Owner's Manual

A Before using the appliance carefully read the Safety

Instruction.

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

PLEASE SCAN THE QR CODE ON S—0

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO §© [ 1

REACH MORE INFORMATION i N
P
Gk

PRODUCT DESCRIPTION

1. Control panel
2.Fan

3. Circular heating element
(non-visible)

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

5. Door

6. Upper heating element/grill
7.Lamp

8. Meat probe insert point*

9. Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element
(non-visible)

* Available only in certain models

CONTROL PANEL

6 2 & i Filosoosa
- [e ] J2E58E57E
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. LEFT HAND DISPLAY 5. ROTARY KNOB / 6TH SENSE 6. START

2. LIGHT
For switching the lamp on/off.

3.BACK

For returning to the previous screen.

During cooking, allows settings to
be changed.

4. ON/OFF

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

BUTTON

Turn this to navigate through the
functions and adjust all of the
cooking parameters. Press to select,
set, access or confirm functions or
parameters and eventually start the
cooking program.

For starting functions and
confirming settings.or a set value.

7. TIME
For setting the time as well as

setting or adjusting the cooking
time.

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

WIRE SHELF

. DRIP TRAY

. BAKING TRAY *

. SLIDING RUNNERS *

: Use 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
: and pastry products, but
: also for roasts, fish en

. papillotte, etc.

: To facilitate inserting or
: removing accessories.

MEAT PROBE * . AIR FRY TRAY *

e

Q\

: To be used when cooking
: foods with Air Fry

: function, with a baking

: tray positioned at a lower
. level to collect possible

To accurately measure the
core temperature of food
during cooking.

: 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
i and information contact the after sales service.

¢ * Available only in certain models

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

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

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

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

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

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

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)

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

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

" slide it along as far as it will

¢ go. Lower the other clip into

position.

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

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

h

6 6™ SENSE

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

. S}’ STEAM+

The Steam+ function allows to obtain excellent
performances thanks to the presence of steam in
the cooking cycle. This function suggests the ideal

temperature for cooking a wide range of recipes; The

cooking times and the water quantity (100 / 200 ml)

of the main dishes are shown in the relative cooking

table that you can find online. Always activate the
steam function when the oven is cold, and after
pouring drinking water into the bottom of the
cavity.

. CASSEROLE

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

. (& mear

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

. & BREAD

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

bread.
it

. PIZZA
This function allows you to cook great homemade
pizza, in less than 10 minutes like in a restaurant.
The dedicated cooking cycle works at temperature
level above 300 degree Celsius, delivering pizza soft
inside, crunchy on the edges and with a perfectly
even browning.
Combining this function with the Pizza Stone WPro
accessory and preheating for 30 minutes can bake a
pizza in 5-8 min.
For orders and information contact the after sales
service or www.whirlpool.eu.

. 3 PASTRY

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

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

<~
GRILL

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

)
% |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.

ols

-+ _|CONVECTION BAKE

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

8- SPECIAL FUNCTIONS

FAST PREHEAT

For preheating the oven quickly.
« 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.

- ECOCYCLE

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.

« AIRFRY/CONVECT ROAST

Using dedicated air fry tray (provided with some
models) allows you to cook French fries, chicken
nuggets and more using less oil, resulting pleasantly
crispy. Heating elements cycle to properly heat

the cavity, while the fan circulates hot air. Position
the food on the Air Fry tray in a single layer and
follow Air Fry Cooking Table instructions for best
performances.

Alternatively, this function can be used to get great
roasting results on meat and poultry, potatoes

and vegetables, according to the cooking table
recommendation. These recipes can be prepared
using standard baking tray.

«  SMART CLEAN

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

- 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.
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FIRST TIME USE

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

Y eV, &

s I o

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

Yalw
N

L

A

¢

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

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

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

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

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

DAILY USE

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

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

3. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: This is completely normal.
Before starting to cook food, we therefore recommend
heating the oven with it empty in order to remove any
possible odours.Remove any protective cardboard

or transparent film from the oven and remove any
accessories from inside it. Heat the oven to 200 °C

for around one hour, ideally using a function with air
circulation (e.g. “Forced Air” or “Convection Bake”).
Follow the instructions for setting the function correctly.

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

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

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

=

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

o6 )

sssss

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

2.SET THE FUNCTION

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

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

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

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

DURATION

- oem | mm o=
N

)

B

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

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

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

SETTING THE END COOKING TIME/DELAYED START

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

If necessary, turn the knob to set the time you want
cooking to end, then press [>] to confirm and start the
function.

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

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

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

Press [¢ or © to change the temperature and cooking
time settings. Press & to confirm when finished.

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

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

4. PREHEATING

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

Y

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

: IIII°
i [

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

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

Opening the door during the preheating phase will 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 the knob.

5. END OF COOKING

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

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

. SPECIAL FUNCTIONS
AUTOMATIC CLEANING - PYRO

Do not touch the oven during the Pyro cycle.

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

Remove all accessories - 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
self-cleaning cycle.

For optimum cleaning results, remove the worst soiling
with a damp sponge before using the Pyro function.

We recommend only running the Pyro function if the
appliance contains heavy soiling or gives off bad odours
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during cooking.
Access special functions S& and turn the knob to select
%] from menu. then press @ to confirm.

Press [>]to start immediately the cleaning cycle, or
press (@ to set the end time/start delayed.

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

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

Please note: The duration and temperature of cleaning
cycle cannot be set.

. USING THE MEAT PROBE (IF PRESENT)

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

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

It is very important to position the

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

When the meat probe is plugged to the oven cavity, a
buzzer sounds and the display shows icon and target

temperature. If the meat probe is plugged during the

selection of a function, display switches to the default
meat probe target temperature.

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

Press & or[>]to confirm and start the cooking cycle.

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

by turning the knob it is possible to adjust meat probe
target temperature as indicated above. Press &) or[
to confirm and restart the cooking cycle.

Please note: during cooking cycle with meat probe it

is possible turn the knob to change meat probe target

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

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

. 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 off at
any time by pressing [0].

.NOTES

. Pol not cover the inside of the oven with aluminium
oil.

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

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

« Due to the higher temperature of the Pizza cycle it

is expected to experience slightly higher cooling fan
noise.
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USEFULTIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLE

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

COOKING DIFFERENT FOODS AT THE SAME TIME

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

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

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

To collect the cooking juices, we recommend placing

a dripping pan filled with half a litre of drinking water
directly underneath the wire shelf on which the food is
placed. Top-up when necessary.

DESSERTS

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

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

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

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

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

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

RISING

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

RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES
2
i - 170 30-50 —
2
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 160 30-50 —r
4 1
Yes 160 30-50 AFr AR
3
Filled cakes — ) 160-200 30-85 —
(cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
3
i - 160 - 170 20-40 . .
Yes 150 - 160 20-40 A
Cookies / Small cakes
4 1
Yes 150 - 160 20-40 N
5 4 3 1
Yes 135 50-90 Y e P Y V]
5 4 3 1
Tarts Yes 170 50-80 AaFr aFr AR
=3 - 180 - 200 30-40 3
Choux buns Yes 180 - 190 35-45 _
5 3 1
Yes 180- 190 35 - 45+ N S
=] Yes 90 110- 150 3
Meringues Yes 90 130-150 | 4 1,
5 3 1
Yes 90 140 - 160% =P~
L Yes 310 7-12 .\_.:.,,2,,_,.
Yes 220-240 20-40 c 4 ., - ! -
Pizza (Thin, thick, focaccia) = =
! ! 5 3 1
Yes 220 - 240 25-50* 1o 1 s
5 4 3 1
Yes 210 40-60 aFr aFr aFer AR
Bread loaf 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\|_i_,’_
Small bread = - 180 - 220 30-50 N 3 ;
Bread Yes 180- 220 30-60 —_
F ' =] Yes 250 10-15 N,
rozen pizza 2 ]
Yes 250 10-20 A, -
2
Yes 180- 190 45-60 —
Savoury pies 4 1
(vegetable pie, quiche) ves 180-190 45-60 -\...5|~—."..:- '«..é‘:'..r 1
Yes 180 - 190 45 - 70* P
FUNCTIONS =
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)
AUTOMATIC @ (> S =3
FUNCTIONS ) )
Casserole Meat Bread Pizza function Pastry
[ W r~ A== Y .\_r .\W_\’Vr
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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RECIPE FUNCTION PREHEAT TEMPERATURE (°C) | COOK TIME (Min.) LEVEL AND ACCESSORIES

=] Yes 190 - 200 20-30 N
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r

Yes 180 - 190 20 - 40* _\_‘Ti___!’_ _\___|_i__,__’_ ;r
Lasagne / Flans < - 190 - 200 40-80 g
Baked pasta / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg (> - 190 - 200 60 - 90 1 3 r
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg @ﬂ - 200-230 50 - 80 ** 1 3 [
Turkey / Goose 3 kg (> - 190 - 200 90- 150 i,
Baked fish / en papillote (fillets, 3
o) =] Yes 180 - 200 40-60 T,
Stuffed vegetables 2
(tomatoes, courgettes, aubergines) ves 180-200 >0-60 A
Toast ] - 3 (High) 3-6 Nl
Fish fillets / Steaks hd - 2 (Mid) 20-30% |t L2
Sausages / Kebabs / Spare ribs / % ) R 5 4
Hamburgers =2y Yes 200- 220 15-30 AT R SV |
Roast chicken 1-1.3 kg 15y Yes 200-220 55 - 70 N,

. 3

Roast beef rare 1 kg - 2 (Mid) 35-50%* A—
Leg of lamb / Shanks - 2 (Mid) 60 - 90** T,
Roast potatoes -gé— Yes 200-220 35-55%* 1 3 [
Vegetable gratin -|E':"E|- Yes 200-220 10-25 1 3 [
Complete meal: Fruit tart (level 5) M 5 3 1
/lasagna (level 3) / meat (level 1) ves 190 40-120 nee A L
Complete meal: Fruit tart (level 5) /

5 4 2
roasted vegetables (level 4) / lasagna Yes 190 40-120* a—n " o=, " -
(level 2) / cuts of meat (level 1)

Lasagna & Meat Yes 200 50-120* -\él,- 1 ! r
Meat & Potatoes Yes 200 45 - 120* .\%,. 1 ! [
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50 -\.lfi..—y- 1 ! f
Stuffed roasting joints ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Cuts of meat 3

ECO - - *
(rabbit, chicken, lamb) 200 °0-120 | —

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

i £co =
FUNCTIONS =]
Conventional Grill Turbo Grill Forced Air Convect Bake ECO Air Fry
)

AUTOMATIC @ (> S = =
FUNCTIONS ) .

Casserole Meat Bread Pizza function Pastry

[ Y ~ AF—=lr Y .\_r M
ACCESSORIES Oven tray or cake trayon  Drip tray / Baking tray or Drip tray with 500 ml of

v i i i wi
Wire shelf d Y i gtray Drip tray / Baking tray e

wire shelf

oven tray on wire shelf

water
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AIR FRY COOKING TABLE

RECIPE FUNCTION SUGGESTED PREHEAT TEMPERATURE DURATION SHELF AND
QUANTITY (°O) (MIN.) ACCESSORIES
) [ 4 2

8 Frozen French Fries Iy 650 - 8509 Yes 200 25-30 my v -
&  Frozen Chicken Nugget 15':;[- 5009 Yes 200 15-20 4 air
=
= - . s 4 2
§ Fish Sticks iy 5009 Yes 220 15-20 T R
" Onion Rings -g;"Er 5009 Yes 200 15-20 1 ;
g Fresh Breaded Zucchini 15';"5[- 4009 Yes 200 15-20 u 49 ;
2]
< . < 4 2
= Homemade Fries = 300-800¢g Yes 200 20-40 ey
u .
> Mixed Vegetables = 300-800g Yes 200 20-30 M
T Chicken Breasts -gér 1-4cm Yes 200 20-40 u 49 ;
é Chicken Wings L 200- 1500 g Yes 220 30-50 M
= % 4 2
E Breaded Cutlet = 1-4cm Yes 220 20-50 s -
= Fish Fillet L 1-4cm Yes 220 15-25 M

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
et al/=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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Y STEAM+ COOKING TABLE

TIME
FOOD RECIPE QUANTITY (MIN) ACCESSORIES WATER
Small breads 80-100 g 30-45 - 3 ,
Sandwich loaf in tin 300-500 g 40 - 60 R 3 -
BREAD 3
Bread 500g-2 kg 50-100 . -
Baguettes 200-300 g 30-45 R 3 -
_ 3 100 ml
Cookies one tray 25-35 - ;
Muffin 30-60 g 25-45 R 3 .
PASTRIES 5
Sponge Cake 500-700 g 30-50 —1-
Tart one tray 35-55 _\;’_
Roast 1kg 60- 110 . 3 -
Ribs 5009-1,5 kg 50-75 3
MEAT 3
Chicken 1-1,5 kg 55-80 . -
Chicken/Turkey 3kg 100 - 140 - 3 -
Fillet Steak 0.52cm 15-25 . 3 ;
Fillet Steak 2-4cm 20-35 - 3 -
FISH 3 200 ml
Whole Fish 300-6004g 20-30 . -
Whole Fish 600-1200 g 25-45 - 3 -
Roasted Potatoes 0.5-1.5 kg 45-60 R 3 ,
Stuffed Peppers 1-2 kg 35-55 - 3 ;
VEGETABLES 3
Roasted Broccoli 0.3-1kg 30-50 . -
Roasted Zucchini 0.5-1.5 kg 30-50 . 3 -

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

PELEERRREF a1l ~ s
ACCESSORIES . . Drip tray / Baking tray or
Air Fry tray Oven tray or cake tray on wire shelf .
oven tray on wire shelf
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MAINTENANCE AND CLEANING

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

Do not use steam cleaners. app“ance.

EXTERIOR SURFACES

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

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

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then

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

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

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

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.

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

Wear protective gloves.

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

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

« The oven door can be removed to facilitate cleaning.

ACCESSORIES

Soak the accessories in a washing-up liquid solution
after use, handling them with oven gloves if they are still
hot. Food residues can be removed using a washing-up
brush or a sponge.

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

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

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

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

5. Try closing the door and check to make sure that it
lines up with the control panel. If it does not, repeat the
steps above: The door could become damaged if it does
not work properly.
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LOWER THE TOP HEATING ELEMENT
(ONLY IN SOME MODELS)

1. Remove the lateral shelf guides.

/N BRI

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

REPLACING THE LAMP

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

TROUBLESHOOTING

. Problem
Power cut.

- The oven is not working.
© mains.

followed by a number Software problem.

The dlsplay shows unclear text
and appears to be broken

Cooklng cycle W|th probe ended

 without evident cause or error connected

- Possible cause
Disconnection from the

The display shows the letter “F”

Another language set.

Food Probe is not properly
F3E3 is printed on the screen

Solution

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

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

Contact the Call Center and state the number
following the letter “F".

Contact the Call Center..

Check connection of the food probe

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

Using the QR on your product
Visiting our website docs.whirlpool.eu

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

!
-
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Manual del usuario

WHIRLPOOL

Para recibir una asistencia mas completa, registre su
producto en www.whirlpool.eu/register

GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO

INFORMACION

A Antes de usar el aparato, lea atentamente las

Instrucciones de seguridad.

ESCANEE EL CODIGO QR DE SU
APARATO PARA OBTENER MAS

ES

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

1. Panel de control
2. Ventilador

3. Elemento calefactor circular
(no visible)

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

5. Puerta

6. Resistencia superior / grill

7. Ldmpara

8. Punto de insercién de la sonda
para carne*

9. Placa de caracteristicas
(no debe retirarse)

10. Resistencia inferior
(no visible)

* Disponible solo en determinados mo-
delos

PANEL DE CONTROL
o .:Q:_ @e N
6 =& & ] -
] 1NON - D =
: &
Sg : . .
-« !
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PANTALLA DE LA IZQUIERDA | 5. SELECTOR ROTATIVO / 6. INICIO

2.LUz
Para encender/apagar la luz.

3. ATRAS

Sirve para volver a la pantalla ante-
rior. Durante la coccion, permite cam-
biar los ajustes.

4. ON/OFF

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

BOTON 6TH SENSE

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

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

7. TIEMPO

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

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

REJILLA

. GRASERA

. BANDEJA PASTELERA *

. GUIAS DESLIZANTES *

Para cocinar alimentos o :

como soporte de cazuelas,

moldes de tartas y otros :
recipientes de coccién ap- :
: ger los jugos de la coccion :
: debajo de la rejilla. :

tos para horno.

Para utilizar como bande- :
: ja de horno para cocinar :
: también para asados, pes- :
: cado en papillote, etc. :

carne, pescado, verduras,
focaccia, etc. o para reco-

Se utiliza para la coccion : Para facilitar la insercion y
de pan y pasteles, pero : extraccion de accesorios.

SONDA DE CARNE*

: BANDEJA FEIDORA DE

e

B

: AIRE*

Para medir de forma preci- :
sa la temperatura del cen- :
tro de los alimentos duran- :

te la coccion.

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

: Elnimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo
. del modelo comprado.

: Otros accesorios pueden adquirirse por separado; para pe-
: didos e informacion, péngase en contacto con el servicio
. posventa.

: * Disponible solo en determinados modelos

INTRODUCCION DE LA PARRILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a través
de las guias y asegurese de que el lado con el borde en
relieve queda mirando hacia arriba.

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

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

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

extraer las guias.

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

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES
(SI PROCEDE)

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

- Fije el cierre superior de la

» corredera a la guia para los
’ estantes y deslicela hasta el
J tope. Baje el otro clip a su
posicion.

Para fijar la guia, empuje

la parte inferior del

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

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier
nivel.
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FUNCIONES

h

6 6™ SENSE

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

. \\\J’ VAPOR +

La funcion Vapor+ permite obtener excelentes ren-
dimientos gracias a la presencia de vapor en el ci-
clo de coccioén. Esta funcién sugiere la temperatura
ideal para cocinar una amplia gama de recetas; Los
tiempos de coccion y la cantidad de agua (100/200
ml) de los platos principales se indican en la tabla de
coccién correspondiente que puede encontrar en In-
ternet. Active siempre la funcién de vapor cuando el
horno esté frio, y después de verter agua potable en
el fondo de la cavidad.

. CAZUELA

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para los platos de pasta.

. @ CARNE

Esta funcién sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidn para la carne.

. = paN

Esta funcion sugiere automaticamente la mejor tem-
peraturay el mejor método de coccién para todos los
tipos de pan.

5

. PIZZA

Estafuncidnlepermitecocinarunaestupendapizzaca-
seraenmenosde 10 minutos, como en un restaurante.
El ciclo de coccion especifico funciona a una tem-
peratura superior a 300 grados Celsius, proporcio-
nando una pizza suave por dentro, crujiente por los
bordes y con un dorado perfectamente uniforme.
Combinando esta funcién con el accesorio de piedra
para Pizza WPro y precalentando durante 30 minutos,
se puede hornear una pizza en 5 - 8 min.

