vodene pare $to moze imati kontraefekat
na konacan rezultat ¢is¢enja.

Kada se ciklus zavrsi, na ekranu ¢e poceti da treperi
odgovarajuca poruka. Pustite pecnicu da se ohladi, a
zatim obrisite i osusite unutradnje povrsine krpomiili
sunderom.

. MINUTE-MINDER
Da biste aktivirali ovu funkciju, pritisnite ikonu O

. Pritisnite - ili — da podesite Zeljeno trajanje, a
zatim pritisnite .~ da aktivirate tajmer.
O]
SO
5 LILI"Z
MJERAC VREMENA

Zvucni signal ¢e se oglasiti, a na ekranu ce se prikazati
kada minutni podsetnik zavrsi odbrojavanje izabranog
vremena.

Obratite paznju na sledece: Minutni podsetnik ne aktivira
nijedan od ciklusa kuvanja.

Minutni podsetnik moze da se aktivira i dok je funkcija
pokrenuta.

Tajmer ce nastaviti automatski da odbrojava izabrano
vreme nezavisno, bez ikakvog uticaja na funkciju.

Tokom ove faze nije moguce videti minutni podsetnik
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(bice prikazana samo ikona M), koji e nastaviti

da odbrojava u pozadini. Da biste izmenili minutni
podsetnik, pritisnite ikonu () i podesite vreme koristeci
ikonu + ili — .

Da biste otkazali minutni podsetnik, pritisnite ikonu (7
,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.

Obratite paZnju na sledece: Ova funkcija moze da se
ukljuci i tokom pecenija. Iz bezbednosnih razloga, pe¢nica
se moze iskljuciti u bilo kom trenutku pritiskom na

. NAPOMENE
«  Ne prekrivajte unutrasnjost pecnice
aluminijumskom folijom.

« Nemojte prevlaciti lonce i tepsije preko dna rerne
posto to moze ostetiti emajl.

« Nemojte opteredivati vrata velikim tezinama i
nemojte se drzati za vrata.

. NAPOMENE O ENERGETSKOJ EFIKASNOSTI

« Iskoristite prednost preostale toplote: iskljucite
rernu 5/10 minuta pre kraja pecenja kako biste
iskoristili preostalu toplotu.

« Drzite vrata zatvorenim: ako je moguce, izbegavajte
otvaranje vrata rerne tokom pecenja, jer se time
gubi toplota.

« Pecite vece porcije: koristite rernu uglavnom za
veca jela (npr. meso preko 1 kg) ili vece porcije, kako
biste maksimalno iskoristili utrosenu energiju.

+ Redovno distite zaptivku vrata: ¢ista zaptivka
sprecava gubitak toplote i obezbeduje efikasno
kuvanje.

« Unapred zagrevajte samo kada je potrebno:
pecnicu zagrevajte unapred samo u slucaju da je to
navedeno u receptu ili tabeli za pripremu hrane.

« Birajte tamne plehove za pecenje: Tamni plehovi
bolje apsorbuju toplotu, poboljsavajuci efikasnost
kuvanja.

« Planirajte pecenje: pripremajte vise jela zaredom,
kako biste iskoristili preostalu toplotu i izbegli
dodatno prethodno zagrevanje.

+ lzaberite program za ustedu energije: koristite
namenski ECO program za manju potrosnju
energije. Za dodatne informacije pogledajte tabelu
za pripremu hrane.

«  Uklonite dodatni pribor koji se ne koristi: uklonite
plehove ili reSetke koji vam nisu potrebni da biste
poboljsali efikasnost cirkulacije toplote i smanijili

toplotni kapacitet proizvoda.
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KORISNI SAVETI

KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni
pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razlicitih
vrsta jela. Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od
trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, isklju¢ujudi
predzagrevanje (ukoliko je potrebno). Temperature
i vreme pecenja su priblizni i zavise od kolic¢ine
hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.
Pocnite sa najnizim preporu¢enim podesavanjima
i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na
visa podesavanja. Koristite dodatke koje ste dobili
uz pecnicu i po mogudstvu tamno obojene limene
plehove i plehove za pecenje u pecnici. Mozete
koristiti i posude i dodatni pribor od vatrostalnog
stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme
pripreme jela malo duze.

ISTOVREMENA PRIPREMA RAZLICITIH VRSTA
JELA

Koris¢enjem funkcije ,Kruzenje vazduha” mozete
istovremeno da pripremate vise jela koja se
pripremaju na istoj temperaturi (na primer: riba i
povrce) koristedi razli¢ite nivoe. |1z pec¢nice izvadite
jelo kome je potrebno krace vreme pripreme, a
ostavite ono koje se priprema duze.

MEAT (MESO)

Upotrebite bilo koju vrstu pleha za rernu ili posudu od
pireksa koja odgovara veli¢ini komada mesa koji zelite
da ispecete. Preporucujemo vam da prilikom pecenja
vec¢ih komada mesa dodate malo temeljca na dno
posude za pecenje i da njime prelijete meso tokom
pecenja za jos bolji ukus. Imajte na umu da dolazi do
stvaranja pare tokom ovog postupka. Kada pecenje
bude gotovo, ostavite ga da odstoji u rerni jos 10-15
minuta ili ga umotajte u aluminijumsku foliju.

Kada Zelite da pecete meso na rostilju, izaberite
odreske koji su svuda podjednako debeli da bi se
ravhomerno ispekli. Veoma debeli komadi mesa
zahtevaju duze pecenje. Kako biste sprecili da meso
pregori, spustite reSetku drzeci hranu dalje od grila.
Okrenite meso na dve tre¢ine pecenja. Kada otvarate
vrata rerne vodite racuna o pari koja izlazi.

Ako Zelite da prikupite saft od pecenja, savetujemo
vam da postavite pleh za sakupljanje masnoce u koji
mozete da sipate pola litra vode odmah ispod zicane
reSetke na kojoj se nalazi hrana. Po potrebi dolijte
vode.

DESERTI

Pecite fine deserte pomocu klasi¢ne funkcije na samo
jednom nivou.

Koristite tamno obojene limene plehove i uvek ih
stavljajte na isporucenu zicanu resetku. Ukoliko Zelite
da pecete na vise nivoa, izaberite funkciju za pecenje
sa vru¢im vazduhom i rasporedite modle cik-cak

po nivoima kako bi se omogucila $to optimalnija
cirkulacija vru¢eg vazduha.

Kako biste proverili da li je kola¢ sa kvascem spreman,
probodite ga u sredini drvenom ¢ackalicom. Ako
Cackalica bude ¢ista kada je izvucete, kolac je gotov.
Ukoliko koristite neprianjajuce plehove za pecenje,
ne mazite ivice maslacem posto pecivo mozda nece
ravnomerno narasti oko ivica.

Ukoliko hrana,nabrekne” tokom pripreme, sledeci
put koristite nizu temperaturu i smanjite te¢nost koju
dodajete ili neznije mesajte tokom pripreme.

Za deserte sa kremastim punjenjem ili prelivom
(Cizkejk ili vo¢ne pite) koristite funkciju ,Konvekciono
pecenje”. Ako je donji deo kolaca gnjecav, spustite
reSetku i poprskajte dno kolaca mrvicama hleba ili
biskvita pre dodavanja punjenja.

RISING (DIZANJE TESTA)

Najbolje je pokriti testo vlaznom krpom pre nego

$to ga stavite u rernu. Vreme rasta testa se smanjuje
priblizno na jednu trec¢inu koris¢enjem ove funkcije u
poredenju sa rastom testa na sobnoj temperaturi (20-
25 °C). Vreme dizanja testa za pizzu je otprilike jedan
sat za 1 kg testa.
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O TABELA ZA PECENJE

. NIVO NIVO OKRETANJE
KATEGORIJE HRANE KOLICINA | ZAVRSENOSTI | RUMENOG (TOKOM PRIPREME NIVO | DODATNI PRIBOR
PRIPREME IZGLEDA HRANE)
LAZANJA Lazanja 0,5-3 kg - 0 - -\...é_...r
o 3
Beef Pecenje 0,6-2 kg 0 0 - - ;
(Govedina) Burger 1,5-3 cm 0 _ 3/5 -;...5...,- }:4::;
MESO Svinjetina : Pecenje 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
y —— 2
Poultry Pecena piletina| 0,6-3 kg - 0 - - -
(Zivina) File i prsa 1-5cm - - 2/3 P \Wi\,{
Fileti 0,5-3 (cm) - - - -\...3...,- \Wi\,{-
FISH (RIBA) 3 2
Fileti - zamrznuti 0,5-3 (cm) - - - Aerenn LRV
Roasted Przeni krompir | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 .
vegetables
POVRCE (Peceno Peceno povrce | 0,5-1,5 kg - 0 - - 3 ;
povrce)
Povrce gratin jedan pleh - - - -\%,-
Slana pita 0,8-1,2 kg - 0 - .\él,.
. 60-150 g 3
Kifle - - -
Hleb [svakol ‘f
Velike 0,7-2 kg - - - A -
Tanka/okrugla okruali B B B 2
pica 9 a.|='..2...,-
SLANO .
PECIVO Debela pica pleh - - - N
. 2
1 sloj - - - - -
Pizza 4 1
Pica 2 sloja - - - aE==r - -
. 5 3 1
[zamrznuta] 3 SlOJa _ - - Abs Aaldes
. 5 4 2 1
4 sloja - - - AR AR AR o r
PatiSpanj 0,5-1,2 kg - - - -\éu-
SLATKO PECIVO : Keks 0,2-0,6 kg - - - - 3 -
Pita 0,4-1,6kg* - - - -\%,-
* Preporucena koli¢ina
[V ~ A== — TS
DODACI L. N L . A .
. . Pleh za pe¢nicu / Pleh za kolace / Pleh za sakupljanje masno¢e /  Pleh za sakupljanje masnoce sa
Zi¢ana reSetka . . G P
Okrugli pleh za picu na Zi¢anoj polici pleh za pecenje 500 ml vode
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TABELA PRIPREME HRANE PRZENJEM VAZDUHOM

5 POLICA |
TRAJANJE
RECEPT FUNKCIJA PREDLOZENA PREDZAGREVANJE TEMPEORATURA DODATNI
KOLICINA Q) (MIN.) PRIBOR
. . = 4 2
; Zamrznuti pomfrit I==1 650-850 g Da 200 25-30 TRy —r
< s
% Zamrznuti piledi nageti I==] 500¢g Da 200 15-20 ;,:i,__, N 2 -
< .
BN Riblji stapici oy 500 g Da 220 15-20 A2
N
(a5
s P 4 2
ﬁ Koluti¢i od luka == 5009 Da 200 15-20 mEEE - -
. - s 4 2
» Sveze pohovane tikvice I==1 4009 Da 200 15-20 . -
= v
% Domaci pomfrit I==] 300-800 g Da 200 20-40 ¢:H1__, N 2 .
a als
Mesano povrée I==] 300-800g Da 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
Pilece grudi i 1-4 cm Da 200 20-40 A2
< J
2 Pileca krilca oy 200-1500 g Da 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
8 p . B 4 2
Y Pohovani kotlet = 1-4 cm Da 220 20-50 e - -
= =5 4 2
Riblji file == 1-4 cm Da 220 15-25 A ;

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.

o’

kL)
FUNKCIJE ==
Prz. na vazduhu
R Aalkir ~
DODACI

Pleh za przenje vazduhom

Pleh za pecnicu ili pleh za kolace na Zi¢anoj polici

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na zZicanoj resetki
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| TABELA ZA PECENJE SA FUNKCIJOM PARE

RECEPT S-(FI\EQZA;:LEL PREDZAGREVANJE TEMPI(EORC?TURA TR(':AJI?\:T;JE POLICEAR:QDOORDATNI
(SI?ec;(rst)bread (Keks sa maslacem) / Cookies NIVO 1 DA 150-160 35_55 E\ir
Small cake (Sitni kolac) / Muffin (mafin) NIVO 1 DA 160-170 30-40 1;,
Kolaci s praskom za pecivo NIVO 1 DA 170-180 40-60 -\énp
Sponge cakes (Pati$panj) NIVO 1 DA 160-170 30-40 -\él,-
Focaccia (Fokaca) NIVO 1 DA 210-230 20-40 :\i,:
Sendvic¢ vekna NIVO 1 DA 180-190 30-50 -\%p
Small bread (Manji hleb) NIVO 1 DA 220-240 25-45 L3
Baguette (Baget) NIVO 1 DA 220-250 20-40 :\i,:
Veliki hleb 0,8-1 kg NIVO 1 DA 210-230 30-50 1;,
Peceni krompir NIVO 2 DA 210-230 50-70 ;r
Pecene Sargarepe NIVO 2 DA 170-190 50-70 -\,,,3;;,-
Peceni brokoli NIVO 2 DA 170-190 40-60 qép
F;anrjae;;zr,)?i\l/(:/ciie, plavi patlidzan) NIVO 2 DA 190-210 25-40 ;‘r
E/Sia;:\;l'(teils;i)n1a)kg3eef (Govedina) / Pork NIVO 2 DA 200-210 60-90 ;
E’Sff:'m(lfl'rf;')"(ak)o/m B:;‘; (Govedina) / Pork NIVO 2 DA 180-190 50-70 N
Krvavi biftek 1 kg NIVO 2 DA 210-230 40-50 ;
Roast Beef rare 2 kg (Krvavi biftek 2 kg) NIVO 2 DA 210 50-70 ;
Leg of lamb (Jagnjedi but) NIVO 2 DA 190-210 55-75 Wir
i;elzvn[iocc;k knuckles (Kuvane svinjske NIVO 2 DA 160-180 85-100 ;r
gzickkf;a(é*z:?:ga])_q %“li(;ea fowl (biserka) / NIVO 2 DA 220-240 50-70 N
Ciden Pl gures o5k | oz | on | maw | s 2
Riblji file NIVO 2 DA 210-230 15-25 ;
= p—
DODACI

Pleh za pecnicu/pleh za kolace/posuda za pecenje na resetki

Pleh za sakupljanje masnoce / pleh za pecenje ili
pleh za rernu na zicanoj resetki

Whj;lﬁool




TABELA ZA PECENJE

RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR

— 2
_ Da 170 30-50 N

Leavevr'1ed cakes/ Spongg cakf:s s Da 160 30-50 _\.”2“.’_

(Kolaci sa kvascem / pati$panji)
& Da 160 30-50 I
e 3

Kola¢i sa nadevom = Da 160-200 30-85 | —

(Cizkejk, strudla, pita sa jabukama) % 4 1
) Da 160-200 30-90 e, A=
— Da 150 20-40 3
& Da 140 30-50 A

Keks — 2 1
= Da 140 30-50 N FooA -
& Da 135 40-60 R SN
— Da 170 20-40 2,
e 4

Small cakes / Muffin (Sitni kola¢i / \'—" Da 150 30-50 —

mafin) % Da 150 30-50 A
& Da 150 40-60 NP SN
— Da 180-200 30-40 L3

Princes krofne & Da 180-190 35-45 A
oS 5 3 1
i) Da 180-190 35-45* - Y =} I
— Da 920 110-150 3

Meringues (Puslice) & Da 920 130-150 ; ;
& Da 90 140-160 * R SN
— 2

Pizza / Bread / Focaccia (Pica / hleb Ii‘ Da 190-250 15-50 —

/fokaca) & Da 190-230 20-50 R SN
Da 310 7-12 -\él,-

Pica (tanka, debela, fokaca) — 5 3 1
Ko Da 220-240 25-50* afr A s A~
— Da 250 10-15 1 3 r

Zamrznuta pica %, Da 250 10-20 -\éu- w;r
Da 220-240 15-30 1 > fo 3 i N
Py Da 180-190 45-55 -u:-.-i.-:u-

P|I.<antnep|te, . 2% Da 180-190 45-60 -u;t4 ~ -u:u-]

(pita od povrca, kis)
& Da 180-190 45-70 * I L

s 5§
E , E ECO
FUNKCIJE
Conventional  Forced Air (Vreli vazduh) Konvekciono pecenje Grilovanje Turbogril Ciklus Eco Pizza
Aeeenn ~ AF=r | — S
DODACI Jicana redetka Pleh za pecnicuiliplehza  Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenje Pleh za sakupljanje masnoce / Pleh za sakupljanje masnoce
kolace na Zi¢anoj polici ili pleh za pec¢nicu na resetki pleh za pecenje sa 500 ml vode
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RECEPT FUNKCIJA | PREDZAGREVANJE | TEMPERATURA (°C) | TRAJANJE (MIN) POLICA I DODATNI PRIBOR
— Da 190-200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers N 4 1
(Volovani / lisnato testo / krekeri) I'—‘I Da 180-190 20-40 T
w Da 180-190 20-40% | ammme amome
Lasagna / Flans / Baked pasta
/ Cannelloni (Lazanje / Pite sa 3
punjenjem / Zapecena testenina / E Da 190-200 45-65 —
Kaneloni)
Jsi?r:}fttilr:waa{lzletma/Govedlna/ — Da 190-200 80-110 3
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg (Pile/ — 3
zeclﬁpatka od 1 kqlz - — \:‘ Da 200-230 50-100 T T
Turkey / Goose 3 kg (Curka/guska o — 2
— Da 190-200 80-130 1 r
3 kg)
Y . . — 3
Pecena riba / u foliji (fileti, cela) — Da 180-200 40-60 1 f
Punjeno povrce o _ B 2
(paradaijz, tikvice, plavi patlidZan) Da 180200 >0-60 e
Toast (Tost) i - 3 (visoka) 3-6 -\---5---:-
Fish fillets / Steaks (Filei/odresci ribe) v - 2 (sredniji) 20-30%** -\...4...:- 1 :3: ~f
Sausages / Kebabs / Spare ribs / "
Hamburgers (Kobasice / raznjici / Iil - 2—3V(izroekc:)njl— 15-30** - 1 4 r
sRviniske;]rell(ara / olieikazgce) I
oast chicken 1-1.3 kg (Peceno pile 7 . 2 1
v - 2 (sredniji) 55-70%** A LR VY
1-1,3 kq) *
ti%k%ﬁ;rx)/ Shanks (Jagnjedi but / _ 2 (srednj) 60-90%** 3
hood
Roast potatoes (Peceni krompir) o - 2 (sredniji) 35-55%** 1 3 f
S~
Vegetable gratin (Povrée gratinirano) = - 3 (visoka) 10-25 1 3 r
Complete meal:
Fruit tart (level 5) / lasagna (level 3) /
meat (level 1) Da 190 40-120% n...s“;._'..r -\...3|:'..,- 1 1 f
(Kompletan obrok: Voc¢ni kola¢ (nivo
5) / lazanje (nivo 3) / meso (nivo 1))
Lasagna & Meat (Lazanja i meso) Da 200 50-100* -\%l,- 1 ! r
Meat & Potatoes (Meso i krompir) Da 200 45-100% \...4=...l- 1 1 f
Fish & Vegetebles (Riba i povrce) Da 180 30-50*% -\él,- 1 ! r
Stuffed roasting joints (Punjeno ECO . 3
meso) 200 80-120 1 f
Komadi mesa 3
ECO — _ *
(zecetina, piletina, jagnjetina) 200 >0-100 J—

* Predvidena duZina trajanja: hranu mozete po sopstvenoj zZelji 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).

g §
= = =] ©
FUNKCIJE
Conventional  Forced Air (Vrelivazduh)  Konvekciono pecenje Grilovanje Turbogril Ciklus Eco Pizza
[ . ~ AF=lr 1T I — S
DODACI Ficana retetka Pleh za pecnicuiliplehza  Sakuplja¢ masnoce / pleh za pecenjePleh za sakupljanje masnoce / Pleh za sakupljanje masnoce
kolace na zi¢anoj polici ili pleh za pecnicu na resetki pleh za pecenje sa 500 ml vode
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KAKO SE CITA TABELA ZA PRIPREMU HRANE

Na tabeli su prikazani najbolja funkcija, dodatni pribor i nivo koje treba koristiti za pripremu razli¢itih vrsta jela.

Vreme trajanja pripreme hrane pocinje od trenutka kada se hrana stavi u pecnicu, iskljucujuci predzagrevanje (ukoliko je potrebno).
Temperature i vreme pecenja su priblizni i zavise od koli¢ine hrane i vrste dodatnog pribora koji se koristi.

Pocnite sa najnizim preporuc¢enim podesavanjima i, ako hrana nije dovoljno spremljena, predite na visa podesavanja.

Koristite dostavljeni dodatni pribor i po moguéstvu metalne plehove za kolace i plehove za pecenje tamne boje. MoZete koristiti i
posude i dodatni pribor od vatrostalnog stakla i keramike, ali imajte u vidu da je tada vreme pripreme jela malo duze.

ODRZAVANJE | CISCENJE

Proverite da li se uredaj ohladio
pre nego $to zapocnete
odrzavanje ili ¢iS¢enje.

Nemojte da koristite uredaje za
ciS¢enje parom.