Si desea hacer un pedido o solicitar informacion, pon-
gase en contacto con el servicio postventa o entre en el
sitio web www.whirlpool.eu.

. é TARTAS DULCES

Esta funcion sugiere la mejor temperatura y el mejor
método de coccidon para todos los tipos de tarta.

— | CONVENCIONAL
Para cocinar cualquier tipo de alimento en un estante.

<~
GRILL

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

o'

4% |AIRE FORZADO

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

ols

—+_| HORNO CONVECC.

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en un Uni-
co estante.

o-—

8- FUNCIONES ESPECIALES
« PRECALENTAR RAPIDO

Para precalentar el horno rapidamente.

« TURBO GRILL
Para asar piezas de carne grandes (pierna de corde-
ro, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar la grasera
para recoger los jugos de la cocciéon: Coloque el reci-
piente en cualquiera de los niveles debajo de la rejilla
y afiada 500 ml de agua potable.

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

« ASADO AL AIRE LIBRE/POR CONVECCION
El uso de la bandeja especial para freir (incluida en
algunos modelos) permite cocinar patatas fritas, nu-
ggets de pollo y otros alimentos con menos aceite,
para que queden agradablemente crujientes. Los
elementos calefactores realizan un ciclo para calen-
tar adecuadamente la cavidad, mientras el ventilador
hace circular el aire caliente. Coloque los alimen-
tos en la bandeja freidora de aire en una sola capa
y siga las instrucciones de la tabla de coccion de la
freidora de aire para obtener los mejores resultados.
Alternativamente, esta funcién puede utilizarse para
obtener excelentes resultados de asado en carnes y
aves, patatas y verduras, segun la recomendacion de
la tabla de coccién. Estas recetas pueden prepararse
utilizando una bandeja de horno estandar.

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

« LIMP.PIRO
Para eliminar salpicaduras de coccidén con un ciclo a
muy alta temperatura. Es posible elegir entre dos ci-
clos de limpieza automatica: Un ciclo completo (Limp.
Piro) y un ciclo reducido (Limp. Piro Eco). Recomen-
damos utilizar el ciclo completo para experimentar el
mejor rendimiento de limpieza.
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PRIMER USO

1. COMO CONFIGURAR LA HORA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que ajus-
tar la hora.

Los dos digitos de la hora empezaran a parpadear: Gire el
selector para ajustar la horay pulse @) para confirmar.

LS
Yal
(1 ]|
¢

)

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

selector para ajustar los minutos y pulse & para confir-
mar.

Nota: Para cambiar la hora més adelante, mantenga pulsado
durante como minimo un segundo con el horno apaga-
do y repita el procedimiento anterior.

Después de un corte de suministro prolongado, es posi-
ble que tenga que volver configurar la hora.

USO DIARIO

2. AJUSTES

Si lo desea, puede modificar la corriente nominal por de-
fecto (16 A).

Gire el selector para seleccionar la corriente nominal y
pulse @ para confirmar.

Nota: El horno esta programado para consumir un nivel de po-
tencia eléctrica compatible con el de una red doméstica que
tenga una potencia superior a 3 kW (16 A): Si su hogar tiene
menos potencia, debera reducir este valor (13 A).

Nota: Para cambiar la corriente nominal en otro momento,
mantenga pulsado 8 durante al menos cinco sequndos
mientras el horno esta apagado y repita los pasos anteriores.

3. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han queda-
do impregnados durante la fabricacion: Es completamen-
te normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar
el horno en vacio para eliminar cualquier olor. Quite to-
dos 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. gj. «Aire forzado» u «Horno de Convecciény).

Siga las instrucciones para configurar la funcién correc-
tamente.

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

1. SELECCIONAR UNA FUNCION
Cuando el horno esta apagado, la pantalla solo muestra

la hora. Mantenga pulsado para encender el horno.
Gire el selector giratorio para ver las funciones principa-
les disponibles en la pantalla de la izquierda. Seleccione

unay pulse @ .

=

Para seleccionar una subfuncién (en caso de que la haya),
seleccione la funcion principal y después pulse & para
confirmar e ir al menu de la funcién.

th
Ve

sense

Gire el selector rotativo para seleccionar una de las sub-
funciones disponibles en la parte derecha de la pantalla
y después pulse & para confirmar.

2. AJUSTAR LA FUNCION

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracion correspondiente. En la panta-
lla aparecerd la configuracion que se puede cambiar por
orden.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

Cuando el icono °C parpadee en la pantalla, gire el man-
do para modificar el valor y, a continuacién, pulse @
para confirmar y continuar modificando los ajustes si-
guientes (si es posible).

También se puede ajustar el nivel del grill (3 = alto, 2 =
medio, 1 = bajo) al mismo tiempo.

- :i -
Nota: Una vez iniciada la funcién, puede cambiar la tempe-
ratura o el nivel del grill pulsando ¢ o girando el selector
directamente.
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DURACION

Cuando parpadee el icono % en la pantalla, utilice el
selector de ajuste para ajustar el tiempo de coccién ne-
cesario y luego pulse @ para confirmar.

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario con-
figurar el tiempo de coccién: Pulse @ para confirmar e
iniciar la funcién. En este caso, no puede configurar la
hora de finalizacién de la coccién programando un inicio
diferido.

Nota: Pulse para ajustar el tiempo de coccién establecido:
Gire el selector para cambiar la hora y pulse @) para
confirmar.

SELECCIONAR LA HORA DE FINALIZACION DE LA
COCCION / INICIO DIFERIDO

En muchas funciones, una vez configurado el tiempo de
coccién, podrd retrasar el inicio de la funcion programan-
do el tiempo final. Cuando pueda cambiar la hora de fina-
lizacién, la pantalla mostrara la hora a la que terminard la
cocciony el icono G parpadea.

|
o= Ch
Fohd) @

Si es necesario, gire el selector para configurarlahoraala
gue quiere que termine la cocciéon y pulse [ =] para confir-
mar e iniciar la funcion.

Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta: Esta
funcién se iniciard automaticamente cuando haya trans-
currido el periodo de tiempo calculado para que la coc-
cién termine a la hora programada.

M T
e T G
e |

C

Nota: Programar una coccién con inicio diferido deshabili-
tard la fase de precalentado del horno: el horno alcanzara
la temperatura deseada de forma gradual, con lo que los
tiempos de coccion seran ligeramente mayores que los de
la tabla de coccion.

Durante el tiempo de espera, puede usar el selector para
cambiar la hora de finalizacién programada.

Pulse ¢ o para cambiar los ajustes de temperatura y
tiempo de coccién. Pulse @& para confirmar cuando acabe.

3. ACTIVAR LA FUNCION

Una vez que haya aplicado la configuraciéon deseada,
pulse[>] para activar la funcion.

Puede mantener pulsado[® ] en cualquier momento para
poner en pausa la funcién que esté activada en ese mo-
mento.

4. PRECALENTAMIENTO

Algunas funciones incluyen una fase de precalentamien-
to de horno: Una vez iniciada la funcién, la pantalla indi-
ca que se ha activado la fase de precalentado.

Y

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonard una
senal acustica y la pantalla indicara que el horno ha alcan-
zado la temperatura establecida.

En ese momento, abra la puerta, introduzca los alimen-
tos en el horno y cierre para iniciar la coccién pulsando
[>].

Nota: Colocar los alimentos en el horno antes de que haya
finalizado el precalentado puede tener efectos adversos
en el resultado final de la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentado pausara el
proceso.

El tiempo de coccién no incluye la fase de precalentamiento.
Siempre puede cambiar la temperatura que desea que al-
cance el horno utilizando el selector.

5. FINAL DE COCCION

Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
coccion ha terminado.

Para alargar el tiempo de coccidn sin cambiar los ajustes,
gire el selector para programar un nuevo tiempo de coc-
ciény pulse [>].

. FUNCIONES ESPECIALES
LIMP. AUTOMATICA - LIMP. PIROLITICA

No toque el horno durante el ciclo de limpieza
pirolitica.

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

Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcion (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 apa-
gados durante el ciclo de autolimpieza.

Para obtener los mejores resultados de limpieza, antes
de utilizar la funcién de limpieza pirolitica, elimine la su-
ciedad mas importante con un pafho humedo. Active la
funcién Limp. Piro solamente si el horno estd muy sucio
o desprende mal olor durante la coccion.
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Acceda a las funciones especiales Sgvy gire el selector
para seleccionar [%ii del menu. Luego, pulse @ para
confirmar.

Pulse [>]para iniciarinmediatamente el ciclo de limpieza,
o pulse (@ para establecer el tiempo final/inicio diferido.
Tras la confirmacién final, el horno iniciard el ciclo de lim-
piezay la puerta se bloquearad automaticamente.

La puerta del horno no se puede abrir mientras la limpie-
za pirolitica esta en curso: Permanece bloqueada hasta
gue la temperatura vuelve a un nivel aceptable. Ventile
la habitacién durante y después del ciclo de limpieza pi-
rolitica.

Nota: La duracion y la temperatura del ciclo de limpieza no
se pueden programar.

.USO DE LA SONDA DE CARNE (SI LA HAY)

La sonda de carne incluida con el horno permite medir
con exactitud la temperatura interna del alimento du-
rante la cocciéon. La sonda de carne solamente se puede
utilizar en algunas funciones de coccion (Convencional,
Aire forzado, Horno de conveccion, Turbo Grill y Carne
6th Sense).

Es importante situar correctamente la
sonda para obtener los mejores resul-
tados. Introduzca la sonda completa-
mente en la parte mas carnosa, evi-
tando huesos y zonas de grasa. En el
caso de las aves, la sonda deberia in-
troducirse de forma transversal, en el
centro de la pechuga, asegurandose
de que la punta no termine en una
zona hueca. Si la carne tiene distintos
grosores, compruebe que se ha coci-
nado correctamente antes de extraerlo del horno. Co-
necte la punta de la sonda en el orificio situado en la pa-
red derecha de la cavidad del horno.

Una vez que la sonda de carne esté conectada a la cavi-
dad del horno, emitird una senal acustica y en la pantalla
apareceran el icono y la temperatura programada. Si la
sonda de carne estd conectada durante la seleccién de
una funcién, la pantalla conmuta al valor de temperatura
por defecto de la sonda de carne.

Pulse (@ para iniciar los ajustes. Gire el selector para pro-
gramar la temperatura prevista para la sonda de carne.
Pulse (¢ para confirmar.

Pulse (@ o[> ]para confirmar e iniciar el ciclo de coccién.

Durante el ciclo de coccién, la pantalla muestra la tem-
peratura programada para la sonda de carne. Cuando la
carne alcanza la temperatura programada, el ciclo de coc-
cion se detiene y en la pantalla aparece la palabra «End».

Se puede reanudar el ciclo de coccién desde «End» giran-
do el selector para ajustar la temperatura prevista para la
sonda de carne como se indica arriba. Pulse @) o [>]para
confirmar y reanudar el ciclo de coccion.

Nota: durante el ciclo de coccién con la sonda de carne pue-
de girar el selector para modificar la temperatura prevista
para la sonda. Pulse [§¢ para ajustar la temperatura del in-
terior del horno. La sonda de carne se puede introducir en
cualguier momento, incluso durante el ciclo de coccién. En
este caso, serd necesario reprogramar los parametros de la
funcion de coccion.

Sila sonda de carne es incompatible con una funcién, el
horno apagara el ciclo de coccién y emitira un sonido de
alerta. En este caso, deberd desconectar la sonda de carne o
pulsar para configurar otra funcion. El inicio diferido y la fase
de precalentado no son compatibles con la sonda de carne.

.BLOQUEO DE TECLAS

Para bloquear las teclas, mantenga pulsado<<] durante al
menos cinco segundos.

Vuelva a hacer esto para desbloquear el teclado.

Nota: Esta funcion también puede activarse durante la coc-
cion. Por motivos de seguridad, puede apagar el horno en
cualguier momento pulsando el botdn [@].

.NOTAS
« No recubra el interior del horno con papel de alumi-
nio.

- 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 aga-
rre a ella.

« Debido a la mayor temperatura del ciclo Pizza, se es-
pera que el ruido del ventilador de refrigeracién sea
ligeramente superior.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LA TABLA DE COCCION

La tabla indica la mejor funcién, accesorios y nivel para
cocinar los diferentes tipos de alimentos. Los tiempos
de coccién inician en el momento en que se coloca el
alimento en el horno, excluyendo el precalentamiento
(cuando sea necesario). Las temperaturas y los tiempos
de coccién son orientativos y dependen de la cantidad
de alimentos y del tipo de accesorio utilizado. En prin-
cipio, aplique los valores de ajuste recomendados mas
bajos vy, si la coccion no es suficiente, auméntelos. Utili-
ce 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 ce-
rdmica, aunque debera tener en cuenta que los tiempos
de coccidén seran ligeramente mayores.

COCCION DE VARIOS ALIMENTOS A LA VEZ

El uso de la funcion «Aire forzado» permite cocinar al mis-
mo tiempo distintos alimentos que requieran la misma
temperatura (por ejemplo: pescado y verduras), utilizan-
do estantes diferentes. Retire del horno los alimentos que
requieran menor tiempo de coccidn y deje los que nece-
siten una coccion mas prolongada.

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamafio 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 operacidn se genera-
ra vapor. Cuando el asado esté listo, déjelo reposar en el
horno durante 10 o 15 minutos, o envuélvalo en papel de
aluminio.

Cuando desee gratinar carne, elija cortes de carne de
igual grosor para obtener un resultado de coccién unifor-
me. Las piezas de carne muy gruesas requieren tiempos
de coccién mas prolongados. Para evitar que la carne se
gueme por fuera, coloque la rejilla en un estante inferior
para alejarla del grill. Gire la carne en el segundo tercio
del tiempo de coccion. Abra la puerta con cuidado, ya
que puede salir vapor caliente.

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

POSTRES

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

Utilice bandejas para hornear metalicas de color oscuro
y coléquelas siempre sobre la rejilla suministrada. Para
cocinar en varios estantes, seleccione la funcion 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 biz-
cocho no suba de manera uniforme por los bordes.

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

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

FERMENTAR MASA

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pano hu-
medo antes de introducirla en el horno. Al utilizar esta
funcion, el tiempo de fermentacién de la masa se reduce
en un tercio con respecto al tiempo de fermentacién 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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TABLA DE COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO TEMPT:ZI)‘TURA TIEMP(?n:::)CCION NIVEL Y ACCESORIOS
2
i - 170 30-50 A
Leavened cakes / Bizcochos esponjosos Si 160 30-50 _\;J_
, 4 1
Si 160 30-50 AEA AR,
3
Tartas rellenas — ) 160-200 30-85 —
(tarta de queso, strudel, tarta de manzana) . ) ) 4 1
i 160 - 200 35-90 R
— - 160 - 170 20- 40 3
i 150 - 160 20- 40 A
Galletas / Pastelitos
4 1
Si 150 - 160 20- 40 R
. 5 4 3 1
Si 135 50-90 L e N
, 5 4 3 1
Tartas Si 170 50-80 AFRA AFr ARels
=3 - 180 - 200 30-40 3
Lionesas Si 180-190 35-45 _\|_i_b_ 1 ! ,
, 5 3 1
Si 180- 190 35 45 o e
=] Si 90 10-150 | >
Merengues Si 90 130-150 _\|_i_b_ 1 ! ,
. 5 3 1
Si 90 140 - 160% AFRA A
L Si 310 7-12 .\.|=v..2..J-
Si 220 - 240 20-40 |_i_, N
Pizza (Fina, gruesa, focaccia) -‘":,5"’ 3 ]
Si 220 - 240 25 - 50* A IR T L
, 5 4 3 1
Si 210 40-60 N e N — — L —— N ——
Pan de molde 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -u-i—u-
Panecillo ) - 180-220 30-50 R 3 -
Pan i 180- 220 30-60 —-
. 2
N y =] i 250 10-15 ,
izza congelada 2 ]
Si 250 10-20 I
, 2
i 180- 190 45 - 60 —
Tartas saladas , 4 1
(tarta de verdura, quiche) o 180-190 4>-60 A= aF=e
, 5 3 1
i 180- 190 a0 | o o,
ECO
FUNCIONES El Ifl I==]
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por conveccién ECO Freidora de aire
§§
FUNCIONES AUTO- @ (> S =3
MATICAS
Cazuela Carne Pan Funcidn Pizza Pasteles
[ VI ~ AaRn Y .\_r .\W_\’Vr
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . i
Rejilla . ) . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja sobre rejilla
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TEMPERATURA | TIEMPO COCCION

RECETA FUNCION RAPIDO °C) (min.) NIVEL Y ACCESORIOS
Si 190 - 200 20-30 '\ir
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 180 - 190 20-40 Lr ;
Si 180-190 20 - 40* > 3 ;r

Lasanas, Pasteles

- 190 - 200 40-80 1 3 f
3

Pasta al horno, Canelones - 190 - 200 25-60 1 r

Cordero / Ternera / Carne de res / Cerdo 1 kg 190 - 200 60-90 1 r

Pollo / conejo / pato 1 kg - 200-230 50-80 ** 1 [

Pavo / oca 3 kg - 190 - 200 90- 150 1 r

Pescado al horno / en papillote (filetes,

entero) Si 180 - 200 40-60 1 F

Verduras rellenas

(tomates, calabacines, berenjenas) > 180 -200 >0-60

Tostada - 3 (Alta) 3-6 Arerenn r

9|4 ] @] | O e [ L

Filetes de pescado/de carne - 2 (Media) 20 - 30%** -\---4--.:- A 3: ~
Salchichas / Pinchos morunos / Costillas / 5 , o 5 2

Hamburguesas I==i Si 200- 220 15-30 wlr r
l" 2 1

Toond

Pollo asado 1-1,3 kg Si 200- 220 55 -70%* Aerenn ~

Rosbif poco hecho (1 kg) 2 (Media) 35-50%*

Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 - 90**

HEE
]

I3
-

0

Patatas asadas

1
)

Verduras gratinadas Si 200-220 10-25

3

|

Si 200-220 35 - 55%* 1 3 f
3

|
5

Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5),

lasafa (nivel 3), carne (nivel 1) > 190 40-120 j—

Menu completo: Tarta de frutas (nivel 5) / verduras

-| . I-

R . . , 5 4 2 1
asadas (nivel 4) / lasana (nivel 2) / trozos de carne Si 190 40-120* e—r —— A, ——
(nivel 1)

Lasafas y carnes Si 200 50 - 120% -\éu- 1 ! [
Carnes y patatas Si 200 45 - 120* -\...i—...,- 1 ! [

, 4 1

Pescado y verduras Si 180 30-50 A f
Piezas de carne rellenas asadas ECO - 200 80 - 120* 1 3 r

Trozos de carne) 3

ECO - _ *
(conejo, pollo, cordero) 200 >0-120 [

* Tiempo de coccién estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después seguin los gustos personales.
** Darle la vuelta al alimento en el segundo tercio de la coccion (si fuera necesario).
** Dar la vuelta al alimento a mitad de la coccién.

i eco
Convencional Gratinar Turbo Grill Aire Forzado  Hornear por convecciéon ECO Freidora de aire
§
FUNCIONES AUTO- @ (> S = =
MATICAS
Cazuela Carne Pan Funcion Pizza Pasteles
Aeeeene ~ AF—r Y .\_r M
ACCESORIOS
. Bandeja de horno o molde Grasera/bandeja pastelera o . .
Rejilla . ) . Grasera / bandeja pastelera Bandeja con 500 ml de agua
sobre rejilla bandeja sobre rejilla

Whj;lﬁool



2/ TABLA DE COCCION DE FREIDORA DE AIRE

RECETA FUNCION CANTIDAD RAPIDO TEMPERATURA DURACION REJILLAS Y
RECOMENDADA o) (MIN.) ACCESORIOS
0 o ] 4 2
8 Patatas Fritas Congeladas =y 650-850g Si 200 25-30 womuy -
<
5 N = 7 4 2
= Nugget de pollo congelado =y 5009 Si 200 15-20 P
S
© Palitos de pescado = 50049 Si 220 15-20 L
&
= Avos de cebolla 500 i 200 15-20 4 2
3 2y g i -
, s , 4 2
Calabacin fresco empanado = 4009 Si 200 15-20 T R
<
s . = ) 4 2
a Patatas fritas caseras ey 300-800g Si 200 20-40 sy
g
. T . 4 2
Verduras variadas Py 300-800g Si 200 20-30 gy -
) . 4 2
Pechugas de pollo =y 1-4cm Si 200 20-40 gy -
8
6 . e . 4 2
2 Alitas de pollo =2y 200-1500g Si 220 30-50 s -
a
: ) . 4 2
z Chuleta empanada =2y 1-4cm Si 220 20-50 weey -
S
. T ) 4 2
Filete de pescado =y 1-4cm Si 220 15-25 EmEE s

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

kS
FUNCIONES =2
Freidora de aire
FILEEREER al/=r ~ r
ACCESORIOS . . X . . Grasera/bandeja pastelera o
Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K .
bandeja sobre rejilla
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Y MESA DE COCINA VAPOR+

TIEMPO
ALIMENTO RECETA CANTIDAD (MIN ACCESORIOS AGUA
Panes pequefos 80-100g 30-45 - 3 -
Barra de pan de molde 300-5009g 40-60 A 3 -
PAN 3
Pan 500g-2kg 50-100 . -
Baguettes 200-300g 30-45 :\i,,
3 100 ml
Galletas una bandeja 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 R 3 .
HOJALDRES 5
Bizcocho 500-700g 30-50 —1-
Tarta una bandeja 35-55 _\;’_
Asado 1kg 60- 110 . 3 -
Costillas 500g - 1,5 kg 50-75 . 3 -
CARNE 3
Aves 1-15kg 55-80 - -
Pollo/Pavo 3kg 100 - 140 - 3 -
Filete de carne 0.5-2cm 15-25 . 3 ;
Filete de carne 2-4cm 20-35 - 3 -
PESCADO 3 200 ml
Pescado entero 300-600 g 20-30 - -
Pescado entero 600-12009g 25-45 . 3 -
Papas asadas 0.5-15kg 45 -60 . 3 ;
Pimientos rellenos 1-2kg 35-55 - 3 -
VERDURAS 3
Brocoli asado 03-1kg 30-50 . -
Calabacines asados 0.5-15kg 30-50 . 3 -

Inicie la funcién VAPOR+ solo cuando el horno esté frio. Abrir la puerta y rellenar con agua durante la coccion puede tener un
efecto adverso en el resultado final de la coccion.

TELLEEREAT alr ~ s

ACCESORIOS Grasera/bandeja pastelera o

Bandeja Freidora de aire Bandeja de horno o molde sobre rejilla K =
bandeja sobre rejilla
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafo humedo de
microfibra. Si estdn muy sucias, afnada 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
pafno humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso deje que el horno se enfriey, a
continuacién, limpielo, preferiblemente cuando aun esté
tibio, para quitar los restos o las manchas causadas por
los residuos de los alimentos. Para secar la condensacién
que se haya podido formar debido a la coccién de
alimentos con un alto contenido en agua, deje que el
horno se enfrie por completo y limpielo con un pafo o
esponja.

COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LA PUERTA

1. Para quitar la puerta, abrala 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 cerrando-
lay a la vez levantandola hasta que se salga de su aloja-
miento. 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 alojamien-
tos y fijando la parte superior en su alojamiento.

No utilice estropajos de

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

Utilice guantes protectores.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

- Si hay suciedad persistente en las superficies interiores,
se recomienda activar la funcion de limpieza automatica
para obtener los mejores resultados.

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

ACCESORIOS

Después del uso sumerja los accesorios en una solucién
liquida con detergente, utilice guantes si aun estan ca-
lientes. 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
lavavajillas.

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

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

5. Intente cerrar la puerta y compruebe que esté alinea-
da con el panel de control. Si no lo est3, repita los pasos
de arriba: La puerta podria dafiarse si no funciona correc-
tamente.
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BAJE LA RESISTENCIA SUPERIOR
(SOLO EN ALGUNOS MODELOS)

1. Extraiga las guias laterales para estantes. 3. Para volver a situar la resistencia en su posicion, elevar-
la, tirar de ella ligeramente hacia fuera y comprobar que
queda apoyada en las sujeciones laterales.

/N

SUSTITUCION DE LA LAMPARA
Para sustituir la lampara, péngase en contacto con el servicio posventa.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Solucion
Compruebe que haya corriente eléctrica en la red y
¢ Corte de suministro. ¢ que el horno esté enchufado a la toma de electrici-
El horno no funciona. Desconexion de la red eléctri- dad.
: ) . Apague el hormno vy vuelva a encenderlo para com- :

probar si se ha solucionado el problema.

Pdngase en contacto con el Centro de Atencion Te-
lefénica e indique el nUmero que sigue a la letra «F».

En la pantalla aparecera la letra

Problema de software.
«F» segwda de un numero

Pdngase en contacto con el Centro de atencién te-
lefénica

La pantalla muestra un texto

poco cIaro y parece estar rota Otro idioma conﬁgurado.

- Ciclo de coccién con sonda fina- . , o
- lizado sin causa evidente o error t?eaocgdnae?tlgggma”a no esta . Compruebe la conexién de la sonda alimentaria

F3E3 se imprime en pantalla

Puede consultar los reglamentos, la documentacion estandar e informacién adicional sobre productos
medlante alguna de las siguientes formas:
Utilizando el QR que aparece en el producto
Visitando nuestra pagina web docs.whirlpool.eu
También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio Postventa (Consulte el nimero de teléfono en el =
folleto de la garantia). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberd indicar los codigos — OFn
que figuran en la placa de caracteristicas de su producto. \ EE%

Whirigool AT

400011721818



Ndvod k obsluze

ZNACKY WHIRLPOOL

A Pfed pouzitim spotiebice si peclivé prectéte

bezpecnostni pokyny.

Prejete - li si ziskat plnou podporu, zaregistrujte svij
vyrobek na www.whirlpool.eu/register

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

S

ABYSTE ZiSKALI ViCE N/
INFORMACI, NASKENUJTE go [ 1
PROSIM QR KOD NA VASEM g N
SPOTREBICI '=

POPIS PRODUKTU

1. Ovladaci panel

2, Ventilator

3. Kruhové topné téleso (neni vidét)

4, Vodici mfizky
(Uroven je vyznacena na predni stra-
né trouby)

5. Dvirka

6. Horni topné téleso / gril

7. Osvétleni

8. Misto pro vlozeni teploméru do
masa*

9. Identifikacni Stitek
(neodstraniujte)

10. Spodni topné téleso (neni vidét)

* Dostupné pouze u urcitych modell

iz

\Y4

1. LEVY DISPLEJ

2. OSVETLENI
Pro rozsviceni/zhasnuti zarovky.

3.ZPET

Navrat na predchazejici obrazovku.
Umoziiuje zménit nastaveni v prabé-
hu vafeni.

4. ON/OFF

Zapnuti nebo vypnuti trouby a pre-
ruseni nebo vypnuti aktivni funkce
v kterémkoli okamziku.

5.0TOCNY OVLADAC /
TLACITKO FUNKCE 6TH SENSE

Jeho pomoci mizete prochazet
funkcemi a nastavovat parametry
vareni. Stisknutim provedete vybér,
nastaveni, nalezeni a potvrzeni funk-
ci nebo hodnot, a také muzete spus-
tit program tepelné Upravy potravin.

] -
B
=
8 9
6.START

Pro spusténi funkci a potvrzeni na-
staveni nebo nastavené hodnoty.

7. CAS

Pro nastaveni ¢asu a nastaveni nebo
pfizpUsobeni doby pfipravy.

8. TEPLOTA

Pro nastaveni teploty.

9. PRAVY DISPLE)J
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PRISLUSENSTVI

ROST

. ODKAPAVACI PLECH

: PLECH NA PECENi*

. POSUVNE DRAZKY *

PouZiti: k peceni pokrm( :
nebo jako podlozka pro :
nadoby, dortové formy :
a jiné zaruvzdorné nadobi.

Pouziti: jako plech pro uce-

: typu ,focaccia” atd. nebo

¢ Pouziti: k peceni chleba
ly peceni masa, ryb, zele- :
niny, chlebového peciva :
: nych v papiloté atd.
i k zachycovani uvolujicich :
. se §tav, je - li umistén pod :

: Pro usnadnéni vkladani
a pediva, jakoz i pripravé : a vyjimani pfislusenstvi.
peceného masa, ryb pece- :

: rost.
: PLECH HORKOVZDUS.
SONDA DO MASA* . SMAZ. &
B

K pfesnému méfeni teplo- :
ty uvnitf pokrmu béhem
peceni.

: v mycce nadobi.

Pouziva se pfi pfipravé po- :
krm0 s funkci Horkovzdus. :
i smaz., kdy je pecici plech :
S umistén na nizsi drovni, :
i aby se zachytily pfipadné :
: drobky a kapky. Lze jej myt :

. Pocet kusu a typ pfislusenstvi se mlze v zavislosti na zakou-
: peném modelu lisit.

¢ Dalsi pfislusenstvi Ize nakupovat samostatné; pro objed-
: navky a informace kontaktujte poprodejni servis.

: * Dostupné pouze u urcitych modeld

VLOZENi ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI

VloZte mfizku horizontalné zasunutim do vodicich rostu,
pficemz se ujistéte, Ze strana se zvednutym okrajem je
otocena nahoru.

Dalsi prislusenstvi, jako je napf. odkapavaci nebo pecici
plech, se zasunuiji svisle, a to stejnym zpusobem jako rost.
DEMONTAZ A INSTALACE VODICICH DRAZEK

- Piejete - li si odstranit vodici mfizky, nazdvihnéte je

a zatahnéte za jejich spodni ¢ast smérem ven z usazeni:
Nyni Ize bo¢ni vodici mfizky vyjmout.

- Pfejete - li si bo¢ni vodici mrizky opét nasadit, nejprve
je nasadte do jejich usazeni v horni &asti. Drzte je
zdvihnuté a zasunte je do vnitini ¢asti trouby a poté
posunte smérem dol do polohy pro usazeni v dolni
Casti.

NASAZENi POSUVNYCH DRAZEK
(POKUD JSOU PRITOMNY)

Z trouby odstrarite bo¢ni vodi-
ci mrizky a z posuvnych drazek
ochranné félie.
Pfipevnéte horni sponu draz-
=" ky k vodici mfizce a sunte ji po
» celé délce az na doraz. Druhou
" sponu posunte smérem dol(,
¢ dokud nedosahne spravné
polohy.

Aby byla vodici mfizka dobre
zajisténa, zatlacte pevné spod-
ni ¢ast spony oproti vodici
mfizZce. Ujistéte se, Ze drazkami
Ize volné pohybovat. Postu-
pujte stejné i na druhé strané
vodici mfizky v rdmci stejné
vyskové urovné.

Upozornéni: Posuvné drazky Ize nainstalovat do kterékoli
drovne.

Whj;lfa?ool



FUNKCE

h

6 6™ SENSE

Umoznuje automatické peceni viech druhu jidla (lasagne,
maso, ryby, zelenina, kolace a cukrovi, slané kolace, chléb,
pizza). Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich
vysledk(, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce
pfiprav.
. PARA+
Funkce ,Para+" umoznuje dosahnout vynikajiciho
vykonu diky pfitomnosti pary v pecicim cyklu.
Tato funkce navrhuje idedlni teplotu pro pfipravu
nejriznéjsich receptl; Doby vareni a mnozstvi vody
(100/200 ml) pro hlavni jidla jsou uvedeny v tabulce
vareni, kterou najdete na internetu. Funkci pary
aktivujte vzdy, kdyz je trouba studend, a po naliti
pitné vody na dno trouby.

. DUS. MASO A ZELENINA

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

. S maso

Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zptsob
peceni masa.

. SDCHLEB

Tato funkce automaticky navrhuje nejlepsi teplotu
a zgoﬁsob peceni pro vsechny druhy chleba.

. 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 uvnitf mékka, na okrajich kfupava a
dokonale rovnomérné propecena.

Kombinaci této funkce s prislusenstvim Pizza Stone
WPro a pfedehfivanim po dobu 30 minut Ize pizzu
upéct za 5 - 8 minut.

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

eu.
. —peéIvo
Tato funkce navrhuje nejlepsi teplotu a zpusob
peceni pro vsechny druhy moucnik.

— | TRADICNI
Slouzi k peceni jakéhokoli jidla pouze na jednom rostu.

S~

GRILL
Ke grilovani steakd, kebabl a uzenin, k zapékani ¢i gra-
tinovani zeleniny nebo k opékani topinek. K zachyceni
uvolnujicich se $tav pfi grilovani masa doporucujeme po-
uzit odkapavaci plech: Plech umistéte na kteroukoli Gro-
ven dospod rostu a pridejte 500 ml pitné vody.

) .
%% |HORKY VZDUCH

Pro pfipravu raznych druh( jidel, které vyzaduji stejnou
teplotu na nékolika vyskovych drovnich soucasné (ma-
ximalné trech). U této funkce nedochazi k vzajemnému
prenosu vini mezi jednotlivymi jidly.

ols

_*_|TRADICNI PECENI

Slouzi k pec¢eni masa ¢i plnénych kolacu pouze na jedné

urovni.
o-—
8= SPECIALNI FUNKCE

« RYCHLE PREDHRATI
Pro rychly pfedehrev trouby.

« TURBO GRILL
K peceni velkych kusd masa (kyt, rostbifd, kufat).
K zachyceni uvolnujicich se $tav doporucujeme
pouzivat odkapdvaci plech: Plech umistéte na
kteroukoli uroven dospod rostu a pfidejte 500 ml
pitné vody.

« CYKLUS ECO

Pro peceni nadivaného masa a fizk(l na jedné
urovni. Je - li sporny cyklus ,EKO” aktivni, osvétleni
z(stava béhem peceni vypnuté. Pii pouziti cyklu
,EKO’, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by se
dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm zcela
nedopece.

«  SMAZENI NA VZDUCHU/KONVEKTOMATU

Pomoci specialniho zasobniku na fritovani
(dodavaného s nékterymi modely) mlzete
pfipravovat hranolky, kufeci nugety a dal3i pokrmy
s pouzitim mensiho mnozstvi oleje, takze jsou
prijemné kifupavé. Vyhtivaci prvky cyklicky ohfivaji
troubu, zatimco ventildtor cirkuluje horky vzduch.
Pro dosazeni nejlepsich vykon( umistéte potraviny
na plech Air Fry v jedné vrstvé a postupujte podle
pokyn( v tabulce pro pfipravu pokrm Air Fry.
Pripadné Ize tuto funkci také pouzit k dosazeni
skvélych vysledkl pfi peceni masa a dribeze,
brambor a zeleniny podle doporuceni v tabulce. Tyto
recepty lze pfipravit na standardnim pecicim plechu.
«  SMART CLEAN
Diky pasobeni pary, ktera se uvolfiuje pfi tomto
Cisticim cyklu za nizké teploty, umoznuje tato funkce
snadno odstranit necistoty a zbytky jidla. Na dno
trouby nalijte 200 ml pitné vody a poté, co trouba
vychladne, funkci spustte.

- PYRO

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

a zkraceny cyklus (Pyro Eco). Doporuéujeme pouzit
cely cyklus, abyste dosahli co nejlepsiho Cisticiho
vykonu.
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PRED PRVNIM POUZITIM

1. NASTAVENI CASU
Pfi prvnim zapnuti trouby budete muset nastavit ¢as.

Y e, &

s I o

Na displeji za¢nou blikat dvé &islice nastaveni hodin: Oto-
Cte

knoflikem pro nastaveni hodin a stisknéte tla¢itko @) pro
potvrzeni.

Yalw
i

4

A

¢

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

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

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

Cas muzZe byt nutné nastavit znovu po del3im vypadku
napajeni.

BEZNE POUZIVANI

2. NASTAVENI
V pfipadé potieby muzete zménit vychozi jmenovity
proud (16 A).

Otacenim voli¢em zvolte jmenovity proud. Poté, pro po-
tvrzeni, stisknéte (@) .

Upozornénti: Trouba je naprogramovana tak, aby spotfebova-
vala takové mnozstvi elektrické energie, kolik umozhuje doma-
ci sit, kterd ma hodnotu zatizeni vyssi nez 3 kW (16 A): Pokud
ma vase domadi sit nizsi vykon, bude tfeba tuto hodnotu snizit
(13 A).

Upozornént: Prejete - li si pozdéji zménit jmenovity proud,
stisknéte a podrzte tlacitko 88 po dobu nejméné péti
sekund, kdyz je trouba vypnutd, a opakujte vyse uvedené
kroky.

3. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolriovat pachy, které souviseji
s probéhlym procesem vyroby: Jednd o zcela bézny jev.
Pfed zapocetim vareni tedy doporucujeme zahfat troubu
prazdnou za ucelem odstranéni jakéhokoli pfipadného
zapachu. Z trouby odstrante viechny ochranné kartony
nebo félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvniti ulozené pfi-
sluSenstvi. Pfiblizné na jednu hodinu zahfejte troubu na
200 °C, idealIni je funkce s cirkulaci vzduchu (napt. funkce
+Horky vzduch” nebo ,Tradi¢ni peceni”).

Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni funkce.

Upozornéni: Pfi prvnim pouZziti trouby doporucujeme prostor
vetrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Je - li trouba vypnutd, na displeji se bude zobrazovat
pouze

cas. Stiskem a podrzenim [@]troubu zapnete. Pro zobra-
zeni hlavnich dostupnych funkci na levém displeji ota-
¢ejte knoflikem. Jednu z hodnot vyberte a stisknéte &) .

=

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

O N

sssss

Otdacejte ovladacem, zvolte jednu z podfunkci dostup-
nych na pravém displeji a poté potvrdte stiskem (@) .

2. NASTAVENI FUNKCE

Nastaveni mizete ménit po provedeni vybéru pozado-
vané funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni, které Ize
postupné meénit.