Nemojte da koristite vunene zZice,

SPOLJASNJE POVRSINE

« Povrsine (istite vlaznom krpom sa mikrovlaknima.
Ukoliko su veoma prljave, dodajte nekoliko kapi pH-
neutralnog deterdzenta. ObriSite suvom krpom.

« Nemojte koristiti korozivne ili abrazivne deterdzente.
Ako bilo koji od tih proizvoda slu¢ajno dode u kontakt
sa povrsinom uredaja, odmah je ocistite vlaznom
krpom sa mikrovlaknima.

UNUTRASNJE POVRSINE

» Nakon svake upotrebe, ostavite rernu da se hladi,

a zatim je ocistite, ukoliko je moguce dok je jos

uvek topla, kako biste uklonili sve naslage ili mrlje
nastale od ostataka hrane. Da biste osusili pe¢nicu od
isparenja nastalih tokom pripreme jela sa puno vode,
ostavite je da se potpuno ohladi, a potom obrisite
krpom ili sunderom.

- Aktivirajte funkciju ,Smart Clean” za optimalno
¢is¢enje unutrasnjih povrsina. (Samo kod nekih
modela).

- Staklo na vratima Cistite odgovarajuc¢im tecnim
deterdZzentom.

- Vrata pecnice mogu da se skinu da bi se olak3alo
¢is¢enje.

DODACI

Nakon upotrebe dodataka, potopite ih u rastvor sa
deterdZentom, koristeci rukavice za pecnicu ukoliko
su jo$ uvek vrudi. Ostaci hrane se mogu lako ukloniti
pomocu Cetke za pranje ili sundera.

Ne perite sondu za hranu i sondu za meso (ako su u
opremi) u masini za pranje posuda.

Posuda za Prz. na vazduhu (ako je u opremi) moze da se
pere u masini za pranje sudova.

abrazivne sundere ili abrazivna/
korozivna sredstva za cisc¢enje jer
mogu da ostete povrsinu uredaja.
Nosite zastitne rukavice.

Uredaj mora da bude iskljucen iz
struje pre izvodenja bilo kakvih

radova na odrzavanju.

Moguce je koristiti standardno
sredstvo za CiS¢enje rerne kako
bi se omeksali i uklonili ostaci,
Sto olaksava rucno cis¢enje
unutrasnjosti i dodatne opreme.

ODRZAVANJE FIOKE ZA VODU

Oprez: Fioka za vodu nije prikladna za masinu za
pranje sudova: rizik od ostecenja!l

Preporucuje se da na kraju svakog ciklusa kuvanja na
pari postupite na slededi nacin:

1. Pritisnite gornji deo prednjeg poklopca fioke koji je
oznacen udubljenjem da biste izvukli rucicu
Uhvatite rucicu i izvucite fioku za vodu.

Skinite poklopac sa fioke za vodu.

Ispraznite fioku za vodu i ocistite je.

Osusite pojedina¢ne komponente mekom krpom.

Po potrebi ostavite fioku da se osusi na vazduhu bez
zatvaranja poklopca.

Zamenite poklopac fioke za vodu.

8. Ponovo postavite opranu i osusenu uklonjivu fioku
za vodu u njeno kuciste, vodeci racuna da je gurnete
do kraja

9. Pritisnite donji deo prednjeg poklopca fioke da biste
promenili polozaj rucice.

Napomena: Nemojte ostavljati vodu u sistemu duze od 2

dana.

Kada punite fioku za vodu, koristite samo vodu
sobne temperature: vru¢a voda moze da utice na rad
sistema za paru. Koristite samo vodu za pice.
Funkcija pare je dizajnirana da optimizuje potro$nju
vode. Stoga je mala potrosnja vode iz fioke tokom
rada normalna.

Bilo koji beli prah koji se moze formirati na dnu

Supljine nastaje zbog prirodnih mineralnih naslaga u
vodi.

ok WwnN

N

NE UKLANJATI KAMENAC
Uklanjanje kamenca nije potrebno.
Koristite samo vodu za pice u fioci za paru.

Unosenje bilo koje druge supstance, ukljucujuci
prirodne proizvode poput sirceta ili limunske kiseline,
moze oStetiti sistem.
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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, poravnajte kuke Sarki sa lezistem i postavite
gornji deo vrata u njihovo leziste.

4. Spustite vrata, a potom ih potpuno otvorite.
Spustite kvacice na njihovu prvobitnu poziciju:
Proverite da li ste ih spustili potpuno.

Nezno ih pritisnite kako biste se uverili da su kvacice u
dobrom polozaju.

5. Pokusajte da zatvorite vrata i proverite da li su u
istoj ravni sa kontrolnom tablom. Ukoliko nisu,
ponovite gore opisane korake: Vrata se mogu ostetiti
ukoliko nisu namestena kako treba.

ZAMENA LAMPICE

1. Iskljucite peénicu iz struje.

2. Odvrnite poklopac lampe, zamenite sijalicu i
vratite poklopac.

3. Ponovo priklju¢ite rernu na elektri¢nu mrezu.

Obratite paznju na sledece: halogene sijalice od 40 W /
230V, tip G9, T300.

Sijalica koja se koristi u ovom uredaju je posebno
dizajnirana za ku¢ne aparate i nije pogodna za sobno
osvetlienje u domacinstvu. (EC regulativa 244/2009)
Sijalice su dostupne u nasem postprodajnom servisu.

Ako koristite halogene sijalice, ne drzite ih golim rukama,
jer ih vrhovi vasih prstiju mogu osteti. Ne koristite
pec¢nicu dok ponovo ne postavite poklopac za svetlo.
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OTKLANJANJE PROBLEMA

Problem

Pe¢nica ne radi.

Na displeju se prikazuje slovo
,F" uz broj.

. Funkcija 6th Sense se zavrsava
- bez prikazivanja odbrojavanja.
. Priprema hrane se zavrsava pre
- zavr3etka odbrojavanja.

- Pecnica se ne zagreva.

Svetlo se iskljucuje.

Vrata se ne zatvaraju pravilno.

Kuéno napajanje se iskljucuje.

. Ciklus kuvanja sa sondom je

- zavrsen bez ociglednog uzroka
- ili je greSka F3E3 prikazana na

- ekranu

Moguci uzrok

Nestanak struje.
Iskljucenje iz elektri¢ne

- mreze.

Problem sa softverom.

¢ Koli¢ina hrane koja se
i razlikuje od preporucenog
. opsega. Vrata se otvaraju

okom pripreme hrane.

. Kada je ,DEMO" podeSeno

: na ,On" (uklju¢eno), sve

¢ komande su aktivne i meniji

- dostupni, ali se pecnica ne

: zagreva.

. Na displeju se na svakih 60 !
. sekundi pojavljuje ,DEMO".

Pristupite opciji ,ECO" iz ,PODESAVANJA" i
izaberite ,Isklju¢eno”.

ECO" rezim je ukljucen.

Sigurnosne kvacice su u

. pogreSnom polozaju.

Podesavanje snage je

¢ pogresno.

. Sonda za hranu nije pravilno
¢ povezana

Resenje

. Proverite da li postoji dovod elektri¢ne energije i

da li je pecnica priklju¢ena na elektri¢cnu mrezu.

- Iskljucite pecnicu i ponovo je ukljucite kako biste
¢ proverili da i je kvar i dalje prisutan.

Obratite se centru za podrsku i navedite broj
napisan nakon slova ,F".

Otvorite vrata i proverite stepen pripremljenosti
- hrane. Po potrebi dovrsite pripremu hrane tako
- Sto Cete izabrati tradicionalnu funkciju.

Pristupite opciji ,DEMO” preko ,SETTINGS" i
. izaberite ,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 vezu sonde s hranom

Smernice, standardna dokumentacija i dodatne informacije o proizvodu se mogu naci:

Koris¢enjem QR koda na uredaju

Sa naseg veb-sajta docs.whirlpool.eu/docs

postprodajnog servisa, navedite Sifru koja se nalazi na plocici za identifikaciju proizvoda.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Proizvedeno pod licencom.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@ WHIRLPOOL
Z= ) For att fa mer omfattande support, vénligen registrera

din produkt pd www.register10.eu

INFORMATION

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du

anvénder apparaten.

SKANNA QR-KODEN PA DIN
APPARAT FOR ATT FA MER

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Kontrollpanel

2. Flakt och runt varmeelement
(dolt)

. Sidostegar
(nivadn anges pa ugnens framsida)

w

. Lucka

. Vattenldda

. Ovre virmeelement/grillelement
Lampa

© N O U A

. Identifieringsskylt
(ska inte tas bort)

9. Nedre varmeelement

(dol)
KONTROLLPANEL
6 5= - [ 4o L ERNGE
L iE B B« v e O @
1 y) 3 4 5 7 8 9

1.PA/AV

For att satta pa och stanga av
ugnen eller stoppa en aktiverad
funktion.

2. DIREKTATKOMST TILL
FUNKTIONER

For snabb atkomst till funktionerna
och menyn.

3. MINUS
(NAVIGERINGSKNAPP)

Anvand den har knappen for att
bladdra i menyn och for att minska
installningar eller varden for en
funktion.

4. TILLBAKA

For atergang till foregaende
skarm. Gor det majligt att andra
installningarna under tillagning.

5. DISPLAY

6. BEKRAFTA

For att bekrafta en vald funktion
eller ett installt varde.

7. PLUS (NAVIGERINGSKNAPP)
Anvand den har knappen for

att bladdra i menyn och 6ka
installningar eller varden for en
funktion.

8. DIREKTATKOMST TILL
TILLVAL / FUNKTIONER
For att fa snabb atkomst

till funktioner, varaktighet,
installningar och favoriter.

9. START

For att starta en funktion med
angivna installningar eller
basinstallningarna.
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TILLBEHOR

GALLER

{
)

. LANGPANNA

. BAKPLAT *

. RORLIGA SKENOR *

: Anvands som ugnsplat

: for att tillaga kott, fisk,

: gronsaker, focaccia osv.
. eller placeras under

: gallret for att samla upp
. kottsaften.

Anvands for att laga mat
eller som stod for formar,
kakformar och andra
ugnsfasta koksredskap.

: Anvands for att baka

: brod och bakverk, men
: dven for stekar, inbakad
: fisk osv.

. For att underlatta
. att sattain och ta ut
: tillbehor.

LUFTFRITERAPLAT *

EEEEDT

Ska anvandas nar

man lagar mat med
Luftfriterafunktionen, :
med en bakplat placerad :
pa en lagre niva for att
samla upp eventuella :
smulor och droppar. Den :
kan diskas i diskmaskin.

Antalet och typ av tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
Andra tillbehor kan kdpas separat. For bestdllningar och information, kontakta var kundservice.

* Endast tillganglig pa vissa modeller

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret vagratt genom att skjuta det 6ver
ugnsstegarna och sakerstall att sidan med den
upphdjda kanten ar vand uppat.

Ovriga tillbehér, sdsom ldngpannan och bakplaten,
satts in horisontellt pa samma satt som gallret.

TA BORT OCH SATTA TILLBAKA SIDOSTEGARNA

- For att ta bort sidostegarna, lyft dem och dra den
nedre delen ut fran dess faste: Sidostegarna kan nu
tas bort.

« For att montera tillbaka skenorna, passa forst in dem
i deras Ovre faste. Hall dem uppatvanda medan du
skjuter in dem i ugnsutrymmet och sanker dem pa
plats i det undre fastet.

MONTERING AV UTDRAGBARA SKENOR

Ta bort ugnsstegarna ur
ugnen och ta bort
skyddsplasten fran
teleskopskenorna.

=" Fast den rorliga skenans dvre

v klamma pa ugnsstegen och

" 1at den glida in sd langt som

¢ den gar. Sank ner den andra
klamman pa plats.

For att sakra sidostegen,
tryck den nedre delen av
klamman stadigt mot
sidostegen. Sakerstall att
teleskopskenorna kan rora
sig fritt. Upprepa dessa steg
pa den andra ugnsstegen pa
samma niva.

Notera: Teleskopskenorna kan monteras pa alla nivéer.
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FUNKTIONER

Dessa tillater en helt automatisk tillagning av alla
typer av mat (lasagne, kott, fisk, gronsaker, kakor
& bakverk, pajer, brdd, pizza). Folj anvisningarna i
lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen
pa basta satt.
v=1

—IANGA
Denna funktion tilldter dig att laga ratter som ar
behagligt krispiga och bruna pa utsidan, men
samtidigt mjuka och saftiga inuti. For att uppna de
basta tillagningsresultaten rekommenderar vi att valja
Angniva 1 for brod och efterratter och Angniva 2 for
gronsaker, fisk och kott.
For mer information om manuella .
angtillagningscykler, ga till tillagningstabellen "Anga".
S~

GRILLHALL

For att grilla stekar, grillspett och kory, tillaga
gronsaksgratang eller rosta bréd. Nar du grillar kott
rekommenderar vi att du anvander en langpanna for
att samla upp steksky: Placera langpannan pa en av
falsarna under gallret och tillsatt 500 ml kranvatten.

I:Ii
o— TRADITIONELLA FUNKTIONER

»« CONVECT. BAKE

For att laga alla slags matrdtter pa en enda
ugnsfals.

- TURBO GRILL

For att grilla storre kottbitar (lammstek, rostbiff,
kyckling). Vi rekommenderar att du anvander en
droppbricka for att samla upp steksky: Placera
[dngpannan pa en av falsarna under gallret och
tillsatt 500 ml kranvatten.

« FRYSBAK

Funktionen anvands for att automatiskt stalla in
optimal tillagningstemperatur och lage for 5 typer
av infryst fardigmat. Ugnen behdver inte vara
forvarmd.

+  SPECIALFUNKTIONER

» PIZZA

Med den har funktionen kan du laga god
hemlagad pizza pa mindre an 10 minuter,
precis som pa en restaurang.

Det dedikerade tillagningsprogrammet arbetar
med temperaturer 6ver 300 grader Celsius

och ger en pizza som ar mjuk inuti, krispig i
kanterna och med en perfekt jamn brynt yta.

» LUFTSTEKNING

Med denna funktion gar det att laga
pommes frites, kycklingnuggets m.m.
genom att anvanda mindre olja och anda
fa dem krispiga. Varmeelementen varmer
upp insidan till ratt varme och flakten gor
sa att varmluft cirkulerar. Basta forvantade
tillagningsresultat erhalls bara om man

anvander en luftfriteringsplat (medféljer vissa
modeller). Lagg maten i ett enda lager pa
luftfriteringspldaten och folj instruktionerna i
luftfriteringstabellen for basta resultat. Undvik
att anvanda mer an en plat for att forhindra
ojamn tillagning.

» RISING (JASNING)

For optimal jasning av sota bakverk
och matbrdd. For att garantera ett bra
jasningsresultat far inte funktionen aktiveras
om ugnen fortfarande ar varm efter en
tillagning.

» VARMHALLNING
For att halla nylagade ratter varma och
knapriga.

» UPPTINING

For att paskynda upptining av livsmedel.
Placera maten pa den mittersta ugnsfalsen.
Lat maten ligga kvar i férpackningen. Det
forhindrar att ytan blir torr.
» ECO-PROGRAM *
For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer
pa en enda fals. Nar detta EKO-program ar
aktivt ar lampan slackt under tillagning. For att
anvanda Eko-programmet och sdledes minska
effektférbrukningen ska man inte 6ppna
ugnsluckan forran maten ar fardiglagad.

OVER/UNDERVARME
For att laga alla slags matratter pa en enda ugnsfals.

% FORCED AIR (VARMLUFT)

For tillagning av olika livsmedel som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar (hogst tre)
samtidigt. Denna funktion kan anvandas for att laga
olika ratter utan att lukt 6verfors fran en ratt till en
annan.

£ -
_ﬁ SNABB FORVARMN.
For snabb forvarmning av ugnen.

@ TIMER

Anvands for att halla koll pa tiden utan att behova
aktivera nagon funktion.

<>d> RENGORING

« PYRO

For att eliminera matlagningsstank med ett program
med mycket hég temperatur. Tva automatiska
rengdringsprogram finns tillgangliga: Ett komplett
program (Pyro) och ett kortare program (Pyro Eco). Vi
rekommenderar att anvanda hela programmet for att
fa basta mojliga rengoringseffekt.

« SMART CLEAN
Effekten av dngan som slapps ut under detta
specialrengdringsprogram med lag temperatur

Whj;lfa?ool



tilldter enkel borttagning av smuts och matrester. Hall
200 ml kranvatten pa ugnens botten och aktivera
funktionen nar ugnen ar kall.

@ FAVORIT

For att komma at listan over tio favoritfunktioner.

3 ..
{C5" INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna. Nar
"ECO"-laget ar aktiverat dampas displayens ljusstyrka
och lampan slacks efter en minut for att spara
energi. Den ateraktiveras automatiskt nar ndgon av
knapparna trycks ned. Nar DEMO-laget ar aktiverat
ar alla kommandon aktiva och samtliga menyer
tillgangliga, men ugnen varms inte upp. Om du vill
avaktivera det har ldget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och valjer "Av". Om du valjer
"FABRIKSATERST." stangs produkten av och atergar
till installningarna fran férsta gangen du anvande
produkten. Alla valda instdllningar raderas.

* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med foérordning (EU) nr
65/2014
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FORSTA ANVANDNINGEN

1. VALJA SPRAK

Du kommer att behova stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen: Pa displayen visas
"English”.

Tryck pa + eller — for att bladdra i listan med
tillgangliga sprak och valj 6nskat sprak. Tryck pa
for att bekrafta valet.

Observera: Du kan dndra sprak senare genom att vdlja
"SPRAK" i menyn "INSTALLNINGAR" som du kommer at
genom att trycka pd &

2. STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att férbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmanatverk vars nominella varde ar éver 3 kW (16):
Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska detta
varde sankas (13).

Ga till “EFFEKT” via “INSTALLNINGAR” och vélj “LAG".

3. STALLA KLOCKAN

Efter att du valt sprak kommer du behéva stélla in den
nuvarande tiden: Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for timma.

Tryck pa + eller — for att stélla in ratt timme och
tryck pa . : Pa displayen blinkar de tva siffrorna
for minuterna. Tryck pa + eller — for att stélla in
minuterna och tryck pa . for att bekrafta.

Observera: Du kan behova stélla in klockan igen efter
ldnga stromavbrott. Tryck p& @ och valj KLOCKA i menyn
INSTALLNINGAR

4. VARM UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt.

Innan du borjar laga mat rekommenderar vi darfor
att varma ugnen utan innehall for att avlagsna
eventuella lukter. Ta bort eventuell skyddskartong
eller transparent film fran ugnen och ta bort
eventuella tillbehor inuti den. Varm ugnen till 200 °C
i cirka en timme, helst med hjalp av en funktion med
luftcirkulation (t.ex. “Varmluft" eller “Over/underv.&
Flakt").

Observera: Vi rekommenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den forsta gangen.
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DAGLIG ANVANDNING

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa for att satta pad ugnen: Den senast
anvanda huvudfunktionen eller huvudmenyn visas pa
displayen.

Valj funktion genom att trycka pa ikonen fér ndgon
av huvudfunktionerna eller bladdra i menyn: For att
valja ett alternativ fran en meny (displayen visar det
forsta tillgdngliga alternativet), tryck pd — eller —
for att vdlja onskat alternativ och tryck sedan pa ./
for att bekrafta.

2. STALLA IN FUNKTIONEN

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du dndra dess
installningar. Displayen visar instadllningarna som kan
andras i sekvens. Genom att trycka pa <<I kan du
andra foregaende installning igen.

TEMPERATUR / GRILLNIVA / ANG NIVA

Nar vardet blinkar pé displayen, tryck p& |+ eller —
for att andra det. Tryck sedan pa . for att bekrafta
och fortsatta med nasta installning (om mgjligt).

Pa samma satt gar det att stélla in grillnivan: 1 (1ag), 2
(mellan) eller 3 (hog).

Med dngfunktionen kan du vélja hur mycket danga
som ska genereras: Angniva 1 (1ag) eller 2 (hog).

Observera: Nar funktionen har aktiverats kan

temperaturen/grillnivdn dndras med —+ eller — , efter
att knappen °C har tryckts in.
TIDSLANGD

Narikonen (& blinkar pa displayen, tryck pad —+ eller
— for att stélla in 6nskad tillagningstid och tryck
sedan pa ./ for att bekrdfta. Du behover inte stalla
in tillagningstiden om du vill hantera tillagningen
manuellt (tidsoberoende): Tryck pa ./ eller for
att bekrafta och starta funktionen. Det gar inte att
programmera en fordrojd start i det har laget.

Observera: Du kan justera den installda tillagningstiden
under tillagningen genom att trycka p& (O : tryck p&
—+ eller — for att 4ndra och tryck sedan pa ./ for
att bekrafta.

SLUTTID (FORDROJD START)

I mdnga av funktionerna kan du fordrdja starten
efter att ha stallt in tillagningstiden genom att
programmera dess sluttid. Displayen visar sluttiden
och ikonen (& blinkar.