TEPLOTA / GRIL - UROV.VYK

Kdyz ikona °C blika na displeji, otocte knoflikem pro zmé-
nu hodnoty a poté pro potvrzeni stisknéte & a pokra-
Cujte v prizpusobovani nastaveni, které nasleduje (je - li
to mozné).

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

vysoky,

Upozornéni: Po zapnuti funkce mUzete zménit teplotu
nebo vykon grilu, a to stiskem ¢ nebo pifmo otocenim
knofliku.
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DOBA TRVANI

Kdyzikona (% blika na displeji, pro nastaveni pozadova-
né doby pfipravy pouzijte nastavovaci knoflik a poté pro
potvrzeni stisknéte

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete peceni fi-
dit ru¢né: Stiskem & potvrdite a spustite funkci.V tomto
pfipadé nemusite nastavovat konec ¢asu peceni progra-
movanim odlozeného startu.

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

NASTAVENI CASU UKONCENI PECENi /
ODLOZENEHO STARTU

Pokud jste nastavili ¢as peceni, mliZete u mnoha funkci
odlozit spusténi funkce naprogramovanim casu jejiho
ukonceni. V pfipadech, kdy Ize zménit as ukonceni pece-
ni, je na displeji zobrazen ¢as, kdy ma dand funkce skoncit
a zaroven blika ikona G .

V pfipadé potieby otdcejte knoflikem a nastavte poza-
dovany cas ukonceni pfipravy. Poté, pro potvrzeni volby
a spusténi funkce, stisknéte [ 1.

Vlozte pokrm do trouby a zaviete dvitka: Funkce se spus-
ti automaticky po urcité dobé, ktera byla vypoctena tak,
aby pfiprava pokrmu byla dokoncéena ve vami nastave-
ném case.

Upozornéni: Naprogramovani casu spusténi odlozeného
peceni deaktivuje fazi pfedehfivani trouby: Trouba dosa-
huje pozadované vyse teploty postupné, coz znamena, ze
doby pfipravy mohou byt o néco deli, nez je uvedeno v ta-
bulce pro tepelnou Upravu.

Ve fazi cekani mlzete pomoci knofliku naprogramovany
Cas ukonceni zménit.

Stisknéte ¢ nebo @ pro provedeni zmény nastaveni tep-
loty a doby pfipravy. Po dokonceni potvrdite stiskem &) .

3. AKTIVUJTE FUNKCI

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

K pozastaveni probihajici funkce muzete kdykoli stisk-
nout a podrzet{o].

4. PREDOHREV

Nékteré funkce maiji fazi predehfati trouby: Po spusténi
funkce se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla ak-
tivovana.

A

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

V tomto okamziku oteviete dvitka, vloZzte pokrm do
trouby, zaviete ji a stiskem [>]zahajte peceni.

Upozornéni: Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim
predehfivani mize mit negativni vliv na konec¢ny vysledek
pfipravy pokrmu.

Otevienim dvefi béhem faze pfedehfati se tato faze
zastavi.

Cas peceni fazi pfedehiati nezahmuije.

Pomoci knofliku mdzete pozadovanou teplotu trouby kdy-
koli zménit.

5. KONEC PECENI

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

Prejete - li si dobu pfipravy prodlouzit bez provadéni
zmén v nastaveni, otocenim knofliku nastavte novy ¢as
a stisknéte [~ ).

. SPECIALNI FUNKCE
AUTOMATICKE 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 pfi-
slusenstvi, v€etné boc¢nich vodicich mfizek.V pfipadé, ze
je trouba instalovana pod varnou deskou, zkontrolujte,
zda jsou béhem samodisticiho cyklu vypnuté hofaky di
elektrické ploténky.
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Pro dosazeni dokonalych vysledkd Ccisténi odstrante
vlhkou houbickou pfed zapnutim funkce pyrolytického
CiSténi nejprve nejvétsi usazeniny. Pokud je trouba silné
znecisténa nebo se z ni pfi peceni uvolnuji neprijemné
pachy, doporucujeme pouzivat vyhradné standardni
funkci Pyrolytické cisténi.

Ke specidlnim funkcim se dostanete pomoci Sg- a poté
otocte knoflikem pro vybér ¥ z nabidky. Poté potvrdte
tlacitkem @ .

Stisknutim [>]spustite Cistici cyklus okamzité. Nebo Ize
stisknutim (@ nastavit ¢as dokon&eni / odloZzené spus-
téni.

Trouba spusti Cistici cyklus a dvirka se automaticky uza-
mknou.

V prabéhu pyrolytického ¢isténi nelze dvirka trouby ote-
viit: Zastanou zablokovana, dokud se teplota nesnizi na
bezpecnou urover. Béhem cyklu pyrolytického cisténi
a po jejim skonceni vyvétrejte mistnost.

Upozornéni: Dobu trvani a teplotu cisticiho cyklu nelze na-
stavit.

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

Teplomér do masa dodéavany k vyrobku umoznuje presné
méfeni vnitini teploty potravin v pribéhu tepelné upra-
vy. Pouziti teplotni sondy do masa je povoleno pouze
u nékterych funkci peceni (,Konvencni’, ,Horky vzduch”,
JJradi¢ni peceni”, ,Turbogril”, ,Pomalé peceni” a,6th Sen-

se - Maso”).

Pro dosazeni perfektnich vysledki

peceni je velmi dullezité, aby byl tep-
T lomér umistén pfesné. Sondu zasunte
ikl do nejmasité&jsi ¢asti az po okraj tak,
abyste se vyhnuli kostem a tu¢nym
kousk{m. U driibeze by se méla son-
da vkladat ze strany doprostfed pr-
sou, pficemz je potieba dbat na to,
aby jeji Spicka neskoncila v duté casti.
U masa s velmi nepravidelnou tloust-
ku je potieba pred vyjmutim z trouby
zkontrolovat, zda je dostate¢né propecené. Konec sondy
pfipojte do otvoru na pravé sténé trouby.

Po pfipojeni teploméru do zasuvky v troubé zazni zvu-
kovy signal a na displeji se zobrazi ikona a cilova teplota.
Pokud dojde k pfipojeni teploméru v priibéhu vybéru
funkce, prepne se displej na vychozi cilovou teplotu pro
teplomér do masa.

Stiskem (@ spustite nastaveni. Ota¢enim ovladace na-
stavte cilovou teplotu sondy. K potvrzeni stisknéte (@ .

Stiskem @ nebo[>] potvrdite zahajeni cyklu tepelné
upravy.

V pribéhu cyklu tepelné Upravy se na displeji zobrazuje
cilova teplota teploméru do masa. Jakmile maso dosahne
nastavené cilové teploty, cyklus tepelné Upravy se ukonci
a na displeji se zobrazi ,End”. K obnoveni cyklu tepelné
Upravy poté, co se zobrazi ,End”, Ize otocenim ovladace
nastavit cilovou teplotu sondy tak, jak je uvedeno vyse.
Stiskem (@ nebo[>] potvrdite a znovu spustite cyklus te-
pelné upravy.

Upozornéni: V prlbeéhu cyklu tepelné Upravy s pouzitim
sondy do masa lze oto¢enim ovladace zménit cilovou tep-
lotu sondy. Stiskem ¢ nastavite teplotu trouby. Teplomér
Ize vloZit kdykoli, a to i v pribéhu cyklu tepelné Upravy. V ta-
kovém pfipadé je nutno znovu nastavit parametry tepelné
dpravy.

Je - li teplomér do masa s urcitou funkci nekompatibilni, vy-
pne trouba cyklus tepelné Upravy a zazni vystrazné zvuko-
vé znamenli. V takovém pfipadé odpojte teplomér do masa
nebo stiskem nastavte jinou funkci. Funkce odloZeny start
a predehrivani nejsou kompatibilni s pouzitim teploméru do
masa.

. ZAMEK KLAVES

Pro uzamknuti klavesnice stisknéte a alespon na pét
sekund podrzte <K.

Stejnym postupem klavesnici odemknete.

Upozornéni: Tuto funkci lze zapnout také béhem pece-
ni. Z bezpecnostnich divodl Ize troubu kdykoliv vypnout
stisknutim [@].

POZNAMKY
«  Dno trouby nezakryvejte hlinikovou folii.

+  Nikdy neposunujte nadoby po dné trouby, mohli bys-
te poskrabat smaltovany povrch.

+ Nepokladejte na dvere tézka zavazi a nedrzte se jich.
« Vzhledem k vyssi teploté cyklu Pizza se ocekava mir-
né vyssi hlu¢nost chladiciho ventilatoru.
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UZITECNE RADY

JAK POUZIVAT TABULKU PRO TEPELNOU UPRAVU

Tabulka udava nejlepsi funkci, pfislusenstvi a Uroven,
kterou je tfeba pouzit pro pfipravu riznych druhu jidel.
Doba peceni se pocitd od okamziku vloZeni jidla do trou-
by bez doby predehfevu (je - li nutny). Teploty a doby
peceni maji pouze orientacni charakter, nebot se odvi-
jeji od mnozstvi jidla a pouzitého prislusenstvi. Nastav-
dostatecné propecené, teprve pak tyto hodnoty zvyste.
Pouzijte dodané pfislusenstvi a nejlépe tmavé zbarvené
kovové dortové formy a plechy na peceni. M{iZete pouzit
také nddoby a pfislusenstvi z pyrexu nebo kameniny, ale
pamatujte, Ze se tim doba peceni mirné prodlouzi.

PECENi RUZNYCH POKRMU SOUCASNE

Pomoci funkce ,Horky vzduch” muzete najednou péct
rlzna jidla, kterd vyzaduji stejnou teplotu peceni (napfi-
klad: ryby a zeleninu), na rlznych drovnich drazek. Jidlo
vyzadujici krat$i dobu peceni vyjméte dfive a jidlo s delsi
dobou peceni ponechejte jesté v troubé.

Pouzijte jakykoliv plech na peceni nebo nadobu z pyrexu
vhodnou pro danou velikost masa. U peceni doporucuje-
me pfilit na dno nddoby trochu vyvaru, aby maso béhem
peceni ziskalo jesté lepsi chut. Vezméte prosim na védo-
mi, ze béhem této operace se bude uvolhovat péra. Po
upeceni ponechejte maso v troubé dalsich 10 - 15 minut,
nebo ho zabalte do alobalu.

Chcete - li maso grilovat, vyberte stejné silné kusy, aby
se stejnomérné propekly. Velmi silné kusy masa vyzaduiji
deldi dobu peceni. Zasunte rost do nizsi polohy, aby bylo
maso dale od grilu a nespalilo se na povrchu. Ve dvou
tretinach peceni maso obratte. Dvirka otevirejte opatrné,
nebot bude unikat para.

Pro zachyceni uvoliujicich se $tav doporucujeme zasu-
nout pfimo pod grilovaci rost s jidlem odkapavaci (hlu-
boky) plech s pul litrem pitné vody. V pfipadé potieby
vodu dolijte.

DEZERTY

Jemné dezerty pecte pouze s funkci tradi¢niho peceni na
jednom rostu.

Pouzivejte tmavé kovové pekace a vzdy je polozte na do-
dany rost. Chcete - li péct na vice nez jedné urovni, zvolte
funkci nuceného obéhu vzduchu a usporadejte formy na
roStech tak, aby mohl horky vzduch co nejlépe cirkulovat.
Potfebujete - li zjistit, zda je kolac jiz upeleny, zapichnéte
do jeho stfedu paratko. Pokud je vytahnete Cisté, mouc-
nik je dopeceny.

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

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

U mouc¢nik( s vlhkou naplni nebo polevou (tvarohovy
kola¢ nebo ovocné kolace) pouzijte funkci,Tradi¢ni pece-
ni*. Jestlize je spodni ¢ast kolace promacena, snizte rost
a pred vlozenim néaplné do kolace posypte dno kolace
strouhankou nebo nadrobenymi susenkami.

KYNUTI

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

RECEPT FUNKCE PREDOHREV TE[(:LC?TA DOB(I;\T:::)CENI UROVEN A PRISLUSENSTVI
2
i - 170 30-50 —
Kynuté kolace / Piskot Ano 160 30-50 | 2
4 1
Ano 160 30-50 AFr AR
3
PInéné mou¢niky = - 160 - 200 30-85 - .
(cheesecake, zavin, ovocny kolac) Ano 160 - 200 35-90 A 4 L 1 i
3
=3 - 160 - 170 20- 40 -
Ano 150 - 160 20-40 | %
Susenky / drobné cukrovi
4 1
Ano 150 - 160 20-40 | %, '
5 4 3 1
Ano 135 50-90 Y e P Y = V]
Linecké kolace Ano 170 50-80 '\;lﬁ ﬂéﬁ ﬂ;ﬁ N ! .
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované pecivo Ano 180- 190 35-45 _\|_i_,’_ - ! ,
5 3 1
Ano 180- 190 35-45¢ | > S,
=] Ano 90 10-150 | > .
Pusinky Ano 90 130-150 | '
5 3 1
Ano 90 140-160* AFsr AR
2 Ano 310 7-12 .\,:._,2,,,,.
Ano 220 - 240 20-40 =4: - ! -
Pizza (tenka, silna, focaccia) = =
! ! 5 3 1
Ano 220 - 240 25-50¢ |1 > o1 o
5 4 3 1
Ano 210 40-60 aF/r a7 s a1~
Bochnik chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _\;”_
Maly chléb = - 180 - 220 30-50 | .
Chiéb Ano 180 - 220 0-60 | 4 '
——— =] Ano 250 10-15 (12
razena pizza 2 ]
Ano 250 10-20 | amme -
2
Ano 180 - 190 45-60 | 2
Slané kolace 4 1
(zeleninové, quiche) Ano 180-190 45-60 N T
5 3 1
Ano 180- 190 as-70r | > 2,
FUNKCE =
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
)
AUTOMATICKE @ (> S =3
FUNKCE
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
[ Ve ~ AF—=r Y .\_r M
PRISLUSENSTVI
Rott Pecici plech nebo dortovy plechna  Odkapévaci plech / plech na pec¢eninebo  Odkapavaci plech/ Odkapévaci plech s
peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni 500 ml vody
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RECEPT FUNKCE PREDOHREV TET}STA DOB:'::)CENI UROVEN A PRISLUSENSTVI
=] Ano 190 - 200 20-30 | >,
Vols - au - vent / Pecivo z listového tést Ano 180 - 190 20-40 1 4 [ - ! r
5 3 1
Ano 180 - 190 20-400 | > > .,
Lasagne/nakypy @ - 190 - 200 40- 80 T,
Zapecené téstoviny / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 [
y e . - . 3
Jehné¢i/teleci/hovézi/vepiové 1 kg @ - 190 - 200 60-90 1 r
Kure/kralik/kachna 1 kg @ﬂ - 200-230 50-80** 1 3 r
Husa/krocan 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |12
P I 3
Pecend ryba /v papiloté (filety, vcelku) E Ano 180 - 200 40-60 1 [
PInénad zelenina 2
(rajcata, cukety, lilky) Ano 180200 20-60 i
Topinky/toasty @ - 3 (vysoké) 3-6 -\...5...:-
Rybi filé / fizky hd - 2(stiedni) | 20-30%* | ~tie L3
Klobasy/kebaby/zebirka/hamburgery -|E':"Er Ano 200-220 15 - 30%** e \Wi\,{
Pecené kufe 1- 1,3 kg Ly Ano 200- 220 55-70% | ~Zis Ll
Krvavy rostbif o hmotnosti 1 kg - 2 (stfedni) 35 - 50** -\;u-
Jehn&éi kyta/Shanks (kyty) - 2 (stfedni) 60-90 |1 > ;
Pecené brambory ey Ano 200- 220 35-55% | 1> ¢
Zapékana zelenina -|E':"Er Ano 200-220 10-25 1 3 [
Kompletni jidlo: Ovocny kola¢ (Uroven C1on 5 3 1
5) / lasagne (Uroven 3) / maso (droveri 1) Ano 190 40-120 nee A L
Kompletni jidlo: Ovocny dort (Urover 5) /
pecena zelenina (Uroven 4) / lasagne Ano 190 40 - 120* _\;’_ - 4 - -\;u- - ! -
(Uroven 2) / porce masa (Uroveri 1)
Lasagne a maso Ano 200 50 - 120* -\él,- 1 ! r
Maso a brambory Ano 200 45 - 120* -\%,- 1 ! [
Ryby a zelenina Ano 180 30-50 -\.lfi..—y- 1 ! f
Nadivané maso ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Naporcované maso 3
ECO - _ *
(krali¢f, kufeci, jehnéei) 200 20-120° |1
* Odhadovanéa doba pfipravy: Jidlo Ize z trouby kdykoli vytdhnout, zalezi na vasich pozadavcich.
**Ve dvou tfetinach pecenf jidlo obratte (v pfipadé potfeby).
*** Po uplynuti poloviny doby pecent jidlo obratte.
ECO
FUNKCE El EI =
Tradi¢ni Gril Turbo grill Horky vzduch Tradic. peceni ECO Horkovzdus.smaz.
)
AUTOMATICKE @ (> S = =
FUNKCE . . i . i
Dus. maso a zelenina Maso Chléb Funkce pizzy Cukrovi
» B 3 [ Y ~ AF=r Y .1_1. M
PRISLUSENSTVI Rott Pecici plech nebo dortovy plechna  Odkapévaci plech / plech na pec¢eninebo  Odkapavaci plech/ Odkapévaci plech
peceni na rostu plech na peceni na rostu plech na peceni s 500 ml vody
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2/ TABULKA PRO HORKOVZDUSNE SMAZENI

DOPORUCENE " " . DOBA TRVANI ROST
RECEPT FUNKCE MNOZSTVI PREDOHREV TEPLOTA (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVI
> Mrazené hranolky e 650-850 g Ano 200 25-30 2 2
>
= o [ 4 2
5 Mrazené kufeci nugetky = 5009 Ano 200 15-20 gy -
a
o - T 4 2
Z  Rybity¢inky = 5009 Ano 220 15-20 R —
N
<
o« o 4 2
= Cibulové krouzky =y 5009 Ano 200 15-20 gy -
x . , e 4 2
Cerstvé obalena cuketa = 4009 Ano 200 15-20 pawy
=
= < P 4 2
& Doméci hranolky iy 300-800g Ano 200 20-40 gy s
L
N . . . s 4 2
Michana zelenina =y 300-800g Ano 200 20-30 e
. o 4 2
Kufeci prsa = 1-4cm Ano 200 20-40 pamy
>
= o & 4 2
Z Kufecikfidla e 200-15009g Ano 220 30-50 ey
<
8 . o 4 2
<§E Obalovana kotleta =y 1-4cm Ano 220 20-50 gy s
cer % 4 2
Rybi filé =y T-4cm Ano 220 15-25 g

PFi pfipravé Cerstvych nebo domécich potravin rozetfete po povrchu tenkou vrstvu oleje.
Aby byl zajistén rovnomeérny vysledek vafeni, promichejte jidlo v poloviné doporucené doby varenf.

e
FUNKCE =2
Horkovzdus.smaz.
FLLEEEREAT al/=r ~ r
PRISLUSENSTVI y. . , L, — L
Plech horkovzdug. smas. Pecici plech nebo dortf)vy plech na pecenina Odkapavaci plech / pvleclh na chenl nebo
rostu plech na peceni na rostu
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. TABULKA TEPELNE UPRAVY S FUNKCi PARA+

. N . CAS . .
JIbLo RECEPT MNOZSTVI (MINJ PRISLUSENSTVI VODA
Malé pecivo 80-100g 30-45 - 3 ,
] Sendyvic ve formé 300-50049 40-60 A 3 -
CHLEB 3
Chléb 500 g a2 2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300g 30-45 R 3 -
. _ 3 100 ml
Jemné pecivo jeden plech 25-35 - ;
. Muffiny 30-60g 25-45 . 3 -
PECIVO 5
Piskotovy kola¢ 500-700 g 30-50 e
Kolac jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60- 110 . 3 -
Zebirka 500 g az 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MASO 3
Kure 1-15kg 55-80 - -
Kure/krlta 3kg 100 - 140 - 3 -
Platek masa 05-2cm 15-25 . 3 ;
Platek masa 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 . 3 -
Pecené brambory 05-15kg 45-60 . 3 ;
PInéné papriky 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Pecend brokolice 03-1kg 30-50 . -
Pecena cuketa 05-15kg 30-50 . 3 -

Funkci PARA+ pouzivejte pouze tehdy, kdyz je trouba studend. Otevieni dveii a piidani vody béhem peceni mize mit

nepfiznivy vliv na konecny vysledek.

FLLTEUREE
PRISLUSENSTVI

Plech horkovzdus. smaz.

Pecici plech nebo dortovy plech na peceni na
rostu

—r

Odkapdvaci plech / plech na peceni nebo
plech na peceni na rostu

Whj;lﬁool
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UDRZBA A CISTENI

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

Nepouzivejte parni Cistice. i
P Jtep spotiebice.

VNEJSi POVRCHY

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

« Nepouzivejte korozivni ani brusné Cistici prostredky.
Jestlize se tyto prostfedky pfesto nedopatfenim
dostanou do styku s troubou, ihned potfisnény povrch
otiete vlhkym hadfikem z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

« Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout a poté

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

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ DVIREK

1. Prejete - li si dvitka demontovat, zcela je oteviete a po-
souvejte zapadky smérem dold, dokud nedojde k jejich
odjisténi.

2. Dvitka dobre uzavrete.

Pevné je drzte obéma rukama - nedrzte je za rukojet.
Dvitka snadno vysadite tak, Ze je budete nepfretrzité zavi-
rat a soucasné za né tdhnout, dokud se neuvolni z usaze-
ni. Odlozte dvifka na stranu na mékky povrch.

3. Dvitka opét nasadite tak, ze je pfilozite k troubé, na-
smérujete hacky pantll oproti jejich usazeni a do pfislus-
ného usazeni zajistite i horni ¢ast.

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

Noste ochranné rukavice.

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

nebo houbou.

» Nachazi - li se na vnitfnich plochdch odolna Spina, pro
dosazeni optimalnich vysledki ¢isténi doporucujeme
spustit funkci automatického ¢isténi.

« Pro usnadnéni ¢isténi Ize dvitka vymontovat z pantd.

PRISLUSENSTVI

Ihned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku myciho
prostiedku na nadobi. Je - li jeSté horké, pouzijte kuchyni-
ské chinapky. Zbytky jidel odstranite vhodnym kartac¢kem
nebo houbickou na nadobi.

Potravinovou sondu a masovou sondu (pokud jsou k dis-
pozici) nemyjte v mycce nadobi.

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

4. Dvitka posunte smérem dold a poté je naplno otevie-
te.

Posunte zapadky smérem dol{ do jejich pavodni polohy:
Ujistéte se, Ze jste je posunuli dol(i az na doraz.

Spravnou polohu zdpadek zkontrolujete tak, Zze na né leh-
ce zatlacite.

5. Zkuste dvitka zaviit a zkontrolujte, zda jsou v jedné ro-
viné s ovladacim panelem. Pokud tomu tak neni, vyse
uvedeny postup opakujte: Pokud dvitka spravné nefun-
guji, mohou se poskodit.
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POSOUVANi TOPNEHO TELESA SMEREM DOLU
(JEN U NEKTERYCH MODELU)

1. Odstrante bo¢ni vodici mfizky.

2. Topné téleso lehce povytahnéte smérem ven a posun-
te dold.

E/N

3. Zpét ho vrétite tak, ze ho zvednete nahoru a pfitom
mirné pfitdhnete smérem k sobé. Zkontrolujte, zda lezi na
bocnich drzacich.

VYMENA ZAROVKY TROUBY
Pro vyménu svétla se obratte na poprodejni servis.

ODSTRANOVANI ZAVAD

. Problém - Mozné pfi¢ina

: , . Prerugeni napajent.
- Trouba nefunguije. ~ P9
Na displeji je pismeno ,F* nasle- , .
dovane C|slem Softwarovy problém.

Text na dISp|eJI se zobrazuje ne-

. Cyklus vareni se sondou skondil

- bez zjevné pficiny nebo se na dis- : né piipojena

pleji vypise chyba F3E3

Odpojeni od elektrické sité.

zfetelné a zda se, ze je poskozeny. Nastaveni jin€ho jazyka.

- Potravinové sonda nenf sprav-

. Reseni

Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
. pfipojena k elektrickému napajent.
Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda po—

. rucha pretrvava. :

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

Kontaktujte call centrum..

- Zkontrolujte pfipojeni potravinové sondy

Zasady, standardni dokumentaci a dalsi informace o vyrobku naleznete:

Pouzitim QR kédu na vasem vyrobku
na nasi webové strance docs.whirlpool.eu,

piipadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni Cislo naleznete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani
naseho poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifika¢nim Stitku produktu. &

!
-
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Kasutusjuhend ET
'FI)'I'-'\NAME, ET OSTSITE WHIR|:.POOLI TOOTE
arema tugiteenuse saamiseks registreerige oma
=_J toode aad?essil www.whirIpooI.egu/regis%er PALUN SKANEERIGE OMA N (
SEADMEL OLEV QR - KOOD, ET go ol
A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt labi SAADA LISATEAVET - ol D,
ohutusjuhend. ;.:%%
[=1
1. Juhtpaneel

2. Ventilaator

3. kiitteelement
(pole ndhtaval)

4, Riiulisiinid
(taseme number on maérgitud
ahju esikuljel)

5. Uks

6. Ulemine kiitteelement/grill

7.Lamp

8. Lihatermomeetri sisestuskoht*

9. Andmeplaat
(drge eemaldage)

10. Alumine kittekeha
(pole ndhtaval)

*Saadaval ainult osal mudelitest

JUHTPANEEL
@S g
99999 1 [@] ®] JEREEET:
1
1. VASAKPOOLNE NAIDIK 5. POORDNUPP / 6TH SENSE | 6. START

2. VALGUSTUS
Lambi sisse - /valjaltlitamiseks.

3. TAGASI

Tagasi eelmisele kuvale minekuks.
Klpsetamise ajal on seadeid véimalik
muuta.

4, SISSE/VALJA

Ukskaik millal ahju sisse - ja véljalii-
litamiseks ning aktiivse funktsiooni
peatamiseks.

NUPP

Seda poorates saab liikuda funkt-
sioonide vahel ja seada koiki para-
meetreid. Vajutage, et valida, seada,
avada voi kinnitada funktsioonid
vOi parameetrid ja seejarel kaivitada
klipsetusprogramm.

Funktsioonide kaivitamiseks ja sea-
dete voi valitud vaartuse kinnitami-
seks.

7. AEG

Aja voi klipsetusaja muutmiseks voi
seadmiseks.

8. TEMPERATUUR
Temperatuuri seadmiseks.
9. PAREMPOOLNE NAIDIK
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TARVIKUD

TRAATREST

: NORGUMISPANN

. KUPSETUSPLAAT*

. LIUGSIINID *

Toidu kupsetamiseks voi :
pannide, koogivormide ja :
muude ahjukindlate kiip- :
setusnoude aluseks.

na liha, kala, koogiviljade,

Kasutamiseks ahjuplaadi- :
: tamiseks, aga ka praeliha, :

focaccia jms kipsetamisel :
: voi siis klipsetusmahlade :
: kogumiseks asetatuna res- :

: Tarvikute ahju panemise
: ja ahjust valja votmise hol-
. bustamiseks.

Leiva ja saiakeste kipse-

kala kupsetuspaberls ij
valmistamiseks.

: tialla.
LIHATERMOMEETER* | OHKFRITUUR ALUS *
: : Tarvikute arv ja tltibid véivad erineda séltuvalt ostetud mu-
' : delist.
/\ : Muid tarvikuid saab osta eraldi; tellimuste ja teabe saami-
: seks votke Ghendust mutgijargse teenindusega.
: *Saadaval ainult osal mudelitest
B :
Toidu sisetemperatuuri : Kasutatakse Kuumadhuf- :

tapseks mootmiseks kip- :

setamise ajal. : valmistamisel,

i sumasinas.

ritGdr funktsiooniga toidu :
kusjuures :
. alla on paigutatud kiipse- :
. tusplaat, et koguda voima- :
: likke purusid ja tilku. Seda :
: saab puhastada néudepe- :

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Veenduge, et resti tostetud dar on Ulevalpool, ja likake
rest rohtsalt mooda riiulisiine ahju.

Muud tarvikud, nt nérgumispann ja kipsetusplaat, tuleb
sarnaselt restiga rohtsalt sisse likata.

RIIULISIINIDE EEMALDAMINE JA
UMBERPAIGUTAMINE

« Riiulisiinide eemaldamiseks tostke siinid Ulespoole ja
tdmmake alumine osa oma pesast valja. Nutd saab siinid
eemaldada.

« Riiulisiinide tagasipaigaldamiseks paigutage koéigepealt
oma pessa siinide ulemine osa. Hoidke neid (leval, libis-
tage kiupsetuskambrisse, seejarel laske alla oma kohale
alumises pesas.

LIUGSIINIDE PAIGALDAMINE (KUl ON OLEMAS)
Eemaldage ahjust riiulisiinid ja
liugsiinidelt kaitsev plast.
Kinnitage siini tlemine klam-
ber riiulisoone kilge ja libis-
= tage 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

h

6 6™ SENSE

Need voimaldavad igat tlupi toitude tdisautomaatset
valmistamist (lasanje, liha, kala, kodgivili, koogid ja paga-
ritooted, soolased koogid, leib, pitsa). Selle funktsiooniga
parima tulemuse saamiseks jargige vastavas valmistusta-
belis tgodud juhiseid.

. \\\J’ AUR+

Steam+ funktsiooniga saavutate tanu klpsetustsuk-
lis eralduvale aurule suureparaseid tulemusi. See
funktsioon soovitab parimat kiipsetustemperatuuri
erinevate retseptide tarbeks. Pohiroogade kupse-
tusajad ja veekogused (100/200 ml) on esitatud as-
jakohases kupsetustabelis, mille leiate veebist. Enne
aurufunktsiooni aktiveerimist peab ahi olema kiilm ja
stivendi pohjale olema kallatud joogivett.

. VORMIROOG

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit pastaroogade valmistamiseks.

. @LIHA

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit liha valmistamiseks.

. SDEB

See funktsioon soovitab automaatselt parimat tem-
peratuuri ja klipsetusmeetodit igat liiki pagaritoode-

te valmistamiseks.
it

. PITSA

See funktsioon véimaldab valmistada kodus suure-
parase restoranivaadrilise pitsa vahem kui 10 minutiga.
Spetsiaalne kipsetustsiikkel tootab temperatuurita-
semel Ule 300 °C, andes tulemuseks seestpoolt peh-
me, servadest krobeda ja Gihtlaselt pruunistatud pitsa.
Selle funktsiooni kombineerimine lisatarvikuga Pizza
Stone WPro ja 30 - minutilise eelkuumutamisega voi-
maldab kipsetada pitsa 5 - 8 minutiga.

Tellimine ja lisateave on saadaval muUgijargsest teenin-
dusest ja veebisaidilt www.whirlpool.eu.

. é KONDIITRITOOTED

See funktsioon soovitab parimat temperatuuri ja
kiipsetusmeetodit igat liiki kookide valmistamiseks.

— |TAVAPARANE KUPSETAMINE

Mis tahes tlilpi roogade kiipsetamine ainult tGihel ahjuta-
semel.

S~
GRILLIMINE

Loomaliha, kebabi ja vorstide grillimine, kddgiviljade
gratineerimine voi leiva rostimine. Grillimisel soovitame
asetada liha alla kipsetusmahlade kogumiseks nérgu-
mispanni: paigutage nérgumispann resti alla Gikskoik mil-
lisele tasemele ja valage sinna 500 ml joogivett.

) ~
4 |SUNDOHK

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

KONVEKTSIOONKUPSETUS

Liha, taidisega kookide kiipsetamiseks ainult Ghel riiulil.
o-—

8= ERIFUNKTSIOONID

« EELKUUMUTUS
Ahju kiire eelkuumutamine.

« TURBO GRILL

Suurte lihatukkide (jalad, rostbiif, kanad) grillimiseks.
Soovitame asetada liha alla nérgumispanni kiipse-
tusmahlade kogumiseks: Paigutage nérgumispann
resti alla Ukskoik millisele tasemele ja valage sinna
500 ml vett.

« ECO TSUKKEL

Uhel tasemel tiidetud prae voi fileeldikude kiipseta-
mine. Kui sisse on lulitatud Eco tstkkel, ei sitti val-
gustus kupsetamise ajal. Funktsiooni Eco tstkkel ka-
sutamiseks ja seega voolutarbe vahendamiseks tuleb
ahjuust kuni toidu valmimiseni kinni hoida.

« OHKFRITUUR / KONVEKTSIOONROST

Spetsiaalse Air Fry aluse (osal mudelitest komplek-
tis) kasutamine voimaldab kipsetada friikartuleid,
kananagitsaid ja muud vdiksema koguse 6liga, saa-
des meeldivalt krobeda tulemuse. Kitteelementide
tsukkel soojendab kambrit korralikult, samal ajal kui
ventilaator paneb kuuma 6hu ringlema. Pange toi-
duained Air Fry alusele thes kihis ja parima tulemuse
saamiseks jargige Air Fry kupsetamistabeli juhiseid.
Lisaks saab selle funktsiooniga liha, kodulinde, kar-
tuleid ja koogivilju suurepdraselt rostida, kui jargite
kiipsetustabeli soovitusi. Nende retseptide valmista-
miseks saate kasutada tavalist kiipsetusplaati.

«  SMART CLEAN

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatak-
se madalal temperatuuril veeauru, mis hoélbustab
korbenud rasva - ja toidupritsmete eemaldamist. Va-
lage kiilma ahju péhja 200 ml joogivett ja aktiveerige
funktsioon.

- PUROLUUS
Toidupritsmete eemaldamiseks vaga kérge tempera-
tuuriga tsukli abil. Saadaval on kaks isepuhastustsiik-
lit: taielik tstikkel (PUroliius) ja lihem tstikkel (Puroliitis
Eco). Soovitame kasutada tdielikku tsuklit, et saavuta-
da parim puhastustulemus.

ols
o>
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ESIMEST KORDA KASUTAMINE

1. MAARAKE AEG
Ahju esimesel sisselllitamisel tuleb maarata kellaaeg.

’/_u_*

s I o

Hakkab vilkuma kahekohaline tunnindidik. Keerake
tundide seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu & .

%

Y
i

L

¢

Hakkab vilkuma kahekohaline minutite naidik. Keerake
minutite seadmiseks nuppu ja vajutage kinnitamiseks
nuppu (@) .

Pange tahele: Aja hilisemaks muutmiseks hoidke ajal, mil ahi
on vaélja lUlitatud vahemalt sekundi jooksul all nuppu © ja
korrake eelkirjeldatud toiminguid.

Voimalik, et pdrast pikemat voolukatkestust tuleb kella-
aeg uuesti maarata.

IGAPAEVANE KASUTAMINE

2.SEADED
Vajadusel saate muuta vaikimisi nimivoolu (16 A).

Keerake valikunuppu, et valida nimivool, ja seejarel vaju-
tage kinnitamiseks & .

Pange tahele: Ahi on programmeeritud tarbima elektrit kogu-
ses, mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus on
suurem kui 3 kW (16 A). Kui teie majapidamises on voimalik tar-
bitav voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust véhendada (13 A).

Pange tahele: Nimivoolu hilisemaks muutmiseks hoidke ajal,
mil ahi on valja lUlitatud vahemalt viie sekundi jooksul all
nuppu I ja korrake eelkirjeldatud toiminguid.

3. KUUMUTAGE AHI

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

Soovitame enne esimest klipsetamist ahju tiihjalt kuu-
mutada, et eemalduksid véimalikud |6hnad. Eemaldage
ahju pealt koik kile - ja pappkatted ja seest koik tarvikud.
Kuumutage ahju umbes tund aega 200 °C juures ja soo-
vitavalt moéne o6huringlust sisaldava funktsiooniga (nt
Sundéhk voi Konvektsioonkipsetus).

Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.

Pange tahele: Pérast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON
Kui ahi on vaélja lulitatud, kuvatakse ekraanil ainult

aeg. Ahju sisseliilitamiseks hoidke all nuppu [©]. Keerake
poordnuppu, et naha vasakpoolse naidiku pohifunkt-
sioone. Valige ks ja vajutage & .

=

Alamfunktsiooni (juhul, kui see on saadaval) valimiseks,
valige peamine funktsioon ja seejarel vajutage kinnita-
miseks & ja liikkuge funktsiooni meniusse.

sssss

Parempoolsel naidikul saadavalolevate alamfunktsiooni-
de hulgast valimiseks keerake nuppu, seejarel vajutage
kinnitamiseks nuppu & .

2. MUUTKE FUNKTSIOONI SEADEID

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Ekraanile kuvatakse jdrjekorras seaded, mida
saab muuta.

TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

g{wEe
JJu

Kui ekraanil vilgub ikoon °C, keerake vaartuse muutmi-
seks nuppu ja seejarel vajutage kinnitamiseks nuppu @
. Parast seda muutke jargmisi seadeid (kui on véimalik).
Samuti saate samal ajal seada grillimise taseme (3 = kor-
ge, 2 = keskmine, 1 = madal).

i
-
Pange tahele! Kui funktsioon on kdivitatud, saate tempera-
tuurija grillimistaset muuta, vajutades nuppu ¢ voi keera-
tes otse nuppu.
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KESTUS

Kui ekraanil vilgub ikoon (% , saate soovitud kiipsetusaja
maarata seadete nupuga, kinnitamiseks vajutage (@ .

Kui soovite kiipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te klpse-
tusaega maarama: Vajutage @ , et kinnitada ja kaivitada
funktsioon. Sellisel juhul ei saa klipsetusaja [6ppu viitkai-
vitusega madrata.