Tryck pd —+ eller — for att stilla in tiden som du
vill att tillagningen ska vara klar pa. Tryck sedan pa
./ for att bekrafta och aktivera funktionen. Satt in
maten i ugnen och stang luckan: Funktionen startar
automatiskt efter den tid som har berdknats for att
tillagningen ska vara klar vid installd tid.

Observera: Nar en fordrdjd start programmeras
avaktiveras ugnens forvarmningsfas: Ugnen kommer
att uppna onskad temperatur gradvis, vilket betyder

att tillagningstiderna ar ndgot langre an de som listas

i tillagningstabellen. Under vantetiden kan du trycka

pd + eller — for att &ndra den programmerade
sluttiden eller trycka pa <I< for att 4ndra andra
instéliningar. Tryck pd (@ fér att visa informationen och
andra sluttid och tidsléangd efter behov.

3.6™ SENSE

Med dessa funktioner valjs optimalt tillagningslage,
effekt, temperatur och tidslangd for att tillaga, steka
eller baka alla tillgangliga ratter.

Ange vid behov typ av livsmedel for att uppna basta
resultat.

sssss
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VIKT / HOJD (RUND-BRICKA-LAGER)

For att stdlla in funktionen korrekt, félj anvisningarna
pa displayen nar du uppmanas att gora det och
tryck pa eller — foratt stalla in dnskat varde
ochtrycksedan pa . for att bekrafta.

TILLAGNINGSGRAD / BRYNER

Det gar att justera tillagningsnivan med vissa 6"
Sense-funktioner.

Nar du blir ombedd, tryck p& — eller — fér att vilja
onskad nivd mellan rod (-1) till valstekt (+1). Tryck pa
 eller [ > ]for att bekrafta och starta funktionen.

Pa samma satt, dar det tillats, ar det mojligt att i vissa
6™ Sense-funktioner justera bryningsnivan mellan lag
(-1) and hog (+1).

4. TILLAGNING MED ANGA

Genom att vilja "Anga" i de manuella funktionerna
kan du tillaga alla typer av matratter tack vare
angan. Anga sprids snabbare och jamnare genom
maten jamfort med bara het luft som ar typiskt

for Over/Undervarmefunktioner: detta minskar
tillagningstider, stanger in matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt delikata resultat med alla dina recept. Under
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hela angtillagningens varaktighet maste luckan hallas
stangd.

Fyll ladan med vatten innan tillagningen paborjas.
Mangden vatten beror pa vilken dngniva som valts pa
kontrollpanelen:

- Angniva 1 (13g, perfekt for bréd och efterratter):
endast en liten mangd vatten behdvs, oavsett
tillagningstid. Fyll 1ddan upp till markering "1".

- Angniva 2 (hog, perfekt for gronsaker, fisk och
kott): fyll ldadan upp till markering "1" eller "2" f6r
att generera anga i upp till 100 eller 200 minuter.

Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
ladan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Ladan maste hallas stangd,
forutom vid vattenpafylining.

-
—i0
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Efter den forsta pafyllningen kan det bli nédvandigt
att fylla pd igen for att kunna slutféra programmet
om det valda tillagningsprogrammet varar sa lange
att vattnet tar slut.

5. STARTA FUNKTIONEN

Om du vill anvdnda standardvardena eller har valt
onskade installningar kan du aktivera funktionen
genom att trycka pa [ > |.

Om du trycker pd [ > Junder férdrdjningsfasen visas
en fraga om du vill hoppa 6ver denna fas och starta
funktionen direkt.

Observera: Nar du valt en funktion kommer displayen
att rekommendera den mest lampliga nivan for varje
funktion. Du kan stoppa funktionen nar som helst
genom att trycka pa knappen [O].

Om ugnen ar het och en specifik maxtemperatur
kravs for funktionen visas ett meddelande pa
displayen. Du kan antingen vélja en annan funktion
eller vanta tills den har svalnat helt.

6. FORVARMNING

Vissa funktioner inbegriper en forvarmningsfas:
Nar funktionen har startat anger displayen att
forvarmningsfasen har aktiverats.

Nar denna fas ar klar avges en ljudsignal och displayen
anger att ugnen har natt installd temperatur och
"TILLSATT MATEN". Oppna dé luckan, lagg in maten

i ugnen, stang luckan och starta tillagningen genom
att trycka pad . eller [ > ].

Observera: Att placera maten i ugnen innan
forvarmningen ar klar kan ha en negativ inverkan

pa slutresultatet. Om luckan 6ppnas under
forvarmningsfasen kommer den att avbrytas tillfalligt.

Tillagningstiden inbegriper inte en férvarmningsfas.
Du kan alltid andra temperaturen som ska uppnas
med hjilp av + eller — .

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa 6th Sense-funktioner kraver att maten rors om
under tillagning.

Nar en atgard mdste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen. Oppna luckan,
utfor dtgarden som anges pa displayen och stang
luckan igen. Tryck sedan pa[ > ] for att teruppta
tillagningen.

Pa samma satt, nar 10% av tiden for tillagningens slut
aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal

och informationen visas pa displayen. Kontrollera
maten, sting luckan och tryck p& . eller > | fér att
ateruppta tillagningen.

Observera: Tryck pa[ > ] for att hoppa 6ver dessa
atgarder. Ugnen aterupptar tillagningen efter en stund
aven om ingen dtgdrd utfors.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om att
tillagningen ar klar.

Tryck pa [ > ] for att fortsatta tillaga manuellt (utan
tidsbegransning) eller tryck pd —+ for att férlinga
tillagningstiden genom att ange en ny tidslangd.
Tillagningsparametrarna bibehalls i bada alternativen.

BRYNING

Vissa funktioner i ugnen gor att du kan bryna matens
yta genom att aktivera grillen nar tillagningen ar klar.
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Nar displayen visar det avsedda meddelandet,

tryck pa .~ om du Onskar starta en femminuters
bryningscykel. Du kan stoppa funktionen nar som
helst genom att trycka péfér att stanga av ugnen.

.FAVORITER

Nar tillagningen ar klar uppmanas du att spara
funktionen med ett nummer mellan 1 och 10i din
lista 6ver favoriter pa displayen.

Om du vill spara en funktion som favorit och lagra de
aktuella installningarna for framtida bruk trycker du
pa . nar tillagningen ar klar. Tryck annars pa << for
att ignorera denna forfragan.

Efter att ha tryckt pd ./ ska du trycka pad + eller
— for att valja siffran och tryck sedan pa .~ for att
bekrafta.

Observera: Om minnet ar fullt eller om numret redan ar
upptaget blir du uppmanad att skriva dver den tidigare
funktionen for att bekrafta.

For att hamta funktioner som sparats vid ett annat
tillfalle, tryck p& ) : P& displayen visas listan &ver
dina favoritfunktioner.

Tryck pd —+ eller — for att vilja funktionen och
bekréfta genom att trycka p& ./ . Tryck sedan pa [ > |
for att aktivera.

.RENGORING

- PYRO

Vidror inte ugnen under pyro-rengoringen.

Hall barn och djur pa avstand fran ugnen under
och efter pyro-programmet (tills rummet har
vadrats klart).

Ta bort alla tillbehor delar (inklusive sidostegarna)
fran ugnen innan funktionen aktiveras. Om

ugnen ar placerad under en spishall maste du se
till att gasbrannare och elplattor ar avstangda
medan rengdringsprogrammet kors. For optimala
rengdringsresultat ska den varsta smutsen
avlagsnas med en fuktig svamp och ett vanligt
ugnsrengoringsmedel innan Pyro-funktionen
anvands. Vi rader till att bara kdra pyro-funktionen
om det finns mycket smuts i apparaten eller om den
avger dalig lukt under matlagning.

Tryck pa 1.¢] for att visa "Pyro" pa displayen.

tryck sedan pa . for att bekrafta. Efter att ha valt ett
program, tryck pd | eller — fér att om s3 &nskas
stalla in sluttid (startfordréjning) och tryck sedan pa
./ for att bekrafta.

Rengor luckan och avlagsna alla tillbeh6r som

du blir ombedd. Stang sedan luckan och tryck

pa [ > ] nar det ar klart: Ugnen kommer att starta
sjalvrengoringscykeln, och luckan ldses automatiskt: Ett
varningsmeddelande visas pa displayen tillsammans
med en nedrakning som anger status for det pagaende
programmet.

Nar programmet har slutforts forblir luckan 1ast tills
ugnens temperatur har sjunkit till en saker niva.

«  SMART RENGORING

Tryck pa {.¢] for att visa "Smart Clean" pa displayen.
@

Tryck pa[ > | for att aktivera funktionen: displayen
kommer uppmana dig att utfora alla erfordrade
atgarder som kravs for att uppna de basta
rengoringsresultaten: Folj anvisningarna och tryck
sedan pa .~/ nar du ar klar. Nar du utfért samtliga
steg trycker du pd[ > ] nér du blir ombedd for att
starta rengdringsprogrammet.

Observera: Vi avrader fran att 6ppna ugnsluckan under
rengdringscykeln for att undvika att vattendngan
forsvinner ut eftersom det kan férsamra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande borjar blinka pa displayen nar

cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

. TIMER

For att aktivera denna funktion, tryck pa ikonen (7 .
Tryck pd —+ eller — for att stélla in hur 1dng tid du
behover och tryck sedan pa ./ for att aktivera timern.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner den valda tiden.

Observera: Timern aktiverar inte nagot
tillagningsprogram.

Timern kan aktiveras dven nar en funktion ar igang.
Timern fortsatter att rakna ned helt oberoende utan
att paverkas av funktionen.

Timern visas inte under den har fasen (endast ikonen ()
visas), men den fortsatter att rékna ner i bak(gjrunden. For
att justera timern kan du trycka pd ikonen (1) och stdlla
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in tiden med hjélp av ikonen — eller — .
For att avbryta timern, tryck pa ikonen (1 och tryck

sedan pd — tills tiden som visas dr "----"Tryck pd "
for att bekrafta.
.LAS

For att lasa knappsatsen, tryck pa << och hall intryckt
i minst fem sekunder. Gor det igen for att ldsa upp
knappsatsen.

G

LI A
Lkl 180

C

Observera: Denna funktion kan dven aktiveras under
tillagning. Av sakerhetsskal kan ugnen stangas av nar
som helst genom att trycka pa i

. ANMARKNINGAR
« Tack inte ugnens inre vaggar med aluminiumfolie.

« Drainte kokkarlen pa ugnens botten eftersom
detta kan skada emaljen.

« Ldagg inte tunga vikter pa luckan och hall dig inte
fast i luckan.

. ANMARKNINGAR OM ENERGIEFFEKTIVITET

« Dra nytta av den aterstaende varmen: Stang av
ugnen 5/10 minuter innan tillagningen ar klar for
att anvanda den aterstdende varmen.

« Hall luckan stangd: Undvik om mojligt att dppna
ugnsluckan under tillagningen, eftersom varmen
da kan lacka ut.

« Laga storre portioner: Anvand ugnen framst
till storre ratter (t.ex. kott over 1 kg) eller fler
portioner, sa att du far ut s mycket som majligt
av energin.

« Rengor dorrtatningen regelbundet: En ren tatning
forhindrar varmeforlust och sakerstaller effektiv
matlagning.

«  Forvarm endast nar det behovs: Forvarm bara
ugnen om detta specificeras i tillagningstabellen
eller i ditt recept.

« Valj morka bakplatar: Mérka platar
absorberar varme battre, vilket ger battre
tillagningseffektivitet.

+ Planera din matlagning: Tillaga flera ratter i foljd
for att utnyttja restvarmen och undvika extra
forvarmning.

« Valj energisparprogram: Anvand det sarskilda
ECO-programmet for lagre energifoérbrukning. Se
matlagningstabellen for ytterligare rad.

« Tabort oanvanda tilloehor: Ta bort platar eller
galler som du inte behover for att forbattra
varmecirkulationen och sanka produktens
varmekapacitet.
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GODA RAD

HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den basta funktionen, tillbeh6ren och
nivan som ska anvandas for att laga olika typer av
mat. Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som
ratten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid
behov). Temperaturer och tider ar ungefarliga och
beror pa mangden mat och pa vilka tillbeh6r som
anvands. Anvand i borjan de lagsta installningarna
som rekommenderas och om tillagningen inte

blir som du tankt dig kan du 6verga till de hogre
installningarna. Anvand de medféljande tillbehoren
och helst tartformar och ugnsfasta platar i mork
metall. Det gar dven att anvanda formar och tillbehor
i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna
blir en aning langre.

TILLAGNING AV OLIKA SORTERS MAT SAMTIDIGT

Med funktionen Varmluft kan du tillaga olika sorters
mat samtidigt (t.ex. fisk och gronsaker) pa olika
ugnsfalsar. Ta ut den matratt som kraver kortare
tillagningstid och 1at tillagningen fortsatta for
matratter som kraver langre tid.

MEAT (KOTT)

Anvand alla typer av formar eller pyrexformar som
passar for storleken pa det kottstycke som skall
tillagas. Nar du steker kott ar det bra om du haller lite
buljong i botten pa kokkarlet och 6ser kdttet under
tillagningen for att ge det smak. Se upp for angan
som skapas nar detta gors. Nar steken ar klar, Iat den
vila i ugnen i ytterligare 10-15 minuter, eller sl in den
i aluminiumfolie.

Nar du ska grilla kétt blir tillagningen mer jamn om
du anvander bitar som ar lika tjocka. Kottbitar som

ar mycket tjocka kraver langre tillagningstid. For att
undvika att de branns pa ytan, placera dem pa storre
avstand fran grillen genom att satta gallret pa en
lagre ugnsfals. Vand pa kottet nar 2/3 av tiden har
gatt. Var forsiktig nar du 6ppnar luckan eftersom anga
kommer ut.

For att samla upp kottsaften rekommenderar vi

att placera en langpanna fylld med en halvliter
kranvatten strax under gallret dar maten ligger. Fyll
pa om noédvandigt.

DESSERTER

Baka efterratter med Over/undervirme pé en enda
ugnsfals.

Anvand bakformar i mérk metall och placera dem
alltid pa det medfoljande gallret. For tillagning
pa flera nivaer, valj funktionen med varmluft och
placera tartformarna i sicksack pa gallren, sa att
luftcirkulationen fungerar val.

For att se om ett jast bakverk ar klart, for in en sticka
i den hogsta delen av kakan. Om stickan kommer ut
ren ar kakan fardig.

Om du anvander teflonformar ska du inte smoérja
kanterna eftersom kakan da kanske inte jaser jamnt
pa sidorna.

Om bakverket "svaller" under graddningen, anvand
en lagre temperatur nasta gdng och minska
eventuellt mangden tillsatt vatska eller blanda
smeten mer forsiktigt.

For efterratter med flytande fyllning (sdsom
cheesecake eller fruktpaj), anvand funktionen "Over/
underv.& Flakt". Om botten pa en tarta ar blot, sa sank
falsen och stro brod- eller kaksmulor pa kakbotten
fore du tillsatter fyllningen.

JASNING

Vi rekommenderar att du alltid tacker over deg som
ska jasas innan du placerar den i ugnen. Jasningstiden
med denna funktion reduceras med cirka en tredjedel
jamfort med jasningstid i rumstemperatur (20-25 °C).
Jasningstiden for pizza ar ungefar en timme for 1 kg
deg.
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O TILLAGNINGSTABELL

VAND

LIVSMEDELSKATEGORIER MANGD TILLAGNINGSGRAD | BRYNINGSGRAD | (171 | AGNINGSTIDEN) NIVA OCH TILLBEHOR
LASAGNE :Lasagne 0,5-3 kg - 0 - -\él,-
Stekar 0,6-2 kg 0 0 - - 3 ;
N6t g i
Hamburgare | 1,5-3cm 0 - 3/5 Aileen ]
KOTT Flask Stekar 0,6-2,5 kg - 0 - - 3 -
E”"a.d 0,6-3 kg - 0 - N
. yckling
Fagel 5 4
Filéer & brost| 1-5cm - - 2/3 e oS
Filéer 0,5-3(cm) - - - -\...3...,- \\,i\,wf
FISK 3 5
Frysta filéer 0,5-3(cm) - - - Avlen £ Y]
. 3
Grillade Rostad potatis | 0,5-1,5 kg - 0 - . -
GRONSAKER Gronsaker Grillade 0,5-1,5 kg . 0 - 3
Gronsaker
Gronsaksgratang en plat - - - -\%p
Middagspajer 0,8-1,2 kg - 0 - -\élr-
Smafranskor 6[0 J ;50 ? - - - . 3 ;
Bréd vardera 5
Stora brod 0,7-2kg - - - - ;
Tunn/rund Rund ) ) ) 2
pizza N
SellDlE Pan pizza Plat - - - 2
BAKVERK P e
2
1 lager - - - - -
Pizza y i
_ 2 lager - - - A==, o -
Pizza [fryst] 5 3 1
3 lager - - - e N r
5 4 2
4 |agel’ - - - alFr a1 a1, A -
Sockerkaka 0,5-1,2kg - - - .\é,
SOTA 3
BAKVERK Kakor 0,2-0,6 kg - - - - -
Mordegspaj 0,4-1,6 kg* - - - -\%lr-
* Foreslagen mangd
[V ~ A== — TS
TILLBEHOR Uansf JTartf /Rund pi Iat
Galler gnstorm /lartform /Rund pizzapd Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml vatten

pa galler
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5 TILLAGNINGSTABELL FOR LUFTFRITERA

FORESLAGEN Ao TEMPERATUR TIDSLANGD UGNSFALS OCH
RECEPT FUNKTIONER h .
MANGD FORVARMNING (°Q) (MIN.) TILLBEHOR
Fryst pommes frites ‘IE'éI' 650 - 8509 Ja 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
e 4 2
= Frysta kycklingnuggets =] 5009 Ja 200 15-20 e -
'—
(%] a%s
E Fiskpinnar I==] 5009 Ja 220 15-20 ;,:i,__, N 2 -
Lokringar Ly 500g Ja 200 15-20 A2
E Farsk panerad zucchini =2} 400g Ja 200 15-20 a2
< s
2 Hemlagade pommes frites = 300-800 g Ja 200 20-40 ¢:H1__, N 2 r
O .
5 Blandade gronsaker =) 300-800 g Ja 200 20-30 ;.:i,—_, N 2 -
« Kycklingbrost L 1-4cm Ja 200 20-40 A2
ﬂ J
% Kycklingvingar By 200- 15009 Ja 220 30-50 ;.:i,—_, N 2 -
E Panerad kotlett = 1-4cm Ja 220 20-50 mEm - -
2 % 4 2
Fiskfilé = 1-4cm Ja 220 15-25 EEpa A -

Vid tillagning av fdrsk eller hemlagad mat ska ett tunt lager olja spridas dver matens yta.
For att garantera ett jamnt tillagningsresultat, rér om i maten ndr halva rekommenderade tillagningstiden har gatt.

o’

kL)
FUNKTIONER ==
Luftfritera
CiRREiEEED al=r ~ r
TILLBEHOR

Luftfriteraplat

Ugnsfast form eller kakform pa galler

Langpanna/bakplat eller
ugnsfast form pa galler
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=] ANGTILLAGNINGSTABELL

RECEPT ANG NIVA FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) T'D(;Lﬁ:GD UL
Kakor / Mérdegskakor NIVA 1 JA 150 - 160 35-55 ;r
Smékakor / Muffins NIVA 1 JA 160 - 170 30-40 ;r
Jasta kakor NIVA 1 JA 170 - 180 40 - 60 s
Sockerkakor NIVA 1 JA 160 - 170 30-40 -\...ég,-
Focaccia NIVA 1 A 210-230 20 -40 2
Smérgaslimpa NIVA 1 JA 180 - 190 30-50 -\%.,-
Smabrod NIVA 1 JA 220-240 25-45 ;r
Baguette NIVA 1 A 220- 250 20 -40 3
Stora brod 0,8 - 1 kg NIVA 1 A 210-230 30-50 3
Ugnsstekt potatis NIVA 2 JA 210- 230 50-70 :\;r
Rostade morotter NIVA 2 JA 170 - 190 50-70 —
Rostad broccoli NIVA 2 JA 170 - 190 40 - 60 s
ft)gﬁztgi,oznljc?ckﬁi;i, aubergine) NIVA 2 A 190-210 25-40 ‘;f
Kalv / N6t / Flask 1 kg NIVA 2 JA 200 - 210 60-90 ;
Kalv / Ntkatt / flisk (delar) NIVA 2 A 180 - 190 50-70 2
Rostbiff, blodig 1 kg NIVA 2 A 210-230 40-50 2.
Rostbiff, blodig 2 kg NIVA 2 JA 210 50-70 ;
Lammligg NIVA 2 A 190 - 210 55-75 N
Stuvning med flasklagg NIVA 2 JA 160 - 180 85-100 1;,
Kyckling / parlhéna / anka 1-1,5 kg NIVA 2 JA 220-240 50-70 1;,
(Kayncll(:i)n(gélg;inea fowl (parlhdna) / duck NIVA 2 A 210-230 50-60 ;r
Fiskfiléer NIVA 2 JA 210- 230 15-25 ;r
A= —
TILLBEHOR