Pange tahele: Kipsetamise ajal saab maaratud kipsetusaega
muuta nupuga : Keerake nuppu, et muuta tunde ja
vajutage kinnitamiseks (@ .

KUPSETUSE LOPUAJA SEADMINE / VIITKAIVITUS
Arvukates funktsioonides saab parast kiipsetusaja maa-
ramist kasutada funktsiooni viitstarti, programmeerides

kiipsetamise 16puaja. Kui I6puaega on véimalik muuta,
kuvatakse ekraanil eeldatav 16puaeg ja ikoon Ci vilgub.

Vajadusel keerake nuppu, et madrata kiipsetamise 16pu-
aeg, ning seejarel vajutage kinnitamiseks ja funktsiooni
kaivitamiseks [ .

Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon hakkab t66le
automaatselt parast arvutatud aja moodumist, et kiipse-
tamine I6ppeks teie seatud ajal.

Pange tahele! Kdivitamise viitaja programmeerimisel |Ulita-
takse ahju eelkuumutamine valja: Ahi jduab soovitud tem-
peratuurini aegamisi, mis tdhendab, et kipsetusaeg voib
olla natuke pikem, kui kiipsetustabelis mdrgitud.

Ooteajal saate seadete nupuga muuta programmeeritud
lbpuaega.

Temperatuuri ja kiipsetusaja seadete muutmiseks vajutage
nuppu B¢ voi © . Lépetamisel vajutage kinnitamiseks @) .

3. FUNKTSIOONI AKTIVEERIMINE

Kui olete maaranud koik soovitud seaded, vajutage
funktsiooni aktiveerimiseks [>].

Hetkel aktiivse funktsiooni voib igal ajal peatada, selleks
hoidke all [@].

4. EELKUUMUTAMINE
Ménel funktsioonil on ahju eelkuumutamise etapp: Pa-
rast funktsiooni kaivitamist nditab ekraan, et eelkuumu-
tamine on aktiveeritud.

Y

Kui eelsoojendus on I6ppenud, kélab helisignaal ja ekraan
annab teada, et ahi on jdbudnud seatud temperatuurini.

S

«c”

np

Niitid saate ukse avada, panna toidu ahju, sulgeda ukse
ja alustada kipsetamist, selleks vajutage [> .

Pange tahele: Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise
l6ppemist, voib see klpsetustulemusele halvasti mojuda.

Kui eelkuumutamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse
eelsoojendus.

Klpsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise aega.
Sihttemperatuuri saab nupust alati muuta.

5. KUPSETAMISE LOPP

Koélab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud.

Kupsetusaja pikendamiseks ilma seadeid muutmata kee-
rake uue kiipsetusaja seadmiseks nuppu ja vajutage [ .

. ERIFUNKTSIOONID
AUTOMAATPUHASTUS - PUROLUUS

Arge puudutage ahju piiroliiiisitsiikli ajal.
Hoidke piiroliiuisitsiikli ajal lapsed ja loomad

ahjust eemal ja drge laske neid ahjule ligi enne,
kui ruumi on parast tsiikli I6ppu 6hutatud.

Ahjust tuleb enne funktsiooni kdivitamist eemaldada
koik tarvikud, kaasa arvatud riiulisiinid. Kui ahi on paigal-
datud pliidi alla, siis veenduge, et koik pdletid ja elekt-
rilised pliidiplaadid oleksid isepuhastusreziimi ajal valja
[Glitatud.

Parima tulemuse saavutamiseks eemaldage enne Pyro
funktsiooni kasutamist niiske kdasnaga kdige suurem
mustus. Kasutage puroliisifunktsiooni ainult siis, kui
seade on vdga must voi eritab kiipsetamise ajal halba
[6hna.

Liikuge erifunktsioonide juurde Sg- ja keerake nuppu, et
valida menuiUst ¥, seejarel vajutage kinnitamiseks ele-
menti §

Vajutage puhastustsiikli kohe kaivitamiseks nuppu [>]
voi vajutage nuppu @ , et seada l6puaeg/viitkaivitus.
Ahjus kaivitub puhastustsiikkel ja uks lukustub auto-
maatselt.
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PurollGlspuhastuse ajal ei saa ahju ust avada: Uks jadb
lukku, kuni temperatuur on langenud ohutule tasemele.
Parast Pyro tsukli kasutamist 6hutage ruumi.

Pange tahele: Puhastuststkli kestust ja temperatuuri ei saa
seadistada.

.LIHATERMOMEETRI KASUTAMINE (KUI ON
OLEMAS)

Kaasasolev lihatermomeeter voimaldab kiipsetamise ajal
tapselt moota toidu sisetemperatuuri. Lihatermomeetrit
saab kasutada ainult osa kiipsetusfunktsioonidega (Con-
ventional (Tavaline), Forced Air (Sundéhk), Convention
Bake (Konvektsioonkiipsetus), Turbo Grill (Turbogrill),
6th Sense Meat (6th Sense'i liha)).

Suureparaste valmistamistulemuste
saavutamiseks on vaga oluline termo-
meeter digesti oma kohale asetada.
Sisestage termomeeter taielikult liha
koige liharikkamasse osasse, valtides
konte ja rasvaseid osi. Linnuliha pu-
hul tuleb termomeeter sisestada
kilgsuunaliselt rinnakuosa keskel, jal-
gides, et termomeetri ots ei satuks
tlhja kohta. Vaga ebaregulaarse pak-
susega liha puhul kontrollige enne
ahjust votmist, kas liha on korralikult valminud. Uhenda-
ge termomeetri ots ahju parempoolses siseseinas asu-
vasse avasse.

Kui lihatermomeeter on ahjus tihendatud, kélab helisig-
naal ja naidikule ilmub ikoon koos sihttemperatuuriga.
Kui lihatermomeeter Ghendatakse funktsiooni valimise
ajal, kuvatakse nadidikul lihatermomeetri vaikimisi siht-
temperatuur.

Vajutage seadete avamiseks nuppu (@ . P6drake nuppu,
et seada lihatermomeetri sihttemperatuur. Kinnitamiseks
vajutage nuppu @

Kinnitamiseks ja kiipsetustsiikli kadivitamiseks vajutage
nuppu & voi [>].

Kupsetustsukli ajal kuvatakse naidikul lihatermomeetri
sihttemperatuur. Kui liha jouab seatud sihttemperatuu-
rini, kiipsetustsiikkel peatub ja ndidikul kuvatakse tekst
END. Kupsetustsiikli uuesti kaivitamiseks, kui kuvatakse
tekst End, saab nuppu poorates seada lihatermomeetri
sihttemperatuuri, nagu kirjeldatud eespool. Kinnitami-
seks ja kiipsetustsiikli uuesti kaivitamiseks vajutage nup-
pu & véi [

Pange tahele: Lihatermomeetrit kasutava kipsetustsukli ajal
saab nuppu podorates muuta lihatermomeetri sinttempe-
ratuuri. Ahju temperatuuri seadmiseks vajutage nuppu [
. Lihatermomeetri saab sisestada igal ajal, ka kipsetuststikli
kestel. Sellisel juhul tuleb kipsetusfunktsiooni parameetrid
uuesti seada.

Kui lihatermomeeter vastava funktsiooniga kasutamiseks ei
sobi, ltlitab ahi kipsetuststkli valja ja kolab hoiatussignaal.
Sellisel juhul eemaldage lihatermomeeter voi vajutage nup-
pu teise funktsiooni seadmiseks. Viitkdivitust ja eelsoojendu-
se faasi ei saa lihatermomeetriga kasutada.

. KLAHVILUKK
Klahvide lukustamiseks hoidke vahemalt viis sekundit all
nuppu <.

Nuppude avamiseks korrake toimingut.

Pange tahele: Selle funktsiooni saab aktiveerida ka kipseta-
mise ajal. Ohutuse tagamiseks on véimalik ahi igal ajal vélja
lGlitada, selleks vajutage nuppu [@].

. MARKUSED

- Arge katke seadme sisepindu fooliumiga!

- Arge lohistage potte - panne médda ahju pohja, sest
ka see voib emaili kahjustadal

« Arge asetage uksele raskeid esemeid ega toetage uk-
sele.

+  Pizzatsukli kdrgema temperatuuri téttu on oodata
veidi suuremat jahutusventilaatori mira.
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KASULIKUD NAPUNAITED

KUIDAS KUPSETUSTABELIT LUGEDA

Tabelis on eri toitude kiipsetamiseks sobivaimad funkt-
sioonid, tarvikud ja tasemed. Kiipsetusaeg algab hetkest,
kui toit pannakse ahju, kuid ei sisalda eelkuumutamiseks
kuluvat aega. Kipsetustemperatuurid ja ajad on ligi-
kaudsed ning séltuvad toidu kogusest ja kasutatavast
tarvikust. Kasutage alguses kdige madalamat soovitus-
likku seadet ja kui toit ei ole piisavalt kips, siis kasutage
kérgemaid seadeid. Kasutage kaasasolevaid tarvikuid ja
eelistatavalt tumedat varvi metallist koogivorme ja kiip-
setusplaate. Kasutada voib ka pureksklaasist ja keraami-
lisi ndusid ning tarvikuid, kuid tuleb meeles pidada, et
nende kasutamisel on kuipsetusajad veidi pikemad.

ERINEVATE TOITUDE SAMAAEGNE KUPSETAMINE

Kasutades sundohu funktsiooni, saate kiipsetada korraga
erinevaid samal temperatuuril valmistatavaid roogasid
(nditeks: kala ja kodgiviljad), paigutades toidud erineva-
tele ahjutasanditele. Votke lihema kupsetusajaga road
ahjust valja varem ja jatke pikemat kiipsemist vajavad toi-
dud kauemaks ahju.

Liha kiipsetamiseks kasutage sobiva suurusega mis tahes
tlupi ahjuplaate voi pyrex - ndusid. Praetiikkide kiipseta-
misel on soovitav ndéu pdhja veidi puljongit voi lihaleent
valada ja kiipsetamise ajal sellega liha maitse tugevdami-
seks kasta. Pange tahele, et selle toimingu kadigus eraldub
aur. Kui praad on valmis, siis laske sellel ahjus seista 10 - 15
minutit voi mahkige fooliumisse.

Kui soovite liha grillida, valige Uhtlase kipsetustulemu-
se saavutamiseks voimalikult vordse paksusega |6igud.
Vaga paksud tiikid vajavad kiipsemiseks pikemat aega.
Liha valispinna kérbemise valtimiseks tdstke rest mada-
lamale, et liha asuks grillelemendist kaugemal. Podrake
lihal 2/3 kipsetusaja méddumisel teine kiilg. Olge ukse
avamisel ettevaatlik, kuna aru valjub ahjust.

Lihaleeme kogumiseks on soovitatav panna otse resti
alla, millele toit on asetatud, nérgumispann, kuhu on va-
latud umbes pool liitrit vett. Vajaduse korral lisage vett ka
kGipsetamise ajal.

MAGUSTOIDUD

Kasutage 6rnade magustoitude kiipsetamiseks tavapa-
rast kiipsetamist uhel ahjutasandil.

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

Kui soovite kontrollida, kas kerkinud kook on valmis, tor-
gake koogi keskele hambatikk. Kui tikk on koogist valja
tdmmates puhas, on kook valmis.

Mittenakkuvate vormide kasutamisel arge maarige ras-
vainega vormi servi, sest siis vOib kook kerkida aartest
ebalhtlaselt.

Kui toit kiipsetamisel paisub, kasutage jargmisel korral
madalamat temperatuuri ja kaaluge voimalust vahenda-
da lisatud vedeliku kogust voi segada segu 6érnemalt.

Niiske sisu voi kattega kookide puhul (nt juustukook
voi puuviljapirukad) kasutage Konvektsioonkipsetuse
funktsiooni. Juhul kui koogi pohi jaab natskeks, tostke
vorm madalamale ahjutasandile ja puistake koogi pohja-
le enne tdidise 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 tihe kol-
mandiku vorra. Pitsataigna kerkimisaeg on umbes tund 1
kg taigna kohta.
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KUPSETUSTABEL

RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTORC?TUUR KUPS('E“::)SAEG TASE JA TARVIKUD
2
i - 170 30-50 -
Parmitainast koogid / biskviitkoogid Jah 160 30-50 _\;’_
4 1
Jah 160 30-50 A=A AR
3
Taidisega koogid — ) 160-200 30-85 —
(juustukook, struudel, dunapirukas) Jah 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
i - 160 - 170 20-40 A 3 ,
Jah 150 - 160 20-40 |t
Kupsised / vdikesed koogid
4 1
Jah 150 - 160 20-40 |t '
| s | sew [t 3T
Tarts (Tordid) Jah 170 s0-80 [ > 4 3 1,
=3 - 180 - 200 30-40 3
Tuuletaskud Jah 180- 190 35-45 |4 1
5 3 1
Jah 180- 190 35-a5t | > 2 1,
=] Jah 90 10-150 |+ >,
Besee Jah 90 130-150 | o1,
5 3 1
Jah 90 140 - 160* Y e Y e
— Jah 310 7-12 -\.|=l..2...:-
Jah 220- 240 20-40 Ao
Pitsa (6huke pohi, paks péhi, focaccia) “"'5"" 3 ]
Jah 220- 240 25-50¢ (1> p 1 [,
5 4 3 1
Jah 210 40-60 abfbFr Al r afr AR r
. . 2
Leivapats 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 R
Vaike leib I - 180 - 220 30-50 - 3 -
. 4 1
Leib Jah 180- 220 30-60 | o '
2
I =] Jah 250 10-15 |1 ° ¢
Ulmutatud pitsa 2 ]
Jah 250 10-20  |ammmn A
2
Jah 180- 190 45-60 | 2
Soolased pirukad 4 1
(juurviljapirukas, singi - koorepirukas) Jah 180-190 45-60 ~F=Rr A=
5 3 1
Jah 180 - 190 ws-0v | 2 2,
ECO
Tavapéarane Grill Turbogrill Sundéhk Konvektsioon ECO Ohkfrittir
)
AUTOMAATFUNKT- @ (> S =3
SIOONID
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
[ W r~ A== Y .\_r .\W_\’Vr
TARVIKUD Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetus-  Noérgumispann/kiipsetus- Nérgumispann 500 ml
traatrestil plaat véi ahjuplaat restil plaat veega
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RETSEPT FUNKTSIOON | EELSOOJENDUS TEMPTOI::I)\TUUR KUPS(:‘I;:)SAEG TASE JA TARVIKUD
=] Jah 190 - 200 20-30 |2,
Volovanid / lehttainast kiipsised Jah 180- 190 20-40 1 4 [ A ! -
Jah 180 - 190 20 - 40* _\___|_i__,__’_ _hti__,__’_ %
Lasanje / lahtised pirukad @ . 190 - 200 20-80 |1 ;
Kipsetatud makaroniroad / tdidetud @ 3
makaronitorud 190-200 25-60 —
Lambaliha/vasikaliha/loomaliha/sealiha 1 kg (> - 190 - 200 60-90 |1 > g
Kana / kiidlik / part 1 kg (> - 200 - 230 50-80%* |4 3 r
Kalkun / hani 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |12
Kupsetatud kala / kala kiipsetuspaberis (fileed, 3
o =] Jah 180 - 200 40-60 |1 > ¢
Taidetud kodgiviljad 2
(tomatid, suvikérvitsad, baklazaanid) Jah 180 -200 >0-60 Ar
Toast (Rostleib ja - sai) @ - 3 (kdrge) 3-6 -\...5...:-
Kalafileed / - steigid @ - 2 (keskmine) 20 - 30%** -\---Af--r 1 :3: ~
Vorstid/ kebabid /ribid / kotletid e Jah 200 - 220 15-30%%  |ale g
Réstitud kana 1- 1,3 kg 15y Jah 200- 220 55-70%  [~.2im s
Poolkiips loomalihapraad 1 kg - 2 (keskmine) 35-50** -\;u-
Lambakoot / - jalg ; 2 (keskmine) | 60-90* |1 > f
Praekartulid e Jah 200- 220 35-55% |13 ¢
Kodgiviljagratasn 15y Jah 200 - 220 10-25 |4 3 r
Terve s66gikord: Puuviljatort (tase 5) / lasanje C1onx 5 3 1
(tase 3) / liha (tase 1) Jah 190 40-120 nEe A L
Terve soogikord: Puuviljatort (tase 5) /
réstitud kédgiviliad (tase 4)/ lasanje (tase 2) / Jah 190 g0-1200 | > 4 2 1,
lihaldigud (tase 1)
Lasagna & Meat (Lasanje ja liha) Jah 200 50 - 120* -\él,- 1 ! f
Meat & Potatoes (Liha ja kartulid) Jah 200 45 - 120* .\%,. 1 ! r
Kala ja Vegetebles (kédgiviljad) Jah 180 30-50  |ammms | f
Taidetud praad ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Lihaléigud 3
ECO - - *
(katlik, kana, lammas) 200 >0-120 j—
* Arvestuslik ajakulu: toidu voib vastavalt isiklikule maitse - eelistusele ahjust vélja votta erineval ajal.
**Vajadusel podrake toit Umber pdrast 2/3 kipsetusaja méodumist.
*** Podrake toitu poole kipsetusaja moddudes.
ECO
Tavapérane Grill Turbogrill Sundéhk Konvektsioon ECO Ohkfrittiir
§
AUTOMAATFUNKT- @ (> S = =
SIOONID . R ) . . . -
Vormiroog Liha Leib Funktsioon Pizza (Pitsa) Kondiitritooted
Aeeeene ~ AF—r Y .\_r M
TARVIKUD . L. . - . . . . . . .
Traatrest Ahjuplaat voi koogivorm  Nérgumispann/kiipsetus- Nérgumispann/kiipsetus- Nérgumispann 500 ml
traatrestil plaat v6i ahjuplaat restil plaat veega
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AIR FRY KUPSETUSTABEL

SOOVITUSLIK TEMPERATUUR KESTUS RIIUL JA
RETSEPT FUNKTSIOON
KOGUS EELSOOJENDUS Q) (MIN) TARVIKUD
. Kulmutatud friikartulid e 650-850 g Jah 200 25-30 . A
e
S Kilmutatud k it 500 Jah 200 15-20 4 2
E uimutatu ananagits ‘éé‘ g a - ey
E nft 4 2
= Kalapulgad iy 50049 Jah 220 15-20 i -
._I
2 = 4 2
Onion Rings (Sibularéngad) =2y 500 g Jah 200 15-20 N
. . s e 4 2
Vérske paneeritud suvikorvits = 40049 Jah 200 15-20 wy -
=
Z - = 4 2
3 Kodused friikartulid iy 300-800¢g Jah 200 20-40 iy -
2
e o 4 2
Segatud kodgiviljad =2y 300-800g Jah 200 20-30 By -
. o 4 2
Kanarinnad = 1-4cm Jah 200 20-40 my
3 i} = 4 2
< Kanatiivad = 200-15009g Jah 220 30-50 T R
<
T Paneeritud kotlet L T-4cm Jah 220 20-50 e 2
—
s 4 2
Kalafilee =y T-4cm Jah 220 15-25 e s
Varskete voi koduste toitude valmistamiseks maarige toidu pinnale dhuke kiht 6li.
Et tagada Uhtlane kiipsetamistulemus, segage toitu soovitatud kipsetamisaja keskel.
FUNKTSIOONID ==
Ohkfritiiir
FILEEREER al==r s

TARVIKUD

Kuumadhufritdr alus

Ahjuplaat vai koogivorm traatrestil

ahjuplaat restil

Nérgumispann/kipsetusplaat voi
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Y KUPSETUSTABEL STEAM+

TOIT RETSEPT KOGUS AEG TARVIKUD VESI
(MIN)
Leivakesed 80-100g 30-45 - 3 ,
Vaileiva viil ahjuvormis 300-5009 40 - 60 - 3 -
LEIB 3
Leib 500 g kuni 2 kg 50- 100 -
Baguettes (Bagetid) 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Kipsised Uks alus 25-35 - ;
Muffin 30-60g 25-45 R 3 .
PAGARITOOTED 5
Biskviitkook 500-700g 30-50 —1-
Tort uks alus 35-55 _\;’_
Praeliha 1kg 60- 110 . 3 -
Ribid 500g kuni 1,5 kg 50-75 3
LIHA 3
Kana 1-15kg 55-80 . -
Kana/Kalkun 3kg 100 - 140 - 3 -
Praefilee 05-2cm 15-25 . 3 ;
Praefilee 2-4cm 20-35 - 3 -
KALA 3 200 ml
Terve kala 300-600 g 20-30 - -
Terve kala 600-12009g 25-45 . 3 -
Roasted Potatoes (Rostitud kartulid) 05-15kg 45-60 . 3 ;
Taidetud paprika 1-2kg 35-55 - 3 ,
KOOGIVILI 3
Rostitud spargelkapsas 03-1kg 30-50 . -
Rostitud suvikorvits 05-15kg 30-50 . 3 -

Kaivitage funktsioon STEAM+ ainult siis, kui ahi on kilm. Ukse avamine ja vee lisamine klipsetamise ajal voib 16pptulemusele
halvasti mojuda.