Bakplat / kakform / ugnsfast form pa galler

Langpanna/bakplat eller
ugnsfast form pa galler
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TILLAGNINGSTABELL

RECEPT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— 2
_ Ja 170 30-50 N
Jasta kakor/sockerkakor) =5 Ja 160 30-50 q%n
o 4 1
¥ 9] Ja 160 30-50 A, AEr
a%e 3
Fyllda tartor 23 Ja 160 - 200 30-85 1 i
(cheesecake, strudel, dppelpaj) % 4 1
s Ja 160 - 200 30-90 e, ~—r
— Ja 150 20-40 3
e 4
e Ja 140 30-50 - -
Kakor — 2 1
& Ja 140 30-50 A RN -
% Ja 135 40 - 60 R S
— Ja 170 20 - 40 3
% Ja 150 30-50 A
Small cakes (Smékakor) / Muffins — 7 ]
= Ja 150 30-50 - PR -
%, Ja 150 40 - 60 N S
— Ja 180 - 200 30-40 L3
Choux buns (Petit-chouer) % Ja 180 - 190 35-45 A
os 5 3 1
k29 Ja 180 - 190 35-45* < PERNS S
— Ja 90 110 - 150 N
u os 4 1
Maranger &3 Ja 90 130-150 ~ FooA -
%, Ja 90 140 - 160 * R S
— Ja 190 - 250 15-50 N
Pizza / Bréd / Focaccia — 5 3 1
% Ja 190 - 230 20- 50 - FoAREA
it 2
Ja 310 7-12 A
Pizza (tunn, pan, focaccia) — 5 3 1
3 Ja 220 - 240 25-50*% aFRRs ARERA o
— Ja 250 10-15 1 3 r
Fryst pizza & Ja 250 10-20 —_—
Ja 220 - 240 15-30 1 > F 3 [o- '
= Ja 180- 190 45-55 =
Matpajer * Ja 180 - 190 45-60 e S
(gronsakspajer, quiche)
1
oy Ja 180 - 190 45-70* -\...i—...;- -\...?’l;u- R
s 5
: -'.-:, -E - ECO —=
FUNKTIONER ==
Konventionell Tvingad Luft Varmluft Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill)  EKO-PROGRAM Pizza (Pizza)
Aveeren ~ AF=r I — TS
TILLBEHOR o 2 o
Galler Ugnsfast foorm eller Langpanna/bakrzlat eller Langpanna/bakplat Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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RECEPT FUNKTION | FORVARMNING | TEMPERATUR (°C) | TIDSLANGD (MIN.) UGNSFALS OCH TILLBEHOR
— Ja 190 - 200 20-30 3
Vol-au-vent/Puff pastry crackers N 4 1
(Mérdegsbakning) o Ja 180 - 190 20 - 40 1 R —
w Ja 180 - 190 20-40* N, A
Lasagne / Flans / Ugnsbakad pasta / — 3
Cannelloni — Ja 190 - 200 45 - 65 1 f
Lamm / Kalv / N6t / Flask 1kg — Ja 190 - 200 80- 110 1 3 f
Kyckling / kanin / anka 1 kg — Ja 200 - 230 50-100 1 3 f
Kalkon / Gas 3 kg — Ja 190 - 200 80 - 130 1 2 f
Ugnsbakad fisk / fiskpaket (filé eller — 3
hel) ] — Ja 180 - 200 40-60 1 f
Fyllda gronsaker : % Ja 180 - 200 50 - 60 A=
(tomater, zucchini, aubergine)
" Naad .. 5
Toast (Rostat bréd) - 3 (H69) 3-6 ALl
Fiskfiler / Stekar = . 2 (medel) 20-30% [~ L35
Korv / grillspett / revbensspjall / aed ; x 5 4
hamburgare 2 - 3 (Medel - Ho9) 15-30 A, S
A~
Grillad kyckling, 1-1,3 kg : 2 (medel) 55-70%% |2 Ll
Lammldgg / Lagg - 2 (medel) 60 - 90 *** 1 3 [
hod
Ugnsstekt potatis P - 2 (medel) 35 - 55 **% 1 3 i
. . = .. 3
Gronsaksgratdng = — 3 (Ho9) 10-25 1 f
Komplett maltid: Fruktpaj (niva 5) / N . . 5 3 1
lasagne (niva 3) / kétt (niva 1) o Ja 190 40-120 i
Lasagne och kétt Ja 200 50-100* -‘...4|——.—'..,- 1 1 f
Kott och potatis Ja 200 45-100% | ameme 1 g
Fisk och vegetebles (gronsaker) Ja 180 30-50* -\...i_...r 1 1 f
Stuffed roasting joints (Fyllda ECO N 3
ugnsstekta stekar) 200 80-120 | E—
Kottbitar (kanin, kyckling, lamm) ECO - 200 50-100* 1 3 f
* Berdknad tid: Maten kan tas ut fran ugnen vid olika tidpunkter beroende pa hur du vill ha maten tillagad.
**Vand maten efter halva tillagningstiden.
***Vand maten efter tva tredjedelar av tillagningstiden (om nédvéndigt).
E -,,\ - @ -ﬁ 5
-\'.';‘/ E ECO
FUNKTIONER =
Konventionell Tvingad Luft Varmluft Grill (Grill) Turbo Grill (Turbo Grill)  EKO-PROGRAM Pizza (Pizza)
B Aeennn ~ ARl L | — T
TILLBEHOR Galler Ugnsfast form eller Langpanna/bakplat eller Langpanna/bakplt Langpanna med 500 ml
kakform pa galler ugnsfast form pa galler vatten
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HUR DU SKA LASA TILLAGNINGSTABELLEN

Tabellen listar den bésta funktionen, tillbehdren och nivan som ska anvandas for att laga olika typer av mat.
Tillagningstiderna borjar fran det 6gonblick som rétten placeras i ugnen, exklusive férvarmning (vid behov).
Temperaturer och tider ar ungeférliga och beror pd mangden mat och pa vilka tillboehér som anvéands.

Anvand i bérjan de lagsta installningarna som rekommenderas och om tillagningen inte blir som du tankt dig kan du

overgad till de hogre installningarna.

Anvénd de medfoljande tillbehoren och helst tartformar och ugnsfasta platar i mérk metall. Det gar dven att anvédnda
formar och tillbehér i pyrex-glas eller stengods, men tillagningstiderna blir en aning langre.

UNDERHALL OCH RENGORING

Se till att apparaten har svalnat
innan du utfor underhall eller
rengoring.

Anvand inte angtvatt.

Anvand inte stalull, slipsvampar
eller slipande/fratande

SUPERFICIES EXTERIORES

- Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar pH-
neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengdringsmedel. Om en produkt av denna typ av
misstag skulle spillas pa apparaten ska du omedelbart
rengdra med en fuktig trasa av mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och rengor
den sedan, helst medan den fortfarande ar varm, for
att ta bort eventuella avlagringar eller flackar som
orsakas av matrester. For att torka eventuell kondens
som kan ha bildats efter tillagning av livsmedel med
hogt vatteninnehall ska du lamna luckan 6ppen och
sedan torka av med en trasa eller svamp.

« Aktivera Smart Clean-funktionen fér optimal
rengoring av de inre ytorna. (Endast pa vissa
modeller).

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

- Det gar att ta av ugnsluckan for att underlatta
rengoéring av ugnen.

TILLBEHOR

Bl6tlagg tillbehoren i diskmedel blandat med

vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma. Matrester
kan avlagsnas med en diskborste eller svamp.

Rengor inte instickstermometern och kéttermometern
(om sadana finns) i diskmaskin.

Luftfriteringsplaten (om sadan finns) kan rengéras i
diskmaskin.

rengoringsmedel, eftersom
dessa kan skada apparatens ytor.

Bar skyddshandskar.
Ugnen maste kopplas bort fran

elndtet innan du utfér nagon
form av underhallsarbete.

Det ar mojligt att anvanda ett
vanligt ugnsrengoringsmedel for
att mjuka upp och ta bort rester,
vilket gor manuell rengoring av
ugnsutrymmet och tillbehoren
enklare.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenlddan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!

Vi rekommenderar att gora foljande i slutet av varje

tillagningscykel med anga:

1. Tryck langst upp pa ladans frontpanel, dar det finns

en indjupning, sa att handtaget falls ut.

Ta tag i handtaget och dra ut vattenladan.

Ta bort locket pa vattenladan.

Tom ut vattnet fran ladan och skoélj den ren.

Torka de olika komponenterna med en mjuk trasa.

Om nodvandigt, 13t lddan lufttorka utan lock.

Satt tillbaka locket pa vattenladan.

Satt tillbaka den rena och torra avtagbara

vattenladan pa dess avsedda plats och se till att

trycka in den hela vagen ned.

9. Tryck ldngst ned pa luckans frontpanel for att falla in
handtaget.

Observera: Undvik att lamna kvar vattnet i systemet i mer an 2

dagar.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa

vattenladan: varmt vatten kan paverka dngsystemets

funktion. Anvand bara kranvatten.

Angfunktionen &r utformad for att optimera
vattenforbrukningen. Darfor ar det normalt med lag
vattenforbrukning fran lddan nar den anvands.
Eventuellt vitt pulver som kan bildas pa botten av
halrummet beror pa naturliga mineralavlagringar i
vattnet.

O N kA WN

AVKALKA INTE
Avkalkning ar inte nédvandig.
Anvand endast kranvatten i angladan.

Om du fyller pa med andra @mnen, inklusive naturliga
produkter som vinager eller citronsyra, kan det skada
systemet.

Whj;lfa?ool



BORTTAGNING OCH TILLBAKAMONTERING AV LU(

1. Fér att ta bort luckan, ppna den helt och sank
sparrarna tills de ar i olast lage.

2. Stiang luckan s3 langt det gar.

Ta ett fast tag i luckan med bada handerna - hall inte
i handtaget.

Ta helt enkelt av luckan genom att fortsatta att stanga
den samtidigt som du drar den uppat tills den lossnar
fran fastet. Lagg ned luckan pa sidan pa ett mjukt
underlag.

5

3. Satt tillbaka luckan genom att flytta den mot
ugnen, rikta in gangjarnens krokar i h6jd med dess
fasten och sdkra den Ovre delen i fastet.

CKAN
4. Sink luckan och éppna den sedan helt.

Sank sparrarna till deras ursprungliga lage: Se till att
de har sankts helt.

Tryck en aning pa dem for att kontrollera att sparrarna
ar i korrekt lage.

5. Forsok att stinga luckan och kontrollera att den ar
i linje med kontrollpanelen. Upprepa annars de
ovannamnda stegen: Luckan kan skadas om den inte
fungerar som den ska.

BYTE AV LAMPA
1. Koppla bort ugnen fran elnitet.

2. Skruva av lampans kapa, byt ut glédlampan och
skruva fast kapan pa lampan igen.

3. Anslut ugnen till elnitet igen.

Observera: 40 W/230 ~ V typ G9, T300°C halogenlampor.
Lampan som anvands i produkten ar sarskilt utformad
for hushdllsapparater och lampar sig inte for allman

rumsbelysning i hemmet. (EG-forordning 244/2009)
Lamporna finns att kdpa av var kundservice.

Om du anvander halogenlampor ska du inte hantera
dem med bara handerna eftersom dina fingeravtryck
kan orsaka skador. Anvand inte ugnen forran lampkadpan
har satts tillbaka pa plats.
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FELSOKNING

Problem

Ugnen fungerar inte.

Displayen visar bokstaven "F”
foljt av ett nummer.

: En 6th sense-

- tillagningsfunktion avslutas

- utan att en nedrakning visas i

- displayen. Tillagningen avslutas

- innan nedrdkningen har
avslutats.

Ugnen varms inte upp.

Ljuset stangs av.

Luckan stdngs inte korrekt.

Hemstrommen stangs av.

. Tillagningscykeln med

. instickstermometer avslutades
- utan en uppenbar orsak eller sa
- visas fel F3E3 pa skdarmen

Strdmavbrott.
. Inte ansluten till elnatet.

Programvaruproblem.

. Matméangd som avviker

- fran den rekommenderade
- mangden. Oppen lucka

- under tillagning.

- Nar DEMO-laget ar aktiverat

. ar alla kommandon aktiva
¢ och samtliga menyer
tillgdngliga, men ugnen
varms inte upp.

DEMO visas pa displayen var

60:e sekund.

Ekolaget ar aktivt.

Sdkerhetssparrarna ar i fel
- lage.

Effektniva fel.

¢ Instickstermometern ar inte
- korrekt ansluten

Mojlig orsak

Losning

. Kontrollera att spanningen kommer fram till

eluttaget da ugnen ar ansluten till elnatet.

. Stang av ugnen och sld pd den igen for att se om
. felet kvarstdr.

Kontakta vart callcenter och uppge det nummer
som kommer efter bokstaven "F".

Oppna luckan och kontrollera om maten ar
: fardigtillagad. Om det behdvs, fardigtillaga maten
: genom att vélja en traditionell funktion. :

Ga till "DEMO" via "INSTALLNINGAR" och vélj "Av".

Anvéand ECO via INSTALLNINGAR och vélj Av.

- Se till att sakerhetssparrarna ar i ratt lage genom

att folja anvisningarna for avldgsnande och

. dterstdllning av dorren i avsnittet "Rengoring och
. underhdll".

- Kontrollera om ditt hemmanatverk har minst

en vdrdering pa mer an 3 kW. Om inte, minska

. effekten till 13 Ampere. Anvand EFFEKT via
- INSTALLNINGAR och valj Lag.

- Kontrollera anslutningen av instickstermometern

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

Anvanda QR-koden pa din apparat

Besok var webbplats docs.whirlpool.eu/docs

Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna som

star pa produktens typskylt.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Producerad under licens.
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Moci6Huk kKopucmyeaya

register10.eu

A Mepepn BUKOPUCTAHHAM MPUCTPOIO YBAXKHO

AAKYEMO 3A NPUABAHHA BUPOBY WHIRLPOOL
[lna oTpMMaHHA 6inbl NOBHOT JONOMOT 1
3apeecTpyuTe CBill NPUCTPI Ha CanTi WWW.

npoumnTanTe iHCTPYKLiT 3 TeXHiKK 6e3neKkn.

BIACKAHYMTE QR-KO[ HA
MPUCTPOI, LLIO6 OTPUMATU
NONATKOBY IHOOPMALLIKO

ornnc BUPOBY

...........

1. NaHenb KepyBaHHA

2. BeHTURATOP | KPYroBum
HarpiBasibHU eNeMeHT (He MoKasaHi
Ha PUCYHKY)

3. HanpamHi gna pewwitku
(piBEHb YKa3aHWIM Ha MepeaHin CTOPOH
JyXOBOI Ladw)

4, [1BepuAra
5. KoHTelHep ana sogn

6. BepxHii HarpiBanbHuin enemeHT /
L1 rpunb
‘I 1
> 7. Jlamnouka
k\ . ™
P 8. |peHTndikauinHa Tabnuuka
4.5 (He 3HimaTI)
9. Kpyrosun HarpiBanbHMiA
efleMeHT(He NOKa3aHW Ha PUCYHKY)
NMAHEJ1Ib KEPYBAHHA
: 6 ] I e Fons /R CENOF
CE B B« : v e O &P
1 ) 3 3 5 7 8 9

1. YBIMK./BUMK.

YBiIMKHEHHA Ta BUMKHEHHSA JyXOBOI
wadwu, a TaKoXK NPUNUHEHHSA AaKTUBHOI
byHKUT.

2.BE3MNOCEPEAHDBO AOCTYIHI
OYHKUII

[na wewnakoro goctyny ao GyHKUin i
MEHIO.

3. KHOMKA HABITAL|II «<MIHYC»

[lnAa npokpy4vyBaHHA MEHIO i
3MeHLUEHHA 3HauYeHb NapameTpis abo

byHKLUT.

4. HA3AA

[nAa noBepHeHHA J0 nonepeaHbOro
eKpaHy. [103BoNAE 3MIHUTW HaCTPOMKM
nig yac roTyBaHHs.

5. AUCTINEN

6. NMNIATBEPANTIU
MigTBEpAKEHHA BUOpPaHOI GyHKLT a6o
BCTAHOBIEHOIO 3HAYEHHS.

7. KHOMKA HABITALI «MIOC»
[na npokpy4yyBaHHA MEHIO i
36inblUEeHHA NapameTpiB abo 3HaYeHb
byHKUIT.

8. onuli/®OYHKLLIT MPAMOro
agoctyny

Ana wenakoro goctyny Ao GyHKUin,
TPVBaNOCTi, HaNALWTYBaHb i
BMOpPaHOro.

9.MYCK

3anyck GyHKLT i3 BUKOPUCTaHHAM
3a/JaHMX Y OCHOBHMX HaNalUTyBaHb.
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nPUNALAA

PELLUITKA

MAAOH

| TENECKONMIYHI
: JMCT ANA BUMIKAHHS® | L g +

MNeeeonn Yol
BrkopuctoByeTbca ana : BUKOPUCTOBYETbCA Y : BUKOPMCTOBYETbCA ANA : inA nonerwieHHs
roTyBaHHA CTpaB abo AK : AKOCTi fileKa AN1A TOTYBaHHA : FOTYBaHHA XNiGOOYNOYHNX : BCTAHOBNIEHHSA
nifcTaBKa AnAa Kactpynb, GopM  : M'ACa, prbu, 0BOYIB, poKadi : | KOHAUTEPCHKIX : ab0 BUTAryBaHHA
ANA BUNIKAHHA TOPTIB Ta iHWOro : Towo abo nigctaBKu nig, . BOPOLIHAHKX BUPOGIB,a  : Npunaaas.

MapOCTINKOro KyXOHHOro
nocynay.

; PeLLITKOI ANA COKY, WO

: BUTIKa€E Nif Yac roTyBaHHs.

: TAKOX reyeHi, 3aneyeHoi B
. MeprameHTi pmbm ToLwo. :

AEKO ANA AEPOrPUIIIO*

BukopuctoByeTbca ans :
NPUroTyBaHHA CTPaB 3 byH KL|,I€IO
"Aeporpunb" (nig HAM Mae :
6y T BCTaHOBNEHO NNCT ANA
BMNIKaHHA AnA 300py MOXNBMX :
KpuXT i Kpanenb). loro moxHa
MUTY B MOCYAOMUIHI MALUVHI.

KinbKicTb Ta TMN Npunaaas MoxXe BiApi3HATUCA 3aNeXHo Big npuabaHoi moaeni.
IHWe npunagan MoXKHa NprabaTh OKPEMO; 3 MMTAHb 3aMOBJIEHD, @ TAKOX ANA OTPUMAHHA foAaTKoBOI iHpopmaLii
3BepTanTeca Ao LeHTpY NicNAanpodaXXHoro obcnyroByBaHHA.

* € nuLe B NeBHUX Moaenax

BCTABJIEHHA PELUITKU TA IHLLOI O NPUIALQAA

BcTaBTe pelLwiTKy ropnsoHTasnibHO 3a 4OMOMOroLo
HaNPAMHUX 419 PELLITKM TaKUM YMHOM, Wwob 6iK i3
NiGHATMMN Kpasamm 6yB NOBEPHY T JOTOPMW.

IHWe npunagan, Take AK NigAoH | AeKo ANA BUMiKaHHS,
BCTAHOBIOETbCA FOPU3OHTANIbHO, TakK CaMo, AIK peLUiTKa.

3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA HANMPAMHUX ANA
PEWLITKA

« LLIo6 3HATK HaNPAMHI ANA NONMYKK, NiAHIMITE iX Ta
BUTAMHITb HUXKHI YaCTUHW 3i CBOIX rHi3A: Tenep HanpAMHI
ONA peLiTKN MOXHa 3HATU.

« LLlo6 BCTaHOBUTM HaNPAMHI ANna peLiTki Ha micue,
CNouYaTKy BCTaBTe IX Y BEPXHE rHi3go. YTpumyoun HanpAamHi
NigQHATAMY, BCTaBTe 1X Y BiACIK ANA NPUroTyBaHHA, @ NOTIM
ONYCTITb Ha MiCLle Y HUXKHbOMY THi3[i.

YCTAHOBJIEHHA TEJIECKONMIYHUX HAMPAMHUX

BuTArHiTb HaNpAmHi gnA
PeLiTK/ 3 AyXOBOi Lwadwu i
3HIMITb 3aXMCHi N1acTMacoBi
enemMeHTM 3 TeNeCKoniYHmX
HanpPAMHUX.

3aMKHITb BEpXHii 3aTUCKaY

b TeneckoniuyHoi HaNPAMHOI

b Ha HaNPAMHIN ANA peLliTKn

Y Ta NPOCYHbTE 10ro B3J0BX
HanpaMHoI fo ynopy. OnycTiTb
Ha MicLe iHLLINIA 3aTUCKaY.

o6 3adikcyBaTh HaNpPAMHY,
MILHO NPUTUCHITb HUXHIO
YaCTUHY 3aTKCKaYva J0
HanpPAMHOI AnA NOANYKMN.
MNepekoHanTecs, Wo Nonosu
MOXYTb BifTbHO pPyXaTUCA.
[MoBTOPITD Wi Ail 3 iHWOo
HaNPAMHOIO ANA peLiTKX Ha
TOMY CaMOMYy PiBHI.

3BEPHITb YBary: TeneckomniyHi HanpPAMHI MOXHa BCTaHOBIOBATY
Ha OyAb-AKOMY PiBHi.
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OYHKUII

PobuTb npouec NnpuroTyBaHHA iXi 6yab-aKoro Tnny
(nasaHba, M'Aaco, pnba, 0OBOYI, NMPOrn Ta iHLWa BMMiYKa,
CONOHI Nuporu, xnib, nila) NOBHICTIO aBTOMATUYHMM.
o6 AKHanKpalle 3acTocyBaTh Lo QYHKLUitO,
AOTPUMYNTECh BKA3iBOK, HaBedeHWX Y BifNoOBigHIN
Tabnuui rotyBaHHA.
D=

—ITIAPA
Lia dyHKLiA fae 3mory rotyBaTtu CTpaBy 3 MPUEMHOIO
XPYCTKOK CKOPUHKOK 30BHI, ane BoAHOYAC HiXKHi Ta
COKOBMUTI BcepeauHi. [Ina [OCArHEHHA HalKpaLwmnx
pe3ynbTaTiB NPUroTyBaHHA MU PEKOMEHOYEMO
o6upaTn piBeHb 1 Nnapu anA NpUroTyBaHHA xniba
Ta AecepTiB i piBeHb 2 Napu — Ana m'saca, puobm Ta
OBOUIB.
AnAa oTpmaHHA fgopatkosol iHGopmaLii Npo pyuyHi
LMK NPUroTyBaHHA Ha Napi nepengitb fo tabnuui
NPUroTyBaHHA Ha napi.

=

rPUJb

[lna cMakeHHA cTeliKiB, KebabiB i KOB6ACOK, 3aniKaHHA
OBOUIB i rOTYBaHHA rpiHoK. 1ig yac cmaxeHHA m’'Aca
Ha rpuni peKkoMeHAYEMO BUKOPUCTOBYBATY MigA0OH
AnA 36MpaHHA COKY, WO BUTIKAE Nif YaC roTyBaHHA:
MocTaBTe NigAoOH Ha 6yab-AKOMY PiBHI Mig peLwiTKow
Ta HanunTe B Hboro 500 mn NUTHOT BOAMW.

Di

5= TPAQULINHI OYHKLIT
« CONVECT BAKE (BUMIK.3 KOHB.)

[na rotyBaHHA Oyab-AKOT CTpaByM NNLLIE HA OAHIN
nonuui.

« TURBO GRILL

[Ona cma)keHHA BENMKNX WIMATKIB M'sica

(Hi>OK, pocT6idiB, KypuaT). PekomeHayemO
BMKOPWUCTOBYBATM NiAAO0H AnA 36MpaHHA COKY, Lo
BUTIKaE Mif yac rotyBaHHA: [locTaBTe KacTpysio
Ha Oyab-AKOMY PiBHI Mif pewiTKo Ta HanunTe B
Hboro 500 mn NuTHOT BOAWN.

«  3AMOP. BUTIYKA

DyHKLiA aBTOMaTUYHO 0bUpaE ineanbHy

TemnepaTypy rotTyBaHHA Ta pexKum ana 5 pisHux

TUNIB FOTOBMX 3aMOPOXEHUX NPOoAYKTiB. [JyxoBy

wady He NoTpibHO nporpisaTu.

«  CNEUIANbHI ®YHKLII

»  MILA
3a gonomoroto uiei yHKLiT BM 3MoxeTe
NpuUroTyBaTn YyfoBY AOMALUHIO MiLly MEHLU HiXK
3a 10 XBUIMH, HEMOB 3 pecTopaHy.
3aBAAKM cneuianbHOMY LMKy NPUroTyBaHHA,
AKUI Npautoe Npm TemnepaTtypi noHag 300
rpagycis Lenbcia, niua BMxogntb M'AKOI0
BCEepefUHi, 3 XPYCTKOIO CKOPUHKOIO MO Kpaax 1
3 ifeanbHO PiBHOMIPHUM NigPyM AHEHHSAM.

» AEPOTPUNb

La ¢yHKLiA fO3BONAE rOTYyBaTW KapToMnJlio
¢bpi, KypAyi HareTcu Ta iHWI CTpaBU 3 MEHLLOK

KiNIbKICTIO OJ1ii, ane oTpUMyoUn Npu LboMy
NPUEMHY XPYCTKY CKOPUHKY. HarpiBanbHi
efleMeHTN UNKNIYHO HarpiBaloTb Kamepy,

a BEHTUNATOP LUNPKYITIOE rapaye nosiTps.
Hankpalmx pe3ynbraTiB NPUroTyBaHHA MOXHa
JOCATrTN Nnwe 3a yMOBU BUKOPUCTAHHA JeKo
Ana aeporpunsa (BXoguTb A0 KOMMNEKTY
peakux mopenen). Wo6 ctpasu 6ynu akomora
CMAYHILlLIMK, PO3MiLLyTe NPOAYKTM HA JEKO
ANA aeporpuna B OAUH LWap i fOTPUMynTecb
IHCTPYKLi, HaBeAeHMX Y BignoBigHin Tabnumui
rotTyBaHHA. He BukopuctoByinTe 6inbe
OfHOrO AekKa, Wwob 3anobirtm HepiBHOMipHOMY
NPUroTyBaHHIO.

» MIAHATTA TICTA

[na onTMManbHOro BUCTOKOBAHHA COMTOAKOro
abo conoHoro TicTa. 1na 3abe3neyeHHs
AKICHOro BUCTOOBAHHA He BMUKANTE L0
byHKUi0, AKWO AyxoBa wada i foci rapaya
nicnAa UMKny rotyBaHHA.

» 3BEPEMEHHA TEMMA

Ona nigTpMmMaHHA WOMHO NPUroTOBaHUX CTPaB
rapAvYMmm Ta XPyCTKUMMU.

» PO3MOPOYBAHHA

[na NnpnckopeHoro po3mMopoKyBaHHA
npoAaykKTiB. [locTaBTe NPOAYKTU Ha cepeaHio
nonuvuo. 3anuwTe NPOAYKTY B YNakoBLi, o6
3ano6irTm BUCUXaHHIO 330BHi.

» LUK ECO *

Ana rotyBaHHA paplumpoBaHuMX WMaTKIiB M'Aca
Ta ¢ine Ha ogHin nonwuui. Nig yac pobotn
GYHKUIT KNy ECOCBITNO 3annWAETbCA
BMMKHEHUM NPOTATOM YCbOro roTyBaHHA. LLlo6
ckopucTatmca unknom ECO ta ontumiszysatu
€HeprocnoKmMBaHHA, CNif BiAYNHATY ABepuUATa
AyX0BOI Wadu nvwe nicna 3aBepLUeHHA
roTyBaHHA CTpas..

TPAOULIVHUNIA PEXUM

[na rotyBaHHA Oyab-AKOI CTPaBW NMLE HA OfHIl
nonuui.

% | KOHBEKL,IA

[nA rotyBaHHA Pi3HMX NPOAYKTIB 3 OAHAKOBOIO
TemnepaTyporo roTyBaHHA Ha AeKiNbKOX NoANYKax
(MakcMmym TpbOXx) OfHOYacHoO. Lia yHKuUia fae 3mory
O[lHOYACHO roTyBaTu Pi3Hi CTpaBu i Npu LboMy
YHUKaTWN 3MillyBaHHA apOMarTiB.

2
_ﬁ wBWUA. PO3ITPIB

Ona wemngkoro nonepegHboro NporpiBaHHA oyxXoBoi
wadwm.

@ TAVMIMEP

Ana Bigniky yacy 6e3 akTnBauii GpyHKUiT.

<i<> OUULLEHHA
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« nupPoni3

YcyHeHHA 6pU30K, Wo yTBOPUANCA Mif Yac roTyBaHHA
3 BUKOPUCTAHHAM LMKNY 3a JyXXe BUCOKOT
TemnepaTypu. NepenbayeHo ABa LUK CAMOCTINHOIO
OUYULLEHHA: MOBHWI LUMKN (MNipoNi3) Ta CKOpOUeHUI
umkn (niponis Eco). Ana pocArHeHHA HaMKpawoi
ePpeKTUBHOCTI OUNLLEHHA PEKOMEHAYEMO
BUKOPMCTOBYBATN MOBHUI LNKII.

« SMART CLEAN

[ia napwu, AKa BUAINAETbCA B X04i LbOro cneuianbHOro
HMU3bKOTEMMEepPaTypPHOro LUNKY OUYNLLEHHSA, [O3BONAE
nerko BUAanATu 6pyg i 3anuwkm ixi. Hannnte 200 mn
NUTHOI BOAW HA AHO AyXOBOI Wwadwu, Lo GyHKUio cnig
aKTMBYBATU TiINbKW TOAI, KONK NiY XOnoAHa.

@ OBPAHE

Ana oTpumaHHA gocTyny Ao cnucky 10 BubpaHmx
byHKUIN.

;
O HANALLUTYBAHHS

Ana HanawTyBaHHA NapameTpiB fyxoBoi wadwu. Konn
pexunm «<ECO» akTUBHUI, 3 METOI0 €KOHOMIT eHepril
ACKpaBicTb gucnnesn Oyge 3MeHLWeHo, i 3a 1 XBUANHY
namna BUMKHeTbcA. BiH aBTOMaTUUYHO aKTUBYETbCA

y pasi HaTUCKaHHA 6yab-AKoi KHOMKWU. Konn pexum
«[JEMO» yBIMKHEHO, BCi KOMaHAN € aKTUBHNMMU,

a MeHI0 JOCTYMHUMM, ane AyxoBa wada He
HarpiBaeTbcA. o6 BUMKHYTW Lieln pexnm, Bigkpunte
«AEMO» B meHt0 «<HAJTALUTYBAHHA» i BUbepiThb
«Bumk». Y pasi Bnbopy «CKUA.3AB.HAJIALLUT.» Bupi6
BUMKHETbCA, a NOTIM YBIMKHETbCA B PEXXMMi NepLIoro
yBiMKHeHHsA. Bci HanawTyBaHHA OyayTb BUAaneHi.

*OYHKLIA BUKOPUCTOBYETbCA AK €TaIOHHa A4
AeKnapauii npo eHeproe@eKTUBHICTb 3rigHO 3
PernameHTom (€C) N°65/2014
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NMEPEA MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1. BUBEPITb MOBY

MicnAa nepworo yBiMKHEHHA Npunagy HeobXiaHo
BCTAHOBUTW MOBY Ta yac: Ha gucnnei 3'aButbcA
«English» (aHrnincobka).

YKPAIHCBKA

3a JOMOMOroI0 KHOMOK + abo — MpPOKPYTiTh
CMNUCOK JOCTYNMHUX MOB i BUO6EpPiTb NOTPIGHY.
HaTucHiTb KHONKy ., Wo6 nigTBepanTN BUGIpP.

3BEpPHITb yBary: 3rofloM MOBY MOKHa 3MiHUTK, BUOPaBLIN
«MOBAYB MeHto «HAJTALLITYBAHHAY, ake MOXHa BigKputy,

HAaTUCHYBWN &

2. BCTAHOBITb CMTOMKWBAHHA NMOTYHOCTI

AyxoBy wagdy 3anporpamoBaHO Ha CMOXNBaHHA PiBHA
eNeKTPUYHOI NOTYXHOCTI, CYyMiCHOro 3 NobyToBOI
Mepexelo 3 HoMiHanom noHag 3 KBt (16): Akwo y
BaLUin ocesli BAKOPUCTOBYETbCA HMUXYA MOTYXHICTb,
HeoOXigHO 3MeHLWWTK Le 3HauyeHHA (13).

b
MOTYXHICTb

MNepengite go «MOTYXHICTb» 3 meHio
«HAJTALUTYBAHH#» i 06epitb «HU3bKAx.

3. YCTAHOBITb YAC

Micna Bu6opy MoBM HEOOXiZHO BCTAHOBUTM MOTOYHUN
yac: Ha gucnnei 6numaioTb ABi undppmn roanH.

>

FOOVHHVK

HatucHitb + abo — , wo6 BCTaHOBUTW HeobXxigHe
3HaUYeHHA rOAWH, NOTIM HAaTUCHITb KHOMKY

: Ha gucnnei 6nmmatmy b ABi undpm XBUnH. 3a
[OMOMOrol0 KHOMKN -+ abo — BCTaHOBITb 3HAaYEHHA
XBUJIMHK, MNOTIM HATUCHITb ./ ANs NigTBEpAKEeHHA.
3BepHiITb yBary: [icna TpyBanoro nepiofy BiACYTHOCTI
XKVBIEHHA MOXe 3Ha400UTUCA BCTAHOBMUTI YaC NMOBTOPHO.
Bubepits "TOANHHNK" B meHio "HANTALUTYBAHHA', ake

MOXHa BIOKPUTY, HATUCHYBLIN &

4.NPOrPIBAHHA AYXOBOI LLA®U

HoBa gyxoBa wada moxe BUAINATA 3anaxu, o
3anMwnAnca nicna i BUrotosneHHsa: Lle winkom
HOPMabHO.

Tomy, nepLu HiX roTyBaTn iy, peKoOMeHAYEMO
NPOrpiT NOPOXHIO AYXOBY Wady, Wob ycyHyTn
6yab-AKi MOXNUBI 3anaxu. 3HIMITb i3 yxoBol wadwm
3aXMCHY KapTOHHY yNaKoBKy abo npo3opy nnisky
Ta BUTATHITb 3 Hel BCe npunagasA. lMporpinte ayxosy
wady go 200 °C npoTArom NpuBAN3HO OFHIET FOANHN;
ANA UbOro HanKkpalie BUKOPMUCTOBYBaTU PyHKUil0 3
UMpKynsauieto nosiTpa (Hanpuknag, "KoHeekuia" abo
"BunikaHHA 3 KOHBEKL,i€EIO»).

3BEpHITb yBary: peKoMeHAyeTbCA MPOBITPUTN MPUMILLIEHHS
nicNA NepLoro BUKOPUCTaHHSA Npunagay.

Whj;lfa?ool



LWOAEHHE BUKOPUCTAHHA

1. BUBIP OYHKLII

HatucHiTb kHonky [ O |, 1106 yBiMKHY TV AyxoBy Wwady:

Ha Ancnnei 3'ABUTbCA OCTaHHA OCHOBHA QYHKLS, LLO
BUKOPVCTOBYBanacs, abo ronoBHe MeHHo.

OyHKUjTi MOXXHa BUOPATW, HATUCHYBLLIN HA 3HAYOK OFHIET 3
OCHOBHUX QYHKLUi 260 LLNAXOM NPOKPYUYBaHHA MEHIO:
LLlo6 Bnbpat NyHKT MeHI0 (Ha gncnnei Bizobpasuntbea
nepLUnn JOCTYMHWI MYyHKT): HATUCHITb + abo — pnA
BMOOpPY HeOOXiAHOro NYHKTY, a NOTiM NigTBepabTe BUOIp 3a
joriomorow ./ .

2. BCTAHOBNEHHA OYHKLII

BrbpaBLUn HeoOXiaHY PyHKLitO, B MOXKeETe 3MIHWTKA ii
HanawTyBaHHA. Ha gucnnei nouyeproBo 3'ABNATUMYTbCA
HaNaLWTYBaHHS, IKi MOXKHA 3MiHuTY. HatcHyswin <<,
MO>XHa 3HOBY 3MIHWTI NONepeHE HaNaLLTyBaHHSA

TEMIMEPATYPA/PIBEHDb I'PUJTHO/PIBEHD NMAPU

L Je----
TEMIMEPATYPA

Konu Ha gucnnei 6nmMmae 3HaueHHs, HAaTUCHITb KHOMKY +
abo — , W06 3MiHWTY NOro, @ NOTIM HATUCHITb KHOMKY ./
AnA nigTeepA<eHHA. Micna uboro NpogoBXKynTe 3MiHIOBaTH
HaCTYMHi HaNaLUTYBaHHA (AKLLO Lie MOX/TUBO).

TaK1M >ke YMHOM MOM<Ha BCTaHOBUTW PiBEeHb rpuis; 1
(HV3bKa), 2 (cepenHs), 3 (BUCOKa).

Y dyHKUiT NpUroTyBaHHA Ha Napi BU MoXeTe BUOpaTn
KiNbKiCTb Napwu, AKa CTBOPIOBaTMMETbLCA: PiBeHb Napu 1
(HV3bKW) ab0 2 (BUCOKNIA).

3BepHiTh yBary: Konm dyHKLjio Oyae akTvBOBaHO,
TeMNepaTypy/piBeHb MO0 MOKHa 3MIHTY 3@ [JONOMOrOI0
abo — , micns HaTUcKaHHA °C KHOMKAM.
TPUBANICTb
S N7
)G

7 X

TPVBAJIICTb

Konu Ha gucnnei 6nmmae 3Hauok O ,3a JOMOMOroH
KHOMKN — abo — BCTaHOBITb GaxaHWIN Yac roTyBaHHs,
MOTiIM HATUCHITb KHOMKY /" ANA NiaTBEpMKEHHSA. He
MOTPIOGHO 3afaBaT Yac NPUIrOTYBaHHSA, AKLLO B/ byaeTe
BPY4HY 06MpaTy Yac NpUroTyBaHHA (6e3 Tanmepa):
HatucHitb .~ abo , OO niaTBEPANTYM Ta 3anNyCTUTA
byHKLUit0. BUbpaBLUM Liel peximm, He MOXXHa 3anyCTUTH
BigKNageHWn 3anycK Nporpamm.

3BepHITb yBary: AKLLO NOTPIOHO BigperynoBaTH Yac
NPWUIrOTYBaHHS, AKMIA ByNO BCTAHOBNEHO NPW NPUrOTYBaHHI,
Hatuckavme () HaTUCHITs + ab0 — , WOB 3MIHUTY e
napameTp, NOTIM HATUCHITL /" ANA NIATBEPIKEHHS.

YAC 3ABEPLLUEHHA (3ATPUMKA 3AMYCKY)

[Ina 6araTbox GyHKL MOXKHA BiAKNACTM iXHIl 3anyckK,
BCTAHOBVBLUW Yac 3aBEPLLEHHSA MiCNA BCTAHOBJIEHHA Yacy
roTyBaHHsA. ucnnei Binobpaxae yac 3aKiHUeHHs, NoKu @
6/1MMaE 3HAYOK.

X ~7

J

¢Q§
CLEM  yOeec

L] O G | T

YAC 3ABEPLLEHHA

3a 1OMOMOrot KHOMKN —+ abo — BCTaHOBITb GaXkaHWii
yac 3aBepLUEHHSA rOTYBaHHS, @ NOTIM HAaTUCHITL .~ AnA
niagTBEpAMKEHHA Ta akTuBaLii Liei dyHKUii. Moknagits
NpoayKTn B AyxoBy Wady Ta 3aumHiTb ABepuaTa: OyHKuiA
3anyCTUTbCA aBTOMATUYHO Yepe3 NeBHUIN MPOMIPKOK Yacy,
AKMIN OyB PO3PaX0BaHMUI TaKMM YMHOM, LLOG NPUroTyBaHHA
3aBepLunnoca y BCTaHOBIEHNIA BaMK Yac.

3BEPHITb yBary: Y pasi nporpamyBaHHA Yacy BiAKNaaeHoro
3anycKy roTyBaHHsA Ga3y nonepenHboro NporpisaHHaA byne
CKacoBaHo: Po3sirpiBaHHaA [yx0BOI LWadu A0 BCTAHOBEHOI
Temnepatypw Oyae NOCTYrMOBYM, @ Lie O3HAYAE, WO Yac
roTyBaHHsA Oye TPOx1 OiNbLUIMM 3a Yac, HaBeaeHWI Y

TabnMUi NpUroTyBaHHA. [if Yac yacy O4iKyBaHHSA BV MOXeTe
HATUICHYTI abo — , WoO 3MIHXTK 3aNPOrPaMoBaHMI
yac 3aBepLUEHHs ab0 HaTUCHY TV <<, 106 3MIHWUTYA iHLL
HanalTyBaHHA. Hatnckaoum OFI: Bi3yanizauii iHdopmadui,
MOXHA B/KOHYBATU MEPEMMKAHHA MiXK YUaCOM 3aBEPLLEHHS |
TPWBANICTIO.