TELLEEREAT alr ~ s

TARVIKUD Nérgumispann/kiipsetusplaat voi

Kuumaohufritudr alus Ahjuplaat vai koogivorm traatrestil . i
ahjuplaat restil
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SEADME HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

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

Arge kasutage aurupuhasteid.
pinda.

VALISPIND

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

+ Arge kasutage abrasiivseid voi sO0vitavaid puhastus-
vahendeid. Juhul kui méni selline aine peaks kogemata
seadme pinnaga kokku puutuma, puhkige seade kohe
niiske mikrokiudlapiga puhtaks.

SISEPINNAD

« Parast iga kasutust laske ahjul jahtuda, seejarel (soovita-
tavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage see, eemaldades
koik toidujaaqgid ja - plekid. Suure niiskusesisaldusega toi-
tude kiipsetamisel tekkinud kondensaadi kuivatamiseks
laske ahjul tdielikult maha jahtuda ja seejarel kuivatage
lapi voi kdsnaga.

UKSE EEMALDAMINE JA TAGASI PAIGUTAMINE

1. Ukse eemaldamiseks tehke see I6puni lahti, laske fik-
saatorid alla, kuni need on lukust lahti.

2. Sulgege uks nii tihedalt kui véimalik.

Votke uksest molema kdega kovasti kinni - arge hoidke
seda kaepidemest.

Ukse eemaldamiseks likake seda edasi kinni, tdbrnmates
samal ajal Gilespoole, kuni see oma pesast lahti tuleb. Pan-
ge uks pehme pinna peale ihele kuljele maha.

3. Ukse tagasi paigaldamiseks asetage see vastu ahju,
joondage hingede haagid pesadega ja kinnitage Glemine
0sa oma pessa.

Arge kasutage traatnuustikut
ega muid abrasiivseid
nuustikuid, abrasiivseid/
soovitavaid pesuaineid, kuna
need voivad kahjustada seadme

Kandke kaitsekindaid.

Enne mis tahes hooldustood
tuleb ahi vooluvorgust lahti
uhendada.

«Kui seadme sisepindadel leidub raskestieemaldatavat
mustust, soovitame parima tulemuse jaoks kasutada au-
tomaatpuhastusfunktsiooni.

+ Ust on vdimalik puhastamise lihtsustamiseks eemalda-
da.

TARVIKUD

Leotage tarvikuid pdrast kasutamist pesuvees, hoides
neid kinni pajalappidega, juhul kui need on veel kuumad.
Toidujadke saab kergesti eemaldada pesuharja voi Svam-
miga.

Arge peske toidutermomeetrit ega lihasondi (kui on ole-
mas) ndudepesumasinas.

Kuumadhufritldrialust (kui on olemas) voib pesta ndude-
pesumasinas.

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

Nihutage ornalt, et veenduda, et fiksaatorid on 6iges
asendis.

5. Proovige ust sulgeda ja vaadake, et see oleks juhtpa-
neeliga uhel joonel. Kui pole, korrake lalkirjeldatud toi-
minguid: Kui uks ei liigu korralikult, voib see viga saada.

Whj;lfa?ool



LANGETAGE ULEMINE KUTTEKEHA
(AINULT MONEL MUDELIL)

1. Eemaldage kiilgmised riiulisiinid. 3. Kiitteelemendi asendi taastamiseks tdstke seda iles-
poole ja tdbmmake samal ajal natuke enda poole. Veendu-
ge, et kiitteelement jaaks kilgmistele tugedele toetuma.

poole.

| \
// N | @ \

LAMBIPIRNI VAHETAMINE
Lambi valjavahetamiseks p66rduge miuitgijargse teeninduse poole.

RIKKEOTSING

Probleem Voéimalik pohjus Lahendus
- Kontrollige, kas vool on olemas ja kas
L Voolukatkestus. ahi on vooluvérku Ghendatud.
Ahi ei to0ta B} . . o . "
- Vooluvorgust lahti Uhendatud. . Lulitage ahi vdlja ja uuesti sisse, et ndha,

- kas viga pusib.
Votke Uhendust kdnekeskusega ja mar-
kige number parast tahte ,F".

Ekraanil on kuvatud taht F ja selle
jarel number.

Ekraanil on ebaselge tekst ja see
naib olevat katki.

- Termomeetriga kiipsetustsiikkel L “ole digesti §
- 16ppes selge pohjuseta voi ekraanil datud - Kontrollige toidutermomeetri Ghendust :
on kuvatud torge F3E3

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:
«  Kasutage toote QR - koodi

Kilastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu

teise vdimalusena votke ithendust meie miiligijargse teeninduskeskusega (vt telefoninumbrit

!

garantiikirjas). Kui votate Glhendust muigijargse teenindusega, siis teatage neile oma toote andmeplaadil ==\ AN
olevad koodid. ' \ [
\ e

Whirigool AT

400011721818



Vdsdrloi kézikonyv

KOSzZONJUK, HOGY A WHIRLPOOL TERMEKET

VALASZTOTTA

www.whirlpool.eu/register.

A A késziilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a

Biztonsagi utmutatot.

Teljes koru szolgaltatasaink eléréséhez,
kérjuk, regisztrélja termékét honlapunkon:

A TOVABBI INFORMACIOK NV
ELERESEHEZ OLVASSA BE go [ 1

A KESZULEKEN TALALHATO g N
QR - KODOT '=

TERMEKLEIRAS

1. Kezel6panel
2. Ventilator

3. Kor alaku flitéelem
(nem lathato)

4, Polcvezet6 sinek
(@ szintek a sUté elején vannak feltiin-
tetve)

5. Ajtoé

6. Felsé fltéelem/grill

7. Vilagitas

8. Husszonda bemeneti nyilasa*

9. Azonositod tabla
(ne tavolitsa el)

10. Also fltéelem
(nem lathato)

* Csak bizonyos tipusok esetén

iz

\Y4

1. BAL OLDALI KIJELZO

2. VILAGITAS
A lampa ki - be kapcsolasa.

3. VISSZA

Visszatérés az el6z6 menulbe. A bedl-
litdsok moédositasa sités kdzben.

4. ON/OFF

A suté be - és kikapcsolasa vagy aktiv
funkciok ledllitasa.

5. TEKEROGOMB / 6TH SENSE
GOMB

A kapcsolé elforgatasaval navigalhat
az egyes funkciok kozott, és ezzel al-
lithatja be az dsszes sUtési paramé-
tert. Megnyomasaval kivalaszthatja,
bedllithatja és megerdsitheti a funk-
ciokat vagy paramétereket, valamint
elindithatja a sutési programot.

6. INDITAS

Funkcidk inditasahoz és beallitasok
megerdsitéséhez.

] -
B
=
8 9
7.1DO

Az id6 bedllitdsa és a sutési id6
bedllitdsa vagy moédositasa.

8. HOMERSEKLET
A hémérséklet beallitasa.
9.JOBB OLDALI KIJELZO

Whj;lﬁool



TARTOZEKOK

: CSEPPFELFOGO TALCA

SUTORACS

: SUTEMENYES TEPSI*

. KIHUZHATO
| TARTOSINEK *

¢ Hasznalhato sutétepsiként
: hus, hal, z6ldségek, focac-
: cia stb. készitéséhez, vagy
. asUtdracs ald helyezve a

Etel siitésére szolgal,
illetve tepsi, sutéforma
és egyéb héallé edény
helyezhet6 ra.

: Hasznalhaté
: kenyerek és sitemények, :
¢ valamint siiltek, sttépapir- :
¢ ban silt hal stb. készitésé- :

: A tartozékok behelyezését
és kivételét seqiti.

kulonféle

© stitéskor lecsopogd szaft  : hez.
. Osszegy(jtésére. :
] : FORROLEVEGOS SUTES  : A tartozékok szama és ti 4sarolt modelltd| il
HUSSZONDA* L : pusa a megvasarolt modelltél fligg.
: TALCA * : Egyéb tartozékok kulon megvasarolhatdk; rendelés vagy in-
: : formaciokérés a vevészolgalaton lehetséges.
/\ ¢ * Csak bizonyos tipusok esetén

S~

: Forrélevegds stités funk-
. cioval készllt ételek

: sttésekor hasznalhato,

: egy alacsonyabb szinten
. elhelyezett stitétepsivel

i az esetleges morzsak és

. cseppek 0sszegyUijtése

Az ételek maghdmérsék-
letének készités kozbeni
pontos mérésére szolgal.

: érdekében. Mosogatdgép-

i ben moshato.

A SUTGRI-'\QS ES EGYEB TARTOZEKOK
BEHELYEZESE

Helyezze be a siitéracsot vizszintesen a polcvezet6 sinek
mentén, és Ugyeljen ra, hogy a racs felfelé hajlé vége va-
[6ban felfelé alljon.

Mas tartozékokat, mint példaul a cseppfelfogé télcat és a
sutdtepsit is vizszintesen kell behelyezni a sutdbe, a siit6-
racsokhoz hasonlé médon.

A POLCVEZETO SINEK ELTAVOLITASA ES
VISSZAHELYEZESE

+ A polcvezet6 sinek eltdvolitasdahoz emelje meg Oket, és
az aljukat akassza ki a tartokbol: A polcvezetd sinek ekkor
mar eltavolithatok.

+ A polcvezet6 sinek visszahelyezéséhez el6szor illessze
azokat vissza a felsé illesztésekbe. Felfelé tartva csusztas-
sa Oket a sut6térbe, majd engedije le 8ket az alsé illesztés-
ben 1évé helyzetiikbe.

A KIHUZHATO TARTOSINEK FELSZERELESE
(HA VANNAK)

Tavolitsa el a polcvezetd
sineket a stitobdl, és tavolitsa
el a véd6é mlanyagot a
kihtzhato tartésinekrél.

=~ RoOgzitse a tartdsin felsé

» kapcsat a polcvezetd sinhez,
" majd csusztassa végig annak
¥ mentén (tkozésig. 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 lépéseket az
azonos szinten lévé masik
polcvezetd sinnel is.

Ne feledje: A kihUizhaté tartdsinek barmely szintre
felszerelhetdk.
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FUNKCIOK

h

6 6™ SENSE

Ezek a funkcidk teljesen automatikus siitést tesznek le-
hetévé mindenféle étel elkészitésekor (lasagna, hus, hal,
z6ldségek, tortak és siitemények, sés piték, kenyér, pizza).
A funkcié optimalis hasznalatdhoz kovesse a vonatkozd
sUtési \téblézat utasitasait.

. E\,J) GOzZ+

A Steam+ funkcidval kivalé teljesitmény érhetd el
annak kdszonhetben, hogy az ételkészitési ciklusban
g6zt is haszndl. Ez a funkcié idedlis hémérsékletet ja-
vasol sokféle recept elkészitéséhez; A féételek f6zési
ideje és vizmennyisége (100 / 200 ml) az interneten
megtalalhaté vonatkozé f6zési tablazatban szerepel.
Mindig akkor kapcsolja be a g6z funkciét, amikor a
sttd hideg, miutan csapvizet 6ntott a stitétér aljara.

. EGYTALETELEK
Ez a funkci6 javaslatot tesz a tésztaételek optimalis

hémérsékletére és siitési moddjara.
. = nos

Ez a funkci6 javaslatot tesz a husok optimalis hdmér-
sékletére és stitési mddjara.

. S KENYER
Ez a funkcié automatikusan javaslatot tesz az optima-
lis hémérsékletre és sutési médra minden kenyérti-
pug?hoz.

. PIZZA

Ez a funkcio lehetévé teszi, hogy nagyszer( hazi piz-
zat készitsen, kevesebb mint 10 perc alatt, mint egy
étteremben. A specialis sttési ciklus 300 °C feletti h6-
mérsékleten mikodik, igy a pizza belil puha, a szé-
le ropogos lesz, és tokéletesen egyenletesen pirul.
Ezt a funkcidt a Wpro pizzakd tartozékkal kombinalva
és a késziiléket 30 percig elémelegitve 5 - 8 perc alatt
megsuthet egy pizzat.

Rendelés vagy informacidkérés a vevdszolgalaton vagy
a www.whirlpool.eu webhelyen keresztil lehetséges.

. 3 TORTAK

Ez a funkcio javaslatot tesz az optimalis hémérséklet-
re és sitési mdédra minden siiteménytipushoz.

— | ALSO ES FELSO SUTES
Tetszbleges étel egyetlen szinten torténd siitése.

S~ e
GRILLFUTOTEST

Steak, kebabfélék és kolbdszok grillezése, rakott zoldsé-
gek sutése és kenyérpiritas. Hus sutésekor javasoljuk a
cseppfelfogo talca haszndlatat a kicsopogo huslé és szaft
0sszegyUjtéséhez: Helyezze a talcat a sitéracs alatt 1évd
barmelyik szintre, és 6ntson bele 500 ml vizet.

) S -
% |HOLEGBEFUVAS

Ugyanazt az elkészitési hdmérsékletet igényld, de kilon-
bo6z6 ételek tobb (legfeljebb harom) szinten torténd egy-
idejl sutése. Ezzel a funkcidval ugy készithet el kiilonbo-
z8 ételeket egyszerre, hogy azok nem veszik at egymas
illatat.

ols

_~_| LEGKEVERESES SUTES

Hus vagy toltott stitemények siitéséhez egyszerre csak
egy szinten.
D_

8= SPECIALIS FUNKCIOK
« GYORS ELOMELEGITES

A suté gyors elémelegitése.
« TURBO GRILL

Nagy egybesilt husok sutése (baranycomb, marha-
hus, csirke). Javasoljuk a cseppfelfogé talca haszna-
latat a kicsopogd huslé és szaft dsszegyljtéséhez:
Helyezze a serpenydt a sutéracs alatt 1évé barmelyik
szintre, és Ontson bele 500 ml vizet.

- ECO CIKLUS

Toltott sultek és husfilék egy szinten torténd siitésé-
hez. Az Eco ciklus hasznélatakor a ldmpa kikapcsolva
marad a siités ideje alatt. Az Eco ciklus hasznalata-
hoz és igy az energiafogyasztas optimalizaldsahoz a
sttdajtot nem szabad kinyitni addig, amig az étel el
nem késziilt.

« AIRFRY/LEGKEVERESES SUTES

A dedikalt Air Fry talca hasznalataval (egyes model-
lekhez mellékelve) kevesebb olaj felhasznalasaval
stlt krumpli, csirkefalatkak és egyéb ételek siithetdk,
amelyek kellemesen ropogoésak lesznek. A flitéele-
mek be - ki ciklusa megfeleléen felmelegiti a stitéte-
ret, mikdzben a ventilator keringeti a forré levegét.
Helyezze az ételt egy rétegben az Air Fry talcara, és a
legjobb eredmény érdekében kovesse az Air Fry su-
tési tablazat utasitasait. Alternativaként ez a funkcio
hasznalhaté a husok és baromfik, burgonya és z6ld-
ségek nagyszeru sutési eredményeinek eléréséhez,
a sutési tablazat ajanlasanak megfeleléen. Ezek a re-
ceptek standard sttétepsivel készithetdk el.
«  SMART CLEAN

Ez egy specidlis, alacsony hémérsékleten zajl6, gbz-
kieresztéssel torténd tisztitasi ciklus, amely megkony-
nyiti a lerakodasok eltavolitasat. Ontson 200 ml csap-
vizet a sut6 aljara, és csak akkor inditsa el a ciklust, ha
a siit6 teljesen kihdlt.

« PIROL.TISZT

A sutés kozbeni kifroccsenések eltavolitdsa nagyon
magas hémeérsékletd ciklus hasznélataval. Kétféle on-
tisztitasi ciklus kozul lehet valasztani: teljes ciklus (Pi-
rolitikus tisztitas) és egy rovidebb ciklus (Eco pirol.t.).
A legjobb tisztitasi teljesitmény elérése érdekében
javasoljuk a teljes ciklus hasznalatat.
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ELSO HASZNALAT

1.AZ IDO BEALLITASA

A késziilék elsé bekapcsolasakor be kell allitani a pontos
idot.

A kijelzdn villogni kezd az 6rat jelz6 két szamjegy: Fordit-
saela

gombot az 6ra beallitasahoz, majd nyomja meg a @
gombot a megerGsitéshez.

Yalw
¥y

20

A

¢

A kijelzén villogni kezd a percet jelz6 két szamjegy. For-
ditsa el

gombot a perc beallitdsahoz, majd nyomja meg a @

gombot a megerdsitéshez.

Ne feledje: Késébb is barmikor atallithatja az idét, ha a kikap-
csolt stitén legaldbb egy masodpercig nyomva tartja az

gombot, majd megismétli a fenti [épéseket.

Hosszabb dramkimaradasok utan valdszinlleg ujra be
kell majd allitania az idé6t.

NAPI HASZNALAT

2. BEALLITASOK

Sziikség esetén moddosithatja az alapértelmezett névle-
ges aramot (16 A).

A beadllitbgombbal vélassza ki az dramerdsséget, majd
hagyja jova az (& gombbal.