3.6™ SENSE
Lli yHKLiT aBTOMATMYHO BMOMPaoTb HaMKPALLMIA PEXUM,
TemnepaTypy Ta TPMBaNiCTb MPUFOTYBaHHSA, CMaXKeHHA abo
BMNiKaHHA BCiX JOCTYMHWX CTPaB.
3a HeobXigHOCTI NPOCTO BKaXiTb XapaKTepUCTUKy CTpaBK,
Wob6 oTpUMaTK ONTUMANbHWI PEe3ynbTaT.
BATA / BUCOTA (KPYITINA TOTOK-LUAPW)

6

KIITOrPAMMA

o6 npaBmnbHO HanawTyBaTL Lo GyHKLo, AOTPUMYIMTECH
BKa3iBOK, AKi OyayTb BigobpaaTnca Ha avcnnei, a noTim
HATUCHITb abo — , o6 BCTAHOBUTY HeoOXigHe
3HAUEHHS, @ NOTIM HAaTUCHITb ./ AN NIATBEPIAMKEHHS.

FOTOBHICTb/MIAPYM'AHIOBAHHA
Y peskux GpyHKUisx 6™ Sense MOXHa HanalwTyBaTy piBeHb
rOTOBHOCTI.

N

FOTOBHICTb

Konu 3'9BUTbCA 3annT, HaTUCHITL |+ abo — |, Wwob
BMOpaTK 6axkaHWI piBeHb Bif «I3 Kpos'to»(-1) o «obpe
npocmaxeHni (+1). Hatuchits .~ abo [ > J, 06
nigTBepAWTI Ta 3anycTUT GYHKLHO.

TakM CaMmUM YMHOM Y fieAKnX GYHKLiAX 61 Sense MOXKNNBO
HanaLwToBYBaTW PiBEHb NigPYMAHIOBAHHA Big HU3bKOTO (-1)
J10 BUCOKOro (+1).

4.TOTYBAHHA HA MNAPI

BurbpasLum «Steamy (Map) y meHto «Manual Functions»
(PyuHi PpyHKLT), MOXHa NpuroTyBaTtu Oyab-AKy CTpaBy
3aBAAKU BUKOPWCTaHHIO napw. lig yac npurotysaHHA
CTpaBwv Napa PO3MOBCIOAXKYETbCA LLUBMALLIE Ta PIBHOMIPHILLe
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NOPIBHAHO 3 rapAYMIM MOBITPAM, AKe BUKOPUCTOBYETbCA Y
3BMYaNHNX GYHKLIAX KOHBEKLIT: Lie JO3BOIAE CKOPOTUTHA

yac NPUroTyBaHHsA, 36eperTu LiHHI NOXKWBHI PeYOBMNHN Ta
rapaHTye HemnepeBepLUeHNI pe3ynbTaT NPU NPUroTyBaHHI
6yab-Akoi cTpaswm. i yac BCbOro NpoLecy NPUroTyBaHHSA Ha
napy aepudATa wadm matotb Oy T 3aUMHEHNMM.

lNepen NPUroTyBaHHAM HaNOBHITb KOHTENHEP BOAOMO.
KinbkicTb BOAM 3aneXXuTb Big piBHA Napwy, 06paHoro Ha
naHeni KepyBaHHs:

«  PiBeHb napu 1 (HM3bKWIA, ineanbHoO nigxoanTb AnA xnida
Ta flecepTiB): NOTPiOHa NuLLe HeBeNMKa KiNbKiCTb Boaw,
He3aseX<Ho Bif, YacCy NPUroTyBaHHA. 3aMNOBHITb WYXNAaY
[0 NO3HauKM «1»,

+  PiBeHb napwu 2 (BUCOKWN, ineanbHO NigxoauTb AnA
OBOUIB, p1bV Ta M'ACA): 3aMOBHITb LYXN1AAY A0 MNO3HAYKN
«1» ab0 «2», W06 cTBOpPIOBaTM Napy npotarom 100 abo
200 xBUNWH BiQNOBIAHO.

3aKpunTe KOHTenHep, 06epeXHO HAaTUCHYBLLN Ha HbOrO B
HaNPAMKY NaHeni Tak, Wob BiH NOBHICTIO 3a4nHmBCA. [icna
TOrO, AIK BV BCTaBTe KOHTEHeP Ha3af, HaTucHiTb CTAPT, wob
NPOJOBXMNTI LMK NPUroTyBaHHA. KOHTeHep Mae 3aBxaun
3a/IMLLIATMCA 3aKPUTUM, OKPIM BUMaZKIB HAMOBHEHHSA 1OTO
BOAOH0.

lNicnAa nepLworo 3anoBHEHHS, y pasi TPUBaNMX LIMKNIB
NPUroTyBaHHS, KON BOAA 3aKiHUNTbCA, MOXe 3HaJoouTmnca
JONUTK TT 3HOBY, WO 3aBEPLUNTY LMKIL.

5.3ANMYCK OYHKLI

B 6yab-AKWI1 Yac, KON 3abaxacTe 3aCTOCYBaTV 3HAUEHHA 3a
3aMOBUYBaHHAM a60 iHLLi 3HaUYEHHS, LLO 3aCTOCOBYBaNNCh
paHilue, HaTUCHITL [ > |, 106 akTBYBaTH Lito GYHKLIIO.

AKLLO M Yac pasm 3aTPYMKI HATUCHYTN KHOMKy [ > |

, 3'ABUTbCA 3aNnTaHHSA, un He BarkaeTe BM MPOMYCTUTY L0
a3y, HeraliHO 3anyCTVBLLN BUKOHAHHA QYHKLII.

3BepHITb yBary: [licna Bubopy GyHKL Ha amcnnel
BIAOOPAKATNMETHCA HaMOINbLL OMTUMANBHWIA PIBEHb ANA
KOXHOT QyHKUIT. B OyAb-AK MOMEHT MOXHa 3yNUHNTLA
BVKOHaHHA akTBOBAHO! GyHKLT, HaTVcHyBLLM[ O |,

Akwo ayxoBa wada nporpiBaeTbca n ana GyHKLji
noTpibHa NeBHa MakcMMarnbHa TemnepaTypa, Ha gucnnei
3'ABWTbCA BiANOBIAHE NOBIAOMIIEHHSA. B MoXkeTe BUbpaTn
iHLWY PyHKLi0 260 fOYEKATMCA 3aBEPLUEHHSA LINKITY
OXOJOMMEHHS.

6.MPOIrPIBAHHA

JOeski dyHKUil nepenbayatoTb NnonepeHe po3irpiBaHHA
BUpPOOyY: MNicna 3anycky GyHKLUiT Ha amcnnel 3'aBUTbCA
MOBIAOMNEHHS, WO $a3y nonepeaHbOro NPorpiBaHHA
aKTVMBOBAHO.

MOMNEPEOHE H

MNicna 3aBepLueHHA Uiei Ga3v NponyHae cMrHan i Ha gucnnei
3'ABUTbLCA NOBIZOMIIEHHA NPO Te, WO AyxoBa Wwada gocarna
BCTaHOBJEHOI TeMnepaTypu Ta HeobxigHo «JOOATU
MNPOOYKTW». Micna uporo cnig BiguMHWUTK ABEPLATa,
MOKNaCcTV NPOAYKTM B AyXOBY Luady, 3a4nMHITM ABEpLATa Ta
3anyCcTUTX NPUFOTYBAHHSA, HAaTUCHYBLWK .~ abo .
3BepHITb yBary: AKLLO MOCTaBUTY Ky B Lady A0 3aKiHYEHHS
NonepeLHbLOrO MPOrPIBaHHA, Lie MOXKe MOTPLUMTIA OCTaTOUYHNI
pe3ynbTaT roTyBaHHA. AKLLO Ha $a3i nonepeaHbOro
NpPOrpiBaHHA BiAUYVHWTY ABEPUATA, 3a3HaUeHy onepaLijiio byae
MPVI3yNHEHO.

Yac rotyBaHHA He BKJtoYa€e a3y nonepesHboro
nporpiBaHHA. baxkaHy TemnepaTypy B AyX0Bil Ladi 3aBXau
MO>Ha 3MiHUTK 33 AOMOMOTOK KHOMKMN abo — .

7.NEPEBEPTAHHA ABO NEPEBIPKA NMPOAYKTY

Y neakmx GpyHKuiAx 6th Sense noTpibHO NnepeBepTaTi
NPOAYKTY MNif Yyac roTyBaHHs.
L)

| m

[EPEBEPHYT NPOOYKT

MponyHae 3ByKOBUI CUrHan i Ha gucnnei byae BinobpakeHo
[ito, AKY NOTPiOHO BMKOHaTW. BigkpuinTe aBepuATa,
BUKOHaITe 3anpOornoHOBaHY Aito, L0 BifOOPaXKaeTbCcA Ha
Avcnnei, i 3aKpunTe ABepLATa, NOTIM HATUCHITb [ > ], o6
NPOJOBXMWTN rOTYBaHHA.
Tak camo, HanpuKiHUi npurotyBaHHA (10% Big Yacy oo
3aBepLUEeHHS), AyX0Ba Wwada 3anponoHye NepeBipuTA iXy.
LM

{ o en
MNEPEBIP. MNMPO[.

MponyHae 3ByKOBUIA CUrHan i Ha gucnnei byae BinobpakeHO
[ito, AKY NOTpiOHO BMKOHaTW. [epeBipTe CTpaBy, 3akpuiTe
ABepuUATa i HaTUCHITb .~ abo , OO NPOOBXKUTN
npouec NPUroTyBaHHS.

3BepPHITb yBary: HaTUCHITL [ >, 1106 MPONYCTUTY Lii KPOKH.
IHaKLLE, AKLO He Byae BXWTO »KOAHWX Ail NiciA NeBHOro Yacy,
[yx0Ba LWada NPOAOBXUTL MPUIOTYBaHHA CTPABM.

8.3ABEPLLEHHA TOTYBAHHA

MNponyHae 3ByKOBUIA CMrHan i Ha aucnnei 3'ABUTbCA
MOBIAOM/IEHHA NPO Te, Lo NPOoLeC NPUroTyBaHHA
3aBepLLEHO.

Twlmke
Iz

C

KIHELLb

Hatuicnitb [ > |, 106 NpoaoBKyBaT NpUroTyBaHHA B
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pyy4HOMY pexumi (6e3 Taiimepa) abo HaTUCHITL 1 , 106
36iNbLUMTY Yac roTyBaHHS, BCTAHOBUBLLIY HOBY TPVIBANICTb.
B 060x BUMagKax napameTpu NpurotyBaHHa OyayTb
36epexeHi.

NiAPYM'AHIOBAHHA

HeAki GyHKUiT ayxoBoI Wadu JO3BONAIOTL NiAPYMAHIOBATA
NOBEPXHIO CTPaBM 3a 4ONOMOrO0 akTMBaLil rpuiA Nicna
3aBepLUEHHA rOTyBaHHA.

-7 g0
HATWCH. v LLIOE MMIOPYM.

Konu Ha aucnnei 3'9BUTbCA BignoBigHe NOBiAOMIEHHS, 3a
noTpebr HATUCHITL ./ ANA 3anyCcKy MATUXBUIMHHOIO
LMKy NigpyMAHIOBaHHA. BUKOHaHHA Ui€l yHKUiT MOXHa
3yMUHATI Y Byab-AKII MOMEHT. [InA Lboro HaTucHiTh [ O J,
o6 BUMKHY TV AyxoBy Lady.

.OBPAHE

Micna 3aBepLUeHHA NPUroTyBaHHA Ha Ancnnel 3’ ABUTbCA
npono3uuis 36epertn GpyHKLito nig Homepom Big 1 4o 10y
CruncKy BUbpaHoro.

B R i
OOOATV IO B/BP, -

o6 36epertn dyHKLIIO AK BUOpaHy Ta 30epertvi NOTOYHI
HanalUTyBaHHsA AnA MailbyTHbOro BUKOPUCTAHHS, HAaTUCHITb

</ ;1 BiHWOMY BMNagKy, LWob6 NpoirHopyBaT 3anuT,
HaTUCHITL <J<.

AK TiNbKM KHOMKY " HAaTUCHYTO, HAaTUCHITb + abo —,
o6 B1OPaTV HYMEPOBaHY NO3KLt0, @ NOTIM HATUCHITL
ONA NigTBePOPKEHHA.

3BepHiTb yBary: AKLLO Nam'ATb 3arMoBHeHa abo BMOpaHWiA
HOMEP BXe 3aMHATUI, 3'ABUTLCA 3anUT LLOAO NiATBEPOAMKEHHS
nepe3anncy nonepeaHbol GyHKLT.

ANnAa BUKNMKY 36epeX<eHOro pexxumy 3 nam’aTi HATUCHITb
D : Ha pucnnei 6yne BinobpaskeHo Cncok BrbpaHmx
byHKUIN.

LU @
Chud 8o
1. TPAOWL. PEXXVM
Bn6epith GYHKLIO 32 JONOMOroio KHOMoK — abo —
, HATUCHITb KHOMKY " AN1A NiATBEPAMEHHS, @ NOTIM
HaTUCHITb KHOMKY [NA BBIMKHEHHS.

. OYULLEHHA
« MnuPoONI3

C

He TopkaiiTeca gyxoBoi wadu nig yac LyKny niponisy.
He nignyckaiite giten i TBapyiH fo AyxoBoi wadu nig
Yyac yMKny niposisy Ta nicnA Hboro (MKW NPUMILLIEHHSA
He NPoBITPUTbCA).

Buiamitb yce npunagas — BKOYHO 3 HANPAMHUMUA

ANA PeLUiTKN — 3 AyXOBOI Wwadw, NepLU HiX akTUBYBaTH
byHKuito. AKLLO ayxoBy Wwady BCTaHOBMNEHO Mif BapUSIbHOIO
NOBepPXHelo, NepPeBIPTe, Y BUMKHEHO BCi ra30Bi ManbHUKK

a60 enekTpryHi KOHGOPKM Nif Yac LMKITY CAMOOUNLLEHHS.
[na DocArHeHHA HanKpaLLMX pe3ynbTaTiB OUMLLEHHSA
BUAANITb HaNCUNbHILLi 3a6pyAHEHHA BOSTOroto rybKoto

Ta 3B1YaiHM 3aCO60M ANA YMLLIEHHA YXOBOK Nepeq,
BUKOPUCTAHHAM GyHKLUiI Pyro. Mn pekomeHgyemo
BUKOPUCTOBYBaTY GYHKLItO Niponiy, TiNbKW AKLLO Npunag
CUNbHO 3abpyaHeHW abo BMAINAE HENPUEMHI 3anaxw nig,
Yac rotyBaHHA.

HatuicHitb 7.¢], o6 Bino6pasuti "MIPONIA3" Ha aucnnei.
@

Mvponia
HaTucHiTb KHOMKy —+ a6o — , o6 BMOPATV HEOOXIAHMIA
LMK, Ta HAaTUCHITb KHOMKY ., Wob nigTBepauty. AKLLO
LWIKN BUGPaHO, y pasi NoTpebu HaTUCHITb —+ abo — , o6
HaALLTYBATW YacC 3aBepPLLEHHS (3aTPVMKY MoYaTKy), a MOTim
nigTBEpPAITL BMGIP 3a gornomorow .~ .

OuucTiTb ABEpUATa Ta BUNMITb YCe Npunagas 3rigHo

3 peKoMeHpaLli€lo, NOTiM 3aKpuiTe ABepLiATa Ta Nicna
BUKOHAHHSA BKAa3aHWX il HATUCHITb : AyxoBa Wwada
NOYMHAE LMK CAMOOUULLEHHSA, ABEpLATa aBTOMATUYHO
GNOKYIOTbCA: Ha AUCNel 3ABNAETLCA NonepeayKyBasibHe
NOBIJOMIIEHHS, @ TAKOXK 3BOPOTHIN BifNiK, BKasyloun CTaH
LKA, O BUKOHYETHCA.

lNicna 3aBepLUeHHA LMKNY ABepLATa 3aNMLLAI0TbCA
3a6/10KOBaHMIMK, NMOKU TeMMNepaTypa BCepeauHi AyX0oBoI
Wwadw He NOBepPHETLCA A0 6E3NEeYHOrO PIiBHA.

«  SMART CLEAN

HatucHiTb .+, wob sinobpasntn «Smart Clean» Ha
aucrinel.

@
L2
[

Smart clean

Lo6akTrByBaTN PYHKLIO, HATUCHITH KHOMKY [ > ]:Ha
avcnnei 6yae 3anponoHOBaHO BUKOHYBATW BCi Aji, HeOOXiaHi
ANA OTPUIMaHHA HaMKPaLLX pe3ynbTaTiB OYMLLEHHS:
JoTpumyiiTeca BKa3iBOK, @ MOTIM HAaTUCHITb .~ MO
3aBepLUeHHH. [icna 3aBepLUEeHHA BCiX KPOKIB 3a noTpebn
HaTUCHITb [ > | AnA akTmBaLi LMKITY OUNLLEHHS.

3BEPHITL yBary: He pekoMeHIyeTbCA BIOKPUBATA ABEPLATA
AyXOBOI Wadw NiA Yac UMKy OUMLLEHHS, WO YHUKHY T BTPATH
BOAAHOI NMapW, O MOXEe HEraTUBHO BIIMHYTU Ha KIHLEBWN
PE3YyNbTaT OUMLLEHHS.

AK TinbKn UMKN 6yae 3aBepLLEHO, Ha AUCNel NoYHe
MWrOTITU BigNoBigHe rnosigomneHHsA. [JanTe oyxosiin
wadi OXONOHYTW, @ NOTIM BUTPITb 1 BUCYLLITb ii BHYTPILLIHI
MOBEPXHi raHuipKoto abo rybkoto.

. TAUMEP 3BOPOTHOIO BIJTIKY

LLlo6 akTVBYBaTV GYHKLIO, HATUCHITL Ha MikTorpamy (1) .
3a fONOMOrOI0 KHOMOK abo — BCTaHOBITb NOTPIOHNIA
MPOMIKOK Yacy Ta HaTUCHITb KHOMKY ./, LO6 YBIMKHYTM
Tanmep.

va@ﬁbol



1)
o)D)
TAAMEP

lNicnAa Toro Ak Tarimep 3aBepLUMTb 3BOPOTHUN BiAsiK
BCTAHOBNEHOrO Yacy, NPONyHae 3ByKOBUIA CUrHas i Ha
avcnnei 3'9BUTbCA BiANOBiAHEe MO3HAYEHHS.

3BEPHITb YBary: 3a OMOMOrOI0 TalMepa 3BOPOTHOTO BifJTiKy He
MOKHa aKTVBYBATI O/EH 3 LIMKAIB MPUrOTYBaHHS.

By moXeTe yBIMKHY TV Taimep 3BOPOTHLOTO BifNiKy, HaBiTb
AKLO GYHKLA 3anyLyeHa.

Tamep nouHe 3BOPOTHIN Big/liK vacy, Lo He BNavBaTiMe Ha
camy dyHKLUit0.

Ha upomy eTani Tamep He BinobparkaeTbcA (BinobpakaeTbca
nvwe niktorpava () i BIANiK NpoaoB*yBaTMMETHCA Y
doHoBOMY pekiMi. LLIo6 BHeCTV 3MiHY B 3HaUeHHA Taimep
3BOPOTHBOIO BILJTIKY, BU MOXETE HAaTUCHYTU NikTorpamy (U Ta
BCTAHOBMTY Yac, BUKOPUCTOBYIOUM —+ abo niktorpamy — .

LLIo6 CKMHYTI 3HaUYEHHA TaiMepa 3BOPOTHBOTO BIANIKY,
HaTWCHITb MiKTOrpamy ,a MOTIM BUOEPITL — , MOKM
Ha eKpaHi He 3'ABUTBCA - HaTUCHITb KHOMKY ", o6
niaTsepauTL.

. BJIOKYBAH. KHOINOK

LLlo6 3ab6noKyBaTh KHOMKW, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY
<K AK MiHIMYM NpOTAroM M'ATY cekyHA, BrikoHariTe Lo aito
NMOBTOPHO, W06 PO36/10KyBaTU KNaBiaTypy.

€,

LFaU A0
B/TOKYBAH. KHOMNOK
3BepHiTb yBary: Lito QyHKLjO TaKoXK MOXHA YBIMKHY TV Nia
UacC roTyBaHHs. 3 MipKyBaHb 6e3reku iyxoBy Luady MOXKHa
BMKHYTI OyAb-KONW, HATUCHYBLLN d

°C

.MPUMITKA

+  He HakpuBanTe BHYTPILLHIO MOBEPXHIO Npunagy
anoMiHieBOIO GONbIroto.

+  Hikonu He nepecysaiiTe KacTpyni abo CKOBOpIAKM No
[HY [yX0BOI Wadu, OCKINbKM Lie MOXe NOLIKOANTN
emasneBe NOKPUTTA.

»  He cTaBTe Ha ABepi BaXKi NpeaMeTy i He TpUManTeca 3a
aBepi.

.MPUMITKA LLLOJO EHEPTOE®EKTUBHOCTI

+  BukopuctoByTe 3anmLLKoBe Tenso: BUMKHITb AyXOBY
wady 3a 5-10 XBUINH A0 3aKiHYEHHA NPUrOTYBaHHS,
o6 BMKOPMCTATL TEMSIO, LLIO 3a/IULLIMNIOCA.

+  Tpyman gBepuATa 3aUMHEHUMU: AKLLO MOXITUBO, HE
BiQUMHANTE ABepLATa AyXOBOI Wadu nig Yac rotyBaHHs,
OCKINbKW Lie A03BONAE TeMnny BUXOANTN HA30BHI.

«+  [oTywnTe GinbLi NOPLi: BUKOPUCTOBYITE Ay XOBY
wady nepeBarkHO AN1A NPUrOTYBaHHSA BENMNKIMX CTPaB
(HanpwvKnag, m'Aaca noHaa 1 Kr) abo GinbLUMX NopLi, Wob
MaKCUManbHO eGEKTUBHO BUKOPMCTOBYBATU EHEpTItO.

+  PerynapHo ounwaite yLinbHIOBaY ABEPUAT: YACTUIA
yLLiNbHIOBaY 3anobirae BTpaTi Tera i 3abe3neuye
edeKT1BHE NPUrOTYBaHHA iXKi.

MNonepepHil nigirpis TinbKu B pasi NOTpedu: BUKOHYMTe
nonepeaHi Nigirpis AyxoBoi Wadu nuLLe Konu ue
BKa3aHO y Tabnuui npurotyBaHHA abo B peLienTi.
Brbnpaiite TemMHi aeKa ans BUMIKaHHA: TEMHI aeka ans
BUMIKaHHA KpalLLie MNOrM1HaoTb TeNno, NiABULLYIOYN
ebeKTMBHICTb NPUroTyBaHHA.

NnaHywTe NPUroTyBaHHA Xi: FOTyMTe Kinbka CTpaB
NOCNIAOBHO, W06 BUKOPUCTATL 3a/MLLKOBE TEMIO 1
YHUKHY TV 3aBOMO PO3irpiBaHHA.

BnbepiTb nporpamy eHepro3bepexeHHs:
BUKOpUCTOBYITe cneuianbHy EKO-nporpamy ana
3HWKEHHA eHeprocnoXmnsBaHHA. J1o0aTkoBsi BKa3iBKM AB.
y Tabnuuj NpuroTyBaHHA.

BrmiTb HeBMKOPUCTOBYBaHI akcecyapu: BUAManTe
HenoTpIOHI feka abo peLwiTky, Wob niaBnLLMTI
ebeKTVBHICTb LMPKYNALi Tenna 1 3MeHLWUTV TENNoBYy
MOTY>KHICTb BUPOOY.
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KOPUCHIMOPAAU

AKYUTATU TABJIALIKO TOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHO HamKpalli pyHKLi, akcecyapm Ta piBHi
NOTY>KHOCTI, AKi CNiJ BUKOPUCTOBYBATU ANA rOTYBaHHSA
KOHKpPETHUX CTPaB. Bignik yacy roryBaHHA NOUYNHAETHCA

3 MOMEHTY, KON CTPaBy CTaBNATb y AyxoBy wady. Yac
nonepeaHbOro NPorpiBaHHA AyxoBoi Wadu (AKLLO BOHO
noTpibHe) He BpaxoBYyeTbCA. BkasaHi TeMnepatypa Ta

Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW 3aieXaTb Bif, KiIbKOCTi
NpoaykKTiB i TMMy Npunagas, Wo BUKOPUCTOBYETHCA.
MNMounHanTe 3 HaMEHLIOro PeKOMeHAOBAHOMO 3HAYEHHS, a
AKLLO CTPaBa HEAOCTATHLO rOTOBA, NepeniTb A0 GinbLnx
3HauveHb. Bukopuctosyiite npunagas 3 KOMMeKTy

1 HapaBanTe nepesary Metanesum popmam ans

BUMIYKM Ta SINCTaM TEMHOTO KONbopy. B moxeTe Takox
KOPUWCTYBaTUCA CKOBOPIAKaM/ Ta Npunagaam i3 «nipeKkcy»
abo Kepamiku, ane malTe Ha yBasi, LLO TPMBaniCTb
roTyBaHHA 6yge aeLwo 6inbLuoto.

FOTYBAHHA PIBHUX CTPAB OHOYACHO

3a gonomoroto GyHKLiT "KoHBeKLifA" MOXXHa 0gHOYaCHO
roTyBaTW Pi3Hi CTpaBw, AKi NOTpebyoTb OAHAKOBOI
TemnepaTypw roTyBaHHA (HanprKknag: puby i1 oBoui),
BMKOPWCTOBYIOUM Pi3Hi nonuui. Buiamite i3 gyxoBoi wadu
CTpaBy, AKi NOTPIOHO MeHLLEe Yacy AfA roTyBaHHS, i
3aNuLLTE B Hill CTPaBY, AKa FOTYETbCA AOBLLUE.

BukopucToBywTe 6yab-akuii nigaoH abo nocyg i3 nipekcy,
LLO NiAXOAUTb 3@ PO3MIPOM AJ1A LUMaTKa M'ACa, AKNIN
NoTpi6HO rotyBaTu. [pn CMaXkeHHi LWMATKIB M'ACa Kpalle
[0[aBaTV TPOXM ByNbOHY Ha HO MOCYAY, 3MOYYHOUN HUM
M'ACO NiJ Yac roTyBaHHA AJ1A KPALLOro CMaKy. 3BepHiTb
yBary, Lo Nif vac uiei onepauii yTBOpPIOeTbCA Napa. Konu
CMaXkeH1Ha roToBa, AaliTe il NOCTOATU B AyXOBil Wadi we
10-15 xBUNMH abo 3aropHiTb B antomiHieBy Gonbry.

AKLO BM xOoueTe roTyBaT! M'ACO Ha rpwni, BUbMpanTe
LLUMATKM OJIHAKOBOI TOBLUVIHW MO BCilA IOBXMHI, LLI06 BOHM
PiBHOMIPHO 3aCMaXknnumca. [ly»e TOBCTi LUMATKN M'Aca
noTpibHo rotyeaTy gosue. LLlo6 m'aco He npuropano
330BHi, ONYCTiTb PELITKY HUXKYe, o0 iXKa 3Haxoamnaca
nogani Big rpuna. lNepeBepHiTb M'ACO Uepes ABi TPETMHMU
yacy rotyBaHHs. BigumHanTe aBepuaTta 3 06epexHicTo,
OCKINIbKIM 3 AyXOBOI LWady BUXOAUTUME Napa.

LLlo6 3i6paTi COKK, L0 BUTIKaKOTb 3i CTPaBW Mif vac
roTyBaHHSA, PEKOMEHAYEMO NOCTaBUTA NiIAZ0H 3 0,5 n
NUTHOI BoaM 6e3nocepeHbo Nif PELLiTKOL, Ha AKIl
roTyeTbcA cTpasa. [JonveaiiTe Boay 3a HEOOXiAHOCTI.

OECEPTU

[HenikaTHi fecepTu rotymnTte y CTaHGAPTHOMY PEXMMI nLLe
Ha OAHin nonuui.

BukopucToBymnTe NCTV ANA BUMIYKN TEMHOMO KOJIbOPY
1 060B'A3KOBO CTABTE iX Ha PELUITKY, LLIO BXOAUTb A0
KOMMNEKTY nocTayaHHs. LLIo6 rotyBaTi Ha Kinbkox
NoNMUAX, yCTaHOBITb GYHKLLiIIO NPYMYCOBOI BEHTUAALIT i
po3cTtasTe GOopMM ANA BUMIYKM HA MONMLAX Y LLIAXOBOMY
nopAgdKy, WO CrpUATAME ONTUMAnNbHIN LMpKynauii
rapA4oro nosiTps.

LLlo6 nepeBipnTK rOTOBHICTb MMPOra 3 KUCIOro TiCTa,
yCTaBTe ilepeB'aHy NaNnyKy B LEHTP nNupora. AKLWwo
3y6ouncTKa BUAAE YMCTOHO, NAPIT FOTOBUIA.

AKLLO BV BUKOPUCTOBYETE NUCTW ANA BUMNIYKK 3
AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM, HE 3MaLLyITe KPaiB, OCKINTbKI
NMpir MoXe MigHATUCA HePiBHOMIPHO [OBKOSa KpaiB.

AKLLO BMPIO «p0o3ayBaETbCA» Mif YacC BUMiKaHHSA,
HaCTYMHOrO pasy BUKOPUCTOBYITE HIXKUY TeMNepaTypy
Ta cnpoOyiiTe foaaBaT MeHLW M 06'eM pianHn abo
nepemilyBaTi Cymill obepexHille.

[lnA roTyBaHHA AecepTiB i3 BOMOrolo HauMHKo abo
NOCUMAHHAM (HaNPUKNag, Yiskenky abo GppyKToBUX
NMporiB) BUKOPUCTOBYIMTE PyHKL 10 BunikaHHA 3
KOHBeKLUji€lo. fIKLLIO OCHOBA NUpOra rneBKa, onycTiTb
MONMLIKO HUXKYE | MOCUMTE AHO Npora KprxTaMmm xni6a abo
neyrBa, NepLU HiXK 4oAaBaTV HAUMHKY.

BUCTOIOBAHHA

BarkaHO 3aBXAM HaKPMBATN TiICTO BOMIOrOL0 TKAHUHOLO,
nepLU Hi>K CTaBUTK NOro B AyxoBy wady. Yac BUCTOOBAHHA
TiCTa NPV BUKOPUCTaHHI L€l GyHKUIT 3MeHLYy€eTbCA
NPVGN3HO Ha OfHY TPETWHY Y MOPIBHAHHI 3
BMCTOIOBAHHAM Mpu KiMHaTHI Temnepatypi (20-25°C). Yac
CXOMKEeHHSA Ans Niuy NOYNHAETLCA NPUGN3HO Big OAHiEl
roguHM Ha 1 Kr TicTa.
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6 TABNULA FOTYBAHHSA

i PIBEHb PIBEHb YBIMKHEHHA
KATETOPIICTPAB KIMbKICTb . (BI YACY PIBEHb | TPUNIALASA
FOTOBHOCTI | MIAPYM'AHIOBAHHA MPUTOTYBAHHS)
2
JIA3AHbA Jla3aHbs 0,5-3kr - 0 - NS}
[Meyena 0,6 - 2 kr 0 0 - A 3 -
AnoBuyunHa 5 4
byprep 1,5-3cm 0 - 3/5 Al - [
M'ACO CBUHMHA MNMeueHa 0,6 -2,5kr - 0 - - 3 ;
MapeHa KypaTuHa | 0,6 - 3 Kr - 0 - N 2 .
MTrua 5 4
Oine i rpyanHKa 1-5cm - - 2/3 Aleer S
Dine 0,5-3 (cm) - - - a”§"n1 2 r
PUBA 3 5
Dine 3amopoxeHe 0,5-3 (cm) - - - Aleer Y
3aneveHa 3
3aneueHi KapTonns 0,5-1,5kr ) 0 ) —
OBOUI osodl 3aneueHioBoui | 0,5-1,5kr - 0 - 3
OBoueBa NaHipoBKa OAWH NnCT - - - a;é;,
ConoHunn nupir 0,8-1,2kr - 0 - a;%;,
60-150r 3
bynouku (o) - - - - -
Xni6 : 5
Benukuin xni6 0,7-2 kr - - - N ;
. . 2
ToHka/kpyrna niua Kpyrni - - - N——=W
O ToscTa niya eKo - - - é.
BUMIYKA H A ~Fn
2
1 wap - - - A -
Miua y i
Miua 2 wapwu - - - AR A -
1
[samopoxenal 3 wapwu - - - '&...5=...l' -«..:3“—.—'..1- ~
5 4 2
4 wapwn - - - R R = L —— I -
bickBiTHUI TOPT 0,5-1,2 kr - - - q;%qp
COJTIOOKA 3
BUMIUKA MNeunso 0,2-0,6 Kkr - - - - ;
®pyKTOBUI NUPIr 0,4-1,6 kr* - - - a;é;,

* PekomeHaoBaHa KinbKiCTb

e e — T

[eko ana gyxosku / [leko pna topta/
Kpyrne geko ana niuy Ha peLuiTui

nPUNAQAOA
Pewitka

MigpoH/nncT gnA BUNikaHHA MigpoH i3 500 mn BoAN
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=5 TOTYBAHHA HA AEPOTPWJII

PELIENT OYHKLIA PEKOMEHJOBAHA |  MOMEPEJHE TEMMEPATYPA TPUBAJIICTb nonuus |
KITbKICTb MPOrPIBAHHA (°Q) (XB.) NPUNAJAOA
E 3aMopoxeHa KapTtonns ¢pi ‘IE'éI' 650-850r Tak 200 25-30 ;.:i,—_, - 2 -
= . . % 4 2
8: 3aMoOpOXeHi Kypsaui HareTcu = 500r Tak 200 15-20 SEEEE O
o
; Pn6Hi nannuku ey 500r Tak 220 15-20 ;,:ih—_, ~ 2 -
i
S
oy . PR 4 2
g Kinbua unbyni I==1 500t Tak 200 15-20 oEEE - -
<
™M
. . L P 4 2
MNaHipoBaHi LyKiHi ==1 4001 Tak 200 15-20 e - -
T o
g HomaluHa kapTonna ¢pi = 300-800Tr Tak 200 20-40 ;F:th—_, N 2 -
(@)
. < 4 2
OBoueBe acoprTi I==1 300-800r Tak 200 20-30 . -
< Kypaui rpyakun ‘lé'él’ 1-4 cm Tak 200 20-40 m:fn,__, - 2 r
= vy
= Kypaui kpunbus == 200-1500 1 Tak 220 30-50 F:L—_, . 2 ,
(©] . . v 4 2
g KoTtneta B naHipoBUi I==1 1-4 cm Tak 220 20-50 EEE
= . 4 2
PubHe dine I==1 1-4 cm Tak 220 15-25 . -

[lna npuroTyBaHHA CBIXMX ab0 JOMALLIHIX CTPaB HAaHeCTb TOHKWIA Lap Ol Ha MOBEPXHIO CTPABMW.
[Llo6 rapaHTyBaTV PiBHOMIpHE NPUIOTYBAHHA, NepemillyiTe Xy B cepeanHi peKOMEeHA0BAHOrO iHTepPBasy NPUroTyBaHHA.

L
QYHKUIT
Aeporpunb
CHERHEE al—r ~
NPUNAAAA JIVCT AR 3600 o Jnct pyxoBoi wadwm abo nucT Ans BNikaHHA MNiggoH / nucT gna BunikaHHA abo
ncT gn rpvn
A porp TOPTIB Ha peLiTui JINCT AyX0BOT Wadu ANA BUMIKaHHA Ha peLuiTLj
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= TABJINUA TOTYBAHHA HA MNAPY

PELENT PIBEHb MAPY n':%“rﬁrsﬂfa TEM”(EF;’)\TVPA TPM?;;)'CT" NONVLA | MPUNALAA
MicoyHe neunBo / neunBo PIBEHb 1 TAK 150 - 160 35-55 ;r
TicTeuka/Kekcu PIBEHb 1 TAK 160-170 30-40 ;r
Muporn 3 apixAxoBoro TicTa PIBEHb 1 TAK 170-180 40-60 -\é;,-
bickBiTHI TOPTK PIBEHb 1 TAK 160 - 170 30-40 .\%p
Dokava PIBEHb 1 TAK 210-230 20-40 1;,
Xni6 gna ceHaBiviB PIBEHb 1 TAK 180- 190 30-50 -\%p
Xni6bHa 6ynouka PIBEHb 1 TAK 220-240 25—45 ;,
Baret PIBEHb 1 TAK 220-250 20-40 1;,
Benukun xni6 0,8-1 Kr PIBEHb 1 TAK 210-230 30-50 ;r
CmaxkeHa KapTonns PIBEHb 2 TAK 210-230 50-70 :\;r
CMaxkeHa MOpPKBa PIBEHb 2 TAK 170-190 50-70 .\;Ti__—g,-
CmaxeHa 6pokoni PIBEHb 2 TAK 170 - 190 40 -60 -\%lp
EI’EIE:)?AL;J,qmoppOMB,aK:I%i?(;I, 6aKJsiaXkaHw) PIBEHb 2 TAK 190 -210 25-40 ‘;f
TenATuHa / ANOBUYMHA / CBUHWHA, 1 K PIBEHb 2 TAK 200-210 60-90 ;
(TLeu’;l’;TT‘:'(Zm)"”OB”””“a / CBMHMHa PIBEHD 2 TAK 180 - 190 50-70 N
PocT6id 3 kpoB'to 1 Kr PIBEHb 2 TAK 210-230 40-50 ;r
PocT6id 3 KpoB'to 2 Kr PIBEHb 2 TAK 210 50-70 1;,
Hora arHatn PIBEHb 2 TAK 190 - 210 55-75 ;
TywKoBaHi CBMHAYI HIXKN PIBEHb 2 TAK 160—180 85-100 ;r
Kypka/uecapka/kauka (1 - 1,5 Kr) PIBEHb 2 TAK 220-240 50-70 ;
Kypka/uecapka/kauyka (umatkamm) PIBEHb 2 TAK 210-230 50-60 :\;r
PrnbHe dine PIBEHb 2 TAK 210-230 15-25 :\i,,
AFe —
NPUNALAA [leko ana pyxoBoi wadw / geko ans BunikaHHa / dopma ana NigaoH / nucT gna BunikaHHA abo
BUNiKaHHA Ha pewiTui NNCT AyxoBoTi Wwadu Ansa BUNIKaHHA Ha pewiTui
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TABJINUA TOTYBAHHA
NONEPEAHE

PELIENT OYHKUIA [POrPIBAHHS TEMMEPATYPA (°C) | TPUBAJICTb (XB.) nonuuainPUnApAA

1]
I]N

Tak 170 30-50 | a1

Leavened cakes / Sponge cakes

(Muporwu 3 gpixgxxoBoro Ticta / &% Tak 160 30-50 -\...é_...r
6ickBITN) P
% Tak 160 30-50 .
MnUpor 3 HaUMHKO % Tak 160 - 200 30-85 1 3 r
(cMpHWIA NYAUHT, WTPyaenb, AGNyYHUN = 2 1
nmpir) < Tak 160 - 200 30-90 A1, aF—r
— Tak 150 20- 40 . 3 ;
& Tak 140 30-50 R
Meunso — 2 1
% Tak 140 30-50 o,
\/.v!:\/ Tak 135 40-60 ';' "\l%ll‘l ;
_ Tak 170 20-40 - 3 -
& Tak 150 30-50 A
Small cakes / Muffin (Ticteuka / Kekcu) — Z ]
3 Tak 150 30-50 .
) Tak 150 40-60 NI S
— Tak 180 - 200 30- 40 L3
3aBapHi TicTeuka & Tak 180-190 35-45 A
oS 5 3 1
XY Tak 180 - 190 35-45* s aFERs s
— Tak 90 110-150 L3
s 4 1
bese oy Tak 90 130-150 s
& Tak 90 140-160 * NI S
— Tak 190-250 15-50 N
Miya / xni6 / Focaccia (pokaya) — 5 3 1
3 Tak 190-230 20-50 ey
ss
Tak 310 7-12 -\él,-
Miua (ToHKa, ToBCTa, pokaya) — 5 3 1
3 Tak 220-240 25-50*% =T P
_ Tak 250 10-15 1 3 [
3amoporkeHa niua & Tak 250 10-20 -\ép ,;,
& Tak 220-240 15-30 1 > Fo 3 i N
2y Tak 180 - 190 45-55 U
Mpawinuporn & Tak 180-190 45-60 I S
(oBOYEBMI NKMPIT, Kil NOpEH)
& Tak 180 - 190 45-70 * I L

5
,, = \ ~ £co
QYHKUII . . .
Conventional Forced air ( Mpumycosa BunikaHHA 3 .
. K . lpunb Typborpunb Linkn Eco Miua
(TpagunuinHnin pexnm) BEHTUNIALLA) KOHBEKLi€10
e ~ A 1T I P S
NPUNALAA X Jnct pyxoBoi wadwm abo nuct gnsa  NiggoH/nexko ans BunikaHHA abo nncT R . R .
Pewwitka K . . B . .. NigooH/nuct gna BunikaHHa  MigaoH i3 500 mn Bogn
BUMiKaHHA TOPTIB Ha peLiTyi  AyXoBOi Wadu AnA BUMNIKaHHA Ha peLuiTui
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NONEPEAHE

PELIENT OYHKLUIA [POrPIBAHHS TEMMNEPATYPA (°C) | TPUBAJNICTb (XB.) nonuuda I nPUNAAAA
— Tak 190 - 200 20-30 3
Vols-au-vent / Puff pastry crackers = 7 3
(BonosaHu / neunBo 3 IMCTKOBOrO » Tak 180-190 20-40 1 [R—
TicTa)
w Tak 180 - 190 20-40 % R L
J1azaHbA / BigkpuTuni nupir i3 arogamn 3
/ Baked pasta (3aneueHi makapoHu) / E Tak 190-200 45 - 65 1 r
KaHenoHi
E:E::::a1/:renﬂTMHa/ﬂnosmuMHa/ — Tak 190 - 200 80-110 3
I(Zp:g:ﬂ:z)/(l?azg)lt (kponaTtuHa) / Duck — ak 200-230 50-100 3
Turkey / Goose (IHanyKa / rycka), 3 Kr — Tak 190 - 200 80-130 1 2 [
i?:ae)qua puba/y nepramenTi (dine, — Tak 180 - 200 40 - 60 3
GapuimposaHi osou % Tak 180 - 200 50- 60 s
(nomigopu, kabauku, baknaxaHm)
Toct e - 3 (BMcoOKa) 3-6 -\...5...:-
S~
PnbHe dine / cteiikn - 2 (CepepnHn) 20-30 ** -\---Af--:- 1 :3: ~
rKaonjg\z:[c)l::p/MKeGaw / nopebpuHa / Naad _ 2—3B(;i|:;ig)rm - 15-30 ** N 4
A~
»KapeHa kypatuHa 1-1,3 kr = — 2 (cepepHs) 55-70 *** nlom T 1: f
bapaHsaua Hora / rominkum = - 2 (CepepnHn) 60-90 *** 1 3 [
CmarkeHa KapTonnsa — 2 (cepepHs) 35-55 *** 1 3 [
OBoueBa 3anikaHKa ? — 3 (BMcoKa) 10-25 1 3 [
MNoBHouiHHa cTpaBa: Fruit tart
(OpykTOBUIA NKpIr) (piBeHb 5) / Tak 190 40-120* -\.,,S;g,- -‘.,,i—,,.,- 1 ! f
nasaHbA (piBeHb 3) / m'aco (piBeHb 1)
Lasagna & Meat (JlTazaHbsa Ta M'ACO) Tak 200 50-100 * -\.él,- 1 ! f
M'aco 3 KapTonneto Tak 200 45-100 * -\1:4;1,- 1 ! r
Pn6a Ta osoui Tak 180 30-50* -\éu- 1 ! f
DapwmpoBaHi WUMaTKM M'Aca ECO - 200 80-120* 1 3 i
M'acHa BupisKa ECO ) 200 50-100 * 3

(KponATuHa, KypATUHA, 6apaHnHa)

*ependavyBaHa TPUBANICTb: CTPABM MOXHa BUMMATW 3 1yXOBOI Wadw Yepe3 pi3Hi MPOMIXKKI UaCy, 3aMeXHO Bifj 0OCOOMCTOrO CMaKYy.
**[NepeBepHiTb CTpaBy Yepes NOMOBUHY Yacy MPUMOTYBaHHA.
***epeBepHiTb CTPaBy MiC/A ABOX TRPETWH Yacy roTyBaHHS (AKLLO HeOOXIAHO).

§
= ~ £co
OYHKLIT . . .
Conventional Forced air ( Mpumycosa BunikaHHA 3 .
R . . lpunb Typborpunb Lukn Eco Miya
(TpagunuinHWn pexmnm) BEHTUNIALLIA) KOHBEKLi€I0
A, ~=n 1T I -~ - TS
NPUNALAA R INuct pyxoBoi wadwm abo nuct ana  MNiggoH/neko Ans BUNikaHHA abo ncT . R . X
Pewitka . K . B . .. Nippon/nuct pns sunikanHa MigaoH i3 500 mn Boan
BUMiKaHHA TOPTIB Ha PeLliTLi  AyXOBOi Wadu AnA BUMIKaHHA Ha peLuiTui
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AK YATATU TABJTULIKO MPUTOTYBAHHA

Y Tabnuui HaBefeHo Halkpalli GyHKLT, akcecyapw Ta piBHI MOTYKHOCTI, AKi CNif BUKOPUCTOBYBATU AN1A FOTYBaHHA KOHKPETHMX CTPaB.
Binnik Yacy roTyBaHHA MOUMHAETLCA 3 MOMEHTY, KOMW CTPaBY CTaBNATL Y AyXOBY Lady. Yac nporpisaHHaA AyXOBOi Wadw (AKLLO BOHO

NOTPIOHE) HE BPAXOBYETHCA.

BkasaHi Temnepatypa Ta Yac roTyBaHHA OPIEHTOBHI; BOHW MOXYTb 3a1€XaTW Bifl KibKOCTI NPOAYKTIB | TUMY NPUAaaas, Wo

BMKOPUCTOBYETLCA.

MouvHalTe 3 HaMEHLLIOrO PEKOMEHIOBAHOMO 3HaUEHHS, a AKLLO CTPaBa HeOCTaTHbO FOTOBA, MepeiiTb 40 BiNblMX 3HAYEHD.
BrKopWCTOBYMTE NPUMAALA 3 KOMIEKTY MPWIAZY | HaflaBaiiTe nepesary MeTanesr M GopmMam 1A BUMNIUKA Ta eKam 515 BUMNiKaHHS
TEMHOTO KOMbOPY. B MOXeTe Takox KOPMCTYBATMCA CKOBOPIAKaMM Ta NPUNaaaam i3 «nipekcy» abo Kepamiki, ane Maiite Ha yBasi, Lo

TPVBANICTb rOTyBaHHA By/e Aello GinbLUOK.

OBCJIYTOBYBAHHA | OYULWLEHHA

MepLu HiXK BUKOHYBaTH
o6cnyroByBaHHA a60 OUMLLEHHSA,
nepeKoHamTecs, o AyxoBa wada
oxonona.

3a60pOoHAETLCA 3aCTOCOBYBaTN
napoouuilyBaui.

3a60pOHAETbCA BUKOPUCTOBYBaTH
APOTAHI Moyanku abo 3acobm

npunagy.

30BHILUHI MOBEPXHI

« [poTuparnTe NOBEPXHi BOSIOrO0 TKAHMHOLO 3
MiKPOBOMOKHa. AKLLO BOHW fy»e 6pyaHi, fojante
Kifibka Kpanenb pH-HelTpanbHOro MMMHOro 3acoby. Ha
3aBepLLUEHHSA NPOTPITb CYXO CEPBETKOIO.

« He kopuctynteca KoposiliHumm abo abpasvsHM
3acobamu ans ynweHHs. AKLWwo Oyab-AKi 3 Lumx 3acobiB
BMMNaAKOBO MOTPAN/IATb Ha MOBEPXHi Npunagy, HeranHo
3iTPITb IX BOIOIOK TKaHMHOIO 3 MiKpodibpw.

BHYTPILUHI MOBEPXHI

« [licnA KOXXHOro BMKOPUCTaHHA AaiTe ayxoBin wadi
OXOJTOHYTW, @ MOTiM OYMCTITb i Bif 6yab-AKOro ocagy um
NAAM Big NPOAYKTIB, Lie 6axaHo 3pobuTy, NOKM BOHa

we Tenna. Lo B1CyLInT KOHAEHCAT, AKMIN YTBOPUBCA
BHAC/iJOK roTyBaHHA CTPaB i3 BUCOKUM BMICTOM BOAMW,
JanTe ayxoBin Wwadi NOBHICTIO OXONOHYTH, @ NOTIM BUTPITb
T TKaHUHOIO a6 rybKotO.

« AkTmBynTe dyHKUito "Smart Clean" gna ontumanbHoro
OUMLLEHHA BHYTPILLHIX NOBEPXOHb. (/e B AeAKnx
mogensix).

» CKNno ABepuAT MUInTe BigNoBIAHNM PIAKUM MUNHUM
3acobom.

+ [InA nonerweHHA YMLeHHA ABepuATa AyX0BOi Wwadw
MO>KHa 3HIMaTW.

nPUNALQLA

3amouyiTe Nnpunagas y BOGHOMY PO3UHi MUHOIO
3aco0y Bigpas3y nicnA BUKOPUCTAHHA, TPUMAKOUM OO 3a
[OMOMOrOI0 NPUXBATKN, AKLLO BOHO AOCi rapAYe. 3aunLwKm
PKi MOXKHa BUAANUTY LWiTKO abo rybKoto.

He cnig myTn Wwyn gna nepesipku CTpaBy un m'aca (3a
HAABHOCTI) B NOCYAOMUMHI MaLLMHI.

MipooH aAna aeporpunio (3a HAABHOCTI) MOXKHA MUTU B
NOCYAOMUINHI MaLLHI.

Aornap 3A KOHTEAHEPOM )11 BOOU

Ob6epexHo: KoHTeliHep Ana Boan He NpU3HaYeHui
ONA MUTTA B NOCYAOMUMNHIN MALUMHI: iICHYE pU3NK
MOLLKOAKEHHS!

HanpuKiHLi KOXHOro LMKy NpUroTyBaHHA Ha napi

ANA YNLLIEHHA 3 aGpa3nBHOIO UM
KOPO3illHOIO Ai€l0, OCKINIbKN BOHU
MOXXYTb MOLIKOAUTY NOBEPXHi

HaparaiiTe 3axucHi pykaBnyikm.

MNepen BMKOHaHHAM 6yAb-AKNX
onepaLuii 06cnyroByBaHHA
Heo6XigHO Big'egHaTN AYyXOBY

wady Bia eneKTpomepexi.

Mo>kHa BUKOPUCTOBYBaTH
CTaHAAPTHUN 3acCi6 AnA YnLLEeHHA
AYXOBOK, W06 po3m’'AKLINTIA

Ta BUAANUTA 3a/INLLKW, L0
NONErwnTb py4yHe OYNLLEeHHA
KaMepu Ta akcecyapiB.

peKomMeHAYy€eTbCA BUKOHYBATK TaKi dil:

1. HaTWCHITb Ha BEPXHIO YaCTUHY NepeaHbOT KPULLKK
KOHTelHepa, No3HauYeHy 3arnnbneHHAM, o6 BUTATHYTU

PYyuKy.

Bi3bMiTbCA 3a pyuKy i BUTATHITb KOHTENHEP ANA BOAW.
3HIMITb KpUYLLKY KOHTelHepa 4J1A BOgW.

B1NOpPOXHITb KOHTEMHEP A1A BOAM Ta MOYNCTITb Oro.
BuTpiTb yCi KOMMOHEHTU M'AKOI TKaHMHOIO.

3a noTpebu faiite KOHTENHEPY BUCOXHYTU, HE
3aKpKrIBaloum NOro KPULLKOIO.

BcTaHOBITb KpULLKY KOHTEMHepa AnA BoAM Ha Micue.

8. BcTaBTe BUMUTUI i BUCYLLUEHWI BUCYBHUIN KOHTENHEP ANA
BOAW Ha MicLie, HaTUCHYBLLUM Ha HbOTrO A0 YNopy.

9. HaTUCHITb Ha HMXHIO YaCTMHY NepegHbOl KPULLIKKA
KOHTelHepa, o6 NOBEePHY TN PYYKY Ha MicLie.

MpyMiTKa: HEe 3anuLLIaKnTe BOAy B cUCTeMi Binblue HiX Ha 2 AHiI.

HanoBHI0104M KOHTENHepP, BUKOPUCTOBYITE TiNbKN BOAY

KiIMHaTHOI TemnepaTypu: rapAaYa Bofa MoXe BIfIMHYTU Ha

poboTy c1cTeMU NapOyTBOPEHHSA. BUKOPUCTOBYINTE TiNbKM

NUTHY BOZY.

DOyHKuiA «ap» npr3HayeHa ana onTumisauii CNoXmnBaHHA

Boau. Tomy HU3bKe CMOXMBAHHA BOAM 3 KOHTeHepa nig

yac pobOTN € HOPMASILHUM ABULLIEM.

MoxnmBa nosea 6inoro ocagly Ha fHi 3ymoBneHa

MiHepanbHMN peqyoBUHaMUW, NPUPOJHO NPUCYTHIMU Y

BOJI.

HE BUAANANTE HAKUN

BupaneHHa Hakuny He € 000B'A3KOBUM.
BrkopurcToByiTe B MApOBOMY KOHTEMHEPI NLLE MUTHY
BOZOY.

BeefeHHa Oyab-AKOI iHLLOI peYOBMHY, 30KpeMa

HaTypasnbHNX NPOAYKTIB, AK-OT oLeT abo IMMOHHa
KNCI0Ta, MOXKe MOLLKOANUTI CUCTEMY.

ouv kA wWwN

N
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3HATTA TA BCTAHOBJIEHHA ABEPLUAT

1. W06 3HATY ABEpLATa, MOBHICTIO BIAUYMHITL iX i
OMyCTiTb 3aCyBKM, MOKM BOHW He ByayTb Y MONOMEHH
PO36110KyBaHH.

4, OnycTiTb ABEpPUATA, @ NOTIM NOBHICTIO BIAYNHITb iX.
OnycTiTb 3aCyBKM B MOYATKOBE NMONOMEHHS.
lNepeKoHawTecs, WO BOHW MOBHICTIO OMNyLLEHi.

2. 3auuHiTb ABepusTa 4o ynopy.

MiuHo Bi3bMiTbCA 3a ABEPUATA 060Ma pyKamu, He
TPUMaKTe X 3a PyUKY.

LLo6 3HATM ABEPUATA, NPOAOBXKYNTE 3aUNHATM X i
OfHOYACHO MOTACHITb X BropyY, MOKMN BOHW He 3BiNIbHATbCA
3i cBoro rHi3ga. Moknagite 3HATI ABepUATa HAa MAKY
NMOBEPXHIO.

3. LLlo6 BcTaHOBUTU ABEPLIATA HA MiCLie, NMiAHECITb iX A0
Ayx0BOI Wadw, BUPIBHANTE raykuy netenb 3 iXHiMM Nasamm
Ta 3aKpiniTb BEPXHIO YaCTMHY Y Nasi.

Jlerko HaTUCHiITb, 06 NepeKOHATUCA, Lo 3aCyBKU
nepebyBatoTb y NPaBUIbHOMY MOMOMKEHHI.

5. Cnpobyiite 3aunHUTV BEPLUATa Il NEPEBIpTe, Ul
nepebyBaloTb BOHM Ha OAHII NiHiT 3 NAHENI0 KepyBaHHA.
AKLLO Ue He TaK, 3HOBY BUKOHaTe HaBe[EeHi BULLE KPOKM:
AKLo ABepLATa He NPaLoTb NPaBUIbHO, BOHU MOXYTb
6y T NOLLKOAPKEHI.

3AMIHA JIAMNOYKM

1. Bigkniouitb ayxoBy wady Bif enekTpomepexi.

2. BigkpyTiTb NnadoH iHAMKaTOPa, 3aMiHiTb Namny Ta
NPUKPYTITb NadoH Ha micLe.

3. 3HoBY nigKniouiTL Ayx0BY Wady A0 eNeKTpoOMepeXxi.
3BEPHITb yBary: BUKOPWUCTOBYWTE ranioreHosi namnu Ty G9,
40 Bt/ ~230B, T 300 °C.

Jlamna, LLO BMKOPMUCTOBYETLCA Y BUPODI, po3pobneHa
cneLianbHO AnA NOOYTOBMNX eNeKTPUYHUX NPUMAMIB |

He NiaxoanTb ANA NOOYTOBOrO OCBITIEHHA MPUMILLEHD.

(PernameHT EC 244/2009) Jlamnv MOXkHa Nprabdatv B LEHTPI
ICNANPOAAXXHOrO 0OCYrOBYBaHHS.

Y pasi BUKOPMCTaHHA ranoreHHyIX namn He TOpKanTecs

IX TOMMMI PyKamu, OCKINbKI BIGOWTKY MasnbLIiB MOXYTb
NOLUIKOAWTY Nammy. He KOpUCTYMTECA [y XOBOHO WadOto, AOKM
He BCTaHOBWTE MadoH Ha MicLie.
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NMOLWYK | YCYHEHHA HECMTPABHOCTEU

Mpo6nema

JyxoBa wada He nNpayloe.

- Ha pucnnei BipobpaxaeTtbca A
- nitepa "F" i uncno nicnsa Hei. :

- OyHKUiA npuroTyBaHHA 6th
- Sense 3aBepLyeTbcA 6e3

- BijobpakeHHA 3BOPOTHOrO
- Bigniky. MpurotyBaHHA

. 3aKiHUY€eTbCA A0 KiHUA

3BOPOTHOrO BianNiKy.

JyxoBa wada He HarpiBaeTbCA.

- OCBITNEHHA BUMUKAETHCA.

- [1BEpUATA HE 3aUMHAKTHCA
. HaNI@XXHUM YVHOM.

- [I>Kepeno XnBneHHs BAOMa
. BUMVKA€ETbCA.

. Uukn npurotyBaHHA 3

| TepmoLLynom 3aBepnscsa 6e3

. BUANMOI NpuYMHM abo Ha eKpaHi
. 3'ABMIOCA NOBIJOMEHHSA NPO

- nomunky F3E3

- MoxnuBsa npuunHa

- BiOK/IIOYEHHS XMBIEHHS.

¢ Bin'egHaHHA Big
© enekTpomepexi.

MporpamHa npobnema.

¢ KinbKicTb NpOAYKTIB,

. BiOMiHHa Bif

| pekomeHpoBaHoI. [lsepuaTa
. nig yac NpuUroTyBaHHA
BiJUMHEHI.

© YBIMKHEHO, BCi KOMaHIW
{ € aKTUBHMMU, a8 MEHIO
LOCTYMHUMM, ane yxoBa
Wwada He HarpiBaeTbCA.

«JEMO» 3'aBnA€TbCA Ha

auncnnei KoxHi 60 cekyHz.

Pexxm «ECO» yBIMK.

¢ 3an06iKHI 3aCyBKM
¢ 3Haxo4ATbCA B

. HEMNPaBUIbHOMY MOOXEHHI.

- Momunka HanawTyBaHHA
. TOTYKHOCTI.

HenpasunbHO nig'eaHaHo
;. TemnepaTtypHUn Wwyn

PiweHHA

- MNepesipTe, un € Hanpyra B eNeKTPOMePEXxi,
. @ TAKOX UM NiAKIIOYEHO OyxoBy Wady 10
. eflekTpomepexi.

i BUMKHITb gyxoBy wady i 3HOBY YBIMKHITb T, LLO6
¢ MePEBIPUTH, YN 3HMKIIA HECMPABHICTD.

© 3BEPHITbCA A0 KOMN-LEHTPY Ta Ha3BiTb HOMeEP, WO

CTOITb nicna nitepwn "F".

- BigkpuiiTe aBepusTa Ta nepesipTe roToBHICTb
. CTpaBw. 3a NOTPeby 3aBePLIiTb NPUrOTYBAHHS,
: 00paBLWK GYHKLiO TPaAMULIMHOIO NPUrOTYBAHHSA.

¢ Konn pexnm «JEMO»

MNepenaits 0o «AEMO» 3 meHto «HAJTALUTYBAHHA»

i 06epiTb «B1MK».

- Mepeitaits 40 <ECO» 3 Menio <HATIALLTYBAHHS |
o6epin «BumKk».

¢ NepekoHarTecs, WO 3anobixHi 3acyBKK

| 3HaXO[ATLCA Y MPABUIbHOMY MONOXKEHHI,

¢ JOTPUMYIOUNCH HCTPYKLIM 31 3HATTA |

. BCTAHOBJIEHHA ABEPUAT ¥ po34iNi «OUMLLEHHA |
| TEXHIYHe 00CyroByBaHHAY.

i NepeBipTe, UM Ma€ Balla AOMALIHA MEPEXa

: HOMiHan NPWHaMMHI BiNbLlW HiX 3 KBT. AKLWLO Hi,
¢ 3MeHLUTE NOTYXHICTb 4o 13 A. [Nepengite [0

- «[OTYMHICTb» 3 meHto «<HAJTALUTYBAHHA» i
. 00epiTb «HV3bKA».

MNepeBipTe NiAKMOYEHHA TeMNepaTypHOro Liyna

3 npaBuUnamu, CTAaHAAPTHOIO AOKYMEHTAaLi€l0 Ta A0AaTKOBOI iHpopmaLielo npo BMpi6 Mo)KHa 03HalOMUTUNCA

HAaCcTYNMHUM YNHOM:

- 3aponomoroto QR-koay Ha Balomy BUPO6i
- BigBigaBwwwu Haw Be6-cant docs.whirlpool.eu/docs

+  AGO 3BepHITbCA [0 HALIOrO LEHTPY NiCAANPOAaXKHOro 06CNyroByBaHHA KNIEHTIB (HoMep TeslepoHy 3a3HauYeHo
y rapaHTiliHoMy TanoHi). 3BepTalounch O LeHTPY NicnanpofaxHoro o6cnyrosyBaHHs, NOBiAoOMTe KOAM, 3a3HayeHi Ha

nacnopTHi Tabnunuyi Bupooby.

®/TM/© 2026 p., Whirlpool. BurotosneHo 3a niueHsieto.
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