Ne feledje: A sUté ugy van beprogramozva, hogy annyi elekt-
romos aramot fogyasszon, amennyi kompatibilis a 3 kW - nal
(16 A) nagyobb besorolasu lakossagi aramhdldzattal: Ha az On
hdztartasaban kisebb a teljesitmény, az értéket csokkenteni kell
(13 A).

Ne feledje: Késébb is barmikor atéllithatja az daramerdsséget,
ha a kikapcsolt sitén legalabb 6t masodpercig nyomva tart-
jaaz i gombot, majd megismétli a fenti lépéseket.

3. A SUTO FELMELEGITESE

Az Uj sutd a gyartasbol visszamaradt szagot bocsathat ki:
ez teljesen normalis.

Ezért miel6tt a stitét étel készitésére hasznalna, azt java-
soljuk, hogy melegitse fel Gresen a lehetséges szagok el-
tavolitasa érdekében. Tavolitson el minden véddékartont
vagy atlatszé filmréteget a suitérél, és tavolitson el min-
den tartozékot a belsejébdl. Melegitse fel a stitét nagy-
jabol egy 6ran keresztil 200 °C - ra, lehetbleg egy légke-
veréses funkcio (pl. ,H6légbefuvas” vagy ,Légkeveréses
stités”) hasznalataval.

Kovesse a funkcié megfeleld bedllitdsahoz sziikséges uta-
sitasokat.

Ne feledje: A készUlék elsé hasznalatat kdvetéen érdemes
kiszelléztetni a helyiséget.

1. A FUNKCIO KIVALASZTASA

A sttén kikapcsolt allapotban csak a pontos id6

latszik. Tartsa nyomva a [©lgombot a sitd bekapcsola-
sahoz. A forgatbgombbal léptethet a bal oldali kijelzén
megjelend, elérhetd fébb funkcidk kozott. Valasszon ki
egyet, és nyomja meg az & gombot.

=

Részfunkcidk (ahol vannak) kivélasztasahoz el6szor va-
lasszon egy fébb funkciot, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagyashoz és a funkcidé menujébe valé
belépéshez.

o6 S

sssss

Léptessen a tekerégombbal a jobb oldali kijelz6n megje-
lené részfunkcidk kozott, és nyomjamega & gombot a
jévahagyashoz.

2. FUNKCIO BEALLITASA

A kivant funkcié kivalasztadsa utan megvaltoztathatja a
funkcio bedllitasait. A kijelz6n egymas utdn megjelennek
a médosithato bedllitasok.

HOMERSEKLET / GRILLFOKOZAT

Amikor a kijelzén villog a °C ikon, a beallitdgombbal
megvaltoztathatja az értékét, majd nyomja meg az @
gombot a jévahagyashoz és a tovabbi bedllitasok (ha
vannak) modositasahoz.

Egyuttal a grillezési szintet is bedllithatja (3 = magas, 2 =
kdzepes, 1 = alacsony).

i
Megjegyzés: A funkcio inditdsa utan is modosithatja a hé-

mérsékletet vagy a grillezési szintet a §¢ gombbal vagy
kozvetlenUl a beallitdgombbal.
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IDOTARTAM

Amikor a kijelzén a (% ikon villog, a bedllitbgombbal al-
litsa be a sutés kivant idétartamat, majd nyomja meg a
@ gombot a jévahagyashoz.

Ha felligyelni kivanja a sutést, nem kell beallitania a si-
tési idétartamot: Nyomja meg a (@ kapcsoldt a jovaha-
gyashoz és a funkcié inditdsahoz. Ebben az esetben nem
allithatd be a suités befejezési idépontja, azaz a késlelte-
tett inditas.

Ne feledje: A bedllitott sttési idé modosithatd a sutés kdzben
a gombbal: Az éra bedllitdsdhoz forgassa el a
beallitbgombot, majd hagyja jové az @ gombbal.

A SUTES BEFEJEZESI IDOPONTJANAK BEALLITASA/
KESLELTETETT INDITAS

Miutan beadllitotta a sttési id6t, szamos funkcional hasz-
nalhato a késleltetett inditds Ugy, hogy megadja a befe-
jezési id6t. Ahol a befejezési idé6 mddosithato, a kijelzén
megjelenik a siités befejezésének varhaté idépontja, mi-
kdzben az Ci ikon villog.

Sziikség esetén forgassa el a bedllitdgombot a siitési idd
kivant végének bedllitdsdhoz, majd nyomja meg az [~]
gombot a jévahagyashoz és a funkcié inditdsahoz.
Helyezze az ételt a stitébe, és csukja be az ajtét: A funkcid
automatikusan bekapcsol, amikor letelik a stités elkésziil-
téhez megadott idépont alapjan kiszamitott id6tartam.

Megjegyzés: Ha a sttéshez késleltetett inditast allit be, az
eldmelegités nem elérhetd: A sttd a szUkséges hdmérsék-
letet fokozatosan éri el, tehat a sutési idok kissé hosszabbak
lesznek a sutési tabldzatban megadott idétartamoknal.
Amig varakozik, a bedllitbgombbal modosithatja a sttési
id6 végének korabban megadott idépontjat.

A [l# vagya @ gombbal modosithatja a hémérsékletet és
a sUtési id6 bedllitasait. Az @ gombbal hagyja jové a val-
tozasokat.

3. AFUNKCIO AKTIVALASA

A kivant bedllitasok alkalmazdsa utan nyomja meg a[ >
gombot a funkcié aktivalasdhoz.

A[©] gombot nyomva tartva barmikor megszakithatja az
éppen aktiv funkciot.

4. ELOMELEGITES

Bizonyos funkciokndl a sité elémelegithetd: A funkcié
inditasakor a kijelzd jelzi, hogy az eld6melegités folyamat-
ban van.

Y

A fazis végeztével hangjelzés hallhatd, és a kijelzén Uze-
net jelzi, hogy a siitd elérte a megadott hdmérsékletet.

S

«c”

np

Ekkor nyissa ki az ajtét, tegye az ételt a stit6be, csukja be
az ajtc'>t és indl'tsa ela sUtést a[>] gombbal.

/////

teszia sutobe a sUtési eredmény elmaradhat a varttol

Az ajto kinyitasakor az elémelegités ledll/szinetel.

A sutési idébe nem szamit bele az elémelegitési szakasz.

A suté altal elérni kivant hémeérséklet barmikor modosithatd
a bedllitdgombbal.

5. A SUTES VEGE

Hangjelzés hallatszik, és a kijelz6 jelzi, hogy a siités befe-
jezddott.

A sitési id6 a bedllitasok modositasa nélkul is meghosz-
szabbithato: Adjon meg Uj stitési idét a bedllitdgombbal,
majd nyomja meg a[>] gombot.

. SPECIALIS FUNKCIOK
AUTOMATIKUS SUTOTISZTITAS - PIROLITIKUS TISZTITAS

Ne érintse meg a siitot a pirolitikus ciklus alatt.

A pirolitikus ciklus miikodésének id6tartama alatt
és utan (amig a helyiség ki nem szell6z6tt) tartsa
tavol a gyerekeket és az allatokat a siit6tol.

Vegyen ki a stitébdl minden tartozékot - beleértve a polc-
vezetd sineket is - a funkcio aktivalasa el6tt. Amennyiben
a sit6 valamilyen f6z6lap alatt taldlhato, ugy tgyelni kell
arra, hogy az automatikus tisztitasi ciklus soran az 6sszes
égofej vagy elektromos f6z6lap ki legyen kapcsolva.

A tokéletes tisztitasi eredmény érdekében egy nedves
szivaccsal még a Pirolitikus tisztitds funkcié hasznalata
el6tt tavolitsa el a nagyobb lerakodasokat. Kizardlag ak-
kor javasolt a pirolitikus tisztitas, amikor a készulék eré-
sen szennyezett, vagy, ha kellemetlen szagokat bocsat ki
stités kozben.

Nyissa meg a specidlis funkcidkat Sg, forgassa el a gom-
bot, valassza ki a |2 - t a menUibdl, maJd nyomja meg a
@) gombot a jovahagyashoz.

A [>]Jgomb megnyomasdara azonnal elindul a tisztitasi
ciklus, mig az @ gomb megnyomasaval beallithaté a
ciklus vége/a késleltetett inditas.
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A suté elinditja a tisztitasi ciklust, és az ajtaja automatiku-
san bezarodik.

A siitd ajtajat nem lehet kinyitni, amig a pirolitikus tisz-
titas folyamatban van. Mindaddig zarva marad, amig a
hémérséklet vissza nem esik az elfogadhaté értékre. A
pirolitikus ciklus mikodtetése alatt és utan szelléztesse
ki a helyiséget.

Ne feledje: A tisztitasi ciklus hossza és hémérséklete nem
allithato be.

. A HUSSZONDA HASZNALATA (HA VAN)

A mellékelt husszonda segitségével siités kdzben is meg-
mérheti a stitében levd étel pontos belsé hémérsékletét.
A husszonda csak néhany siitési funkcional hasznalhaté
(Alsé és fels6 sutés, Holégbefuvas, Légkeveréses siités,
Turbo grill, 6th Sense Hus).

A tokéletes ételkészitési eredmény el-
érése érdekében rendkivil fontos,
hogy a szondat megfeleléen helyezze
el. A szondat teljes terjedelmében
szurja be a hus leghusosabb részébe,
elkeriilve a csontokat és a zsiros ré-
szeket. Amennyiben szarnyast sit, a
szondat oldalrél szurja be a mell kdze-
pébe, vigydzva arra, hogy a szonda
hegye ne egy lreges részben alljon
meg. Nagyon egyenetlen vastagsagu
hus esetén ellenérizze le, hogy megfeleléen megsiilt - e,
miel6tt kivenné a stitébdl. A szonda végét a siitétér jobb
oldali faldban talalhato lyukhoz csatlakoztassa.

A husszonda siitdtérbe valé behelyezését egy sipszo jel-
zi, és a kijelz6n megjelenik az ikon és a célhémérséklet.
Ha a husszondat egy funkcié kivalasztasa kozben csat-
lakoztatja, a kijelz6 atvalt az alapértelmezett hisszonda
célhémérsékletre.

Nyomja meg a & gombot a beallitasokhoz. Forgassa el
a bedllitgombot a husszonda célhémérsékletének beal-
litdsdhoz. Nyomja meg a & gombot a megerdsitéshez.

Nyomja mega & vagy a[>]gombot a jovahagyasihoz,
és inditsa el a sutési ciklust.

A sutési ciklus kozben a kijelzén a husszonda célhémér-
séklete latszik. Amikor az étel eléri a bedllitott célhémér-
sékletet, a sutési ciklus leall, és a kijelz6n az ,End” felirat
jelenik meg. Az ,End” felirat megjelenése utan a sutési
ciklus Ujraindithatd ugy, hogy elforgatja a beallitdgom-
bot, és mddositja a husszonda célhémérsékletét a kordb-
ban ismertetett médon. Nyomja meg a & vagy a [+]
gombot a jovahagydashoz, és inditsa Ujra a stitési ciklust.

Ne feledje: a husszondaval torténd sttési ciklus kozben is
lehetdség van arra, hogy a bedllittgomb elforgatdsaval mo-
dositsa a husszonda célnémérsékletét. Nyomja meg a [

gombot a sutétér hémérsékletének modositasdhoz. A hlsz-
szondat barmikor behelyezheti, akdr a sutési ciklus kdozben
is. llyenkor fontos, hogy Ujra bedllitsa a sttési funkciod para-
métereit.

Ha a husszonda nem hasznalhaté az adott funkcidval, a sité
ledllitja a sutési ciklust, és figyelmeztetd hangjelzést ad. llyen-
kor csatlakoztassa le a husszondat vagy nyomja meg a gom-
bot egy masik funkcié kivalasztasahoz. A késleltetett inditasu
és az elémelegitési fazis nem kompatibilis a hdsszondaval.

.GOMBZAR

A gombzar aktivadlasahoz tartsa nyomva a<k] gombot
legaldbb 6t masodpercig.

A gombzar ugyanilyen médon feloldhaté.

Ne feledje: Ez a funkcio ételkészités kdzben is aktivalhato. Biz-
tonsagi okbdl a stté barmikor kikapcsolhatd a[o] gombbal.

. MEGJEGYZES
+ Nefedje le a siit6 belsejét aluminiumfoéliaval.

+ Soha ne huzza a serpenybket vagy labasokat a siitd
aljan, mert ez karosithatja a zomancbevonatot.

+ Ne helyezzen nehéz sulyokat az ajtéra, és ne kapasz-
kodjon az ajtoba.

« A Pizza ciklus magasabb hémérséklete miatt varha-
téan kissé nagyobb lesz a hiitéventilator zaja.
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HASZNOS TANACSOK

A SUTESI TABLAZAT HASZNALATA

Ez a tdblazat a kiilonbozd tipusu ételekhez legjobban
hasznélhaté funkciét, tartozékokat és szintet tartalmaz-
za. A sUtési id6 az étel sutébe helyezésével kezdddik,
nem tartalmazza az elémelegitést (ahol ez sziikséges). A
sutési hdmérsékletek és id6tartamok csupan hozzavet6-
leges értékek, melyek az étel mennyiségétdl és a hasz-
nalt tartozékoktol fliggben eltéréek lehetnek. Kezdetben
haszndlja a legalacsonyabb ajanlott bedllitasokat, és ha
az étel nem sl eléggé, kapcsoljon at magasabb beallita-
sokra. Haszndlja a mellékelt tartozékokat, valamint lehe-
téleg sotét szinl fém sliteményes formakat és tepsiket.
Ugyancsak haszndlhat jénai vagy kétalakat és tartozéko-
kat, de ne feledje, hogy a sutési idétartamok kissé hosz-
szabbak lesznek.

KULONBOZO ETELEK EGYSZERRE TORTENO
SUTESE

A ,Hoélégbefuvas” funkcié hasznalatakor lehetéség van
ugyanazt a hémérsékletet igényld, de kilonbozé ételek
(pl. hal és zoldségek) tobb szinten torténd egyideji su-
tésére. Vegye ki azt az ételt, amelyik révidebb sttési id6t
igényel, a hosszabb siitési id6t igényld ételt pedig hagyja
bent a sitében.

Haszndljon barmilyen tepsit vagy jénai edényt, amely
megfelel a sttésre keriild husdarab méretének. Egybe-
stltek készitésekor a legjobb megoldas, ha egy kevés
husalaplét 6nt az edény aljara, amely a suités alatt tovabb
izesiti a hust. Ne feledje, hogy a fenti mvelet sordn g6z
keletkezik. Amikor a sult elkészult, hagyja allni a stitében
10 - 15 percig, vagy fedje be aluféliaval.

Amikor hust kivan grillezni, valasszon minél inkabb
egyenletes vastagsagu darabokat annak érdekében,
hogy egységes siitési eredményeket érjen el. A nagyon
vastag husdarabok hosszabb sutési idét igényelnek. A
hus kilsejének megégését megel6zendd, tegye alacso-
nyabbra a racsot, igy az étel tavolabb lesz a grilltél. A
stitési id6 kétharmadanal forditsa meg a hust. Ovatosan
nyissa ki az ajtét, mert forré géz csaphat ki.

A sutés kozben keletkezé szaft felfogdsahoz javasoljuk,
hogy toltson fél liter vizet a zsirfogé talcaba, és helyezze
azt kozvetleniil az ala a racs ald, amelyen a hus talalhaté.
Szlikség szerint toltson utana vizet.

DESSZERTEK

Készitsen kilonleges édességeket a hagyomanyos funk-
Ci6 hasznélataval csak egy tartészinten.

Hasznaljon sotét szind, fém tortaformakat, és azokat min-
dig a mellékelt racsra helyezze. Egynél tobb szinten tor-
ténd sltéshez vélassza a hélégbefivas funkciot, és ugy
rendezze el a sttéformdkat a tartdszinteken, hogy azzal
segitse a forré leveg6 optimalis keringését.

Ha ellendrizni szeretné, hogy egy siitemény elkésziilt - e,
szurjon egy fa fogpiszkalét a stitemény kdzepébe. Ha a
fogpiszkaldn nem lathato tészta, a siitemény elkészilt.

Tapadasmentes tortaforma hasznalata esetén ne vajazza
meg a széleket, mert elé6fordulhat, hogy a sitemény nem
egyforman emelkedik meg az oldalak mentén.

Ha a sitemény nagyon ,feldagad” siités kozben, allit-
son be legkozelebb alacsonyabb hémérsékletet, esetleg
csokkentse a folyadék mennyiségét és évatosabban ke-
verje 0ssze a tésztat.

A |édus toltelékl vagy feltétl stitemények (pl. sajttorta,
gyumolcsos pite) esetén hasznalja a ,Konvekcids siités”
funkciot. Ha a siitemény alsé tésztalapja atazott, hasznal-
jon alacsonyabb szintet, és szorja meg a sutemény aljat
zsemlemorzsaval vagy dardlt keksszel, miel6tt hozzaad-
na a tolteléket.

KELESZTES

Mindig az a legjobb, ha egy nedves ruhaval letakarja a
tésztat, mieldtt a siitébe helyezné. A tésztakelesztés id6-
tartama ennek a funkcidénak az alkalmazasaval kortlbeldl
az egyharmadaval csdkken a szobahémérsékleten (20 -
25 °C) torténo kelesztéssel 6sszehasonlitva. A kelesztési
idd 1 kg pizzatészta esetén korulbelil egy éra.
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FOZESI TABLAZAT

RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HOME(?:)EKLET SU.(I-::::)DO SZINT ES TARTOZEKOK
2
i - 170 30-50 A
Kelt slitemények / piskéta Igen 160 30-50 _\;J_
4 1
Igen 160 30-50 Aal=r A==
3
Toltstt piték — ) 160-200 30-85 [~
(sajttorta, rétes, almas pite) 4 1
Igen 160 - 200 35-90 | o
— - 160 - 170 20-40 3
Igen 150 - 160 20-40 |4
Aprésiitemények / Kisebb tortdk
4 1
Igen 150 - 160 20-40 |t '
5 4 3 1
Igen 135 50-90 alr =
5 4 3 1
Tarts Igen 170 50-80 AFrr AFAr AFeds
=3 - 180 - 200 30-40 3
Képviselofank Igen 180 - 190 .45 | 41
5 3 1
Igen 180- 190 35450 [ > > 1
=] Igen 90 10-150 |3 .
Habcsok Igen 90 130-150 _\|_i_b_ 1 ! ,
5 3 1
Igen 90 140-160" | | — e
— Igen 310 7-12 ,\s:v..z..d-
o ek . ) Igen 220 - 240 20-40 -\.17.4;:1.,- - ! -
izza (vékony, vastag, focaccia 5 3 1
Igen 220 - 240 25-50* (1> [ 1o
5 4 3 1
Igen 210 40-60 e e TN e P N e
Kenyér 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 -u-i—u-
Zsemle = - 180 - 220 30-50 A 3 -
Kenyér Igen 180-220 3-60 |+ '
2
F - =] Igen 250 10-15 1% ¢
agyasztott pizza 2 ]
Igen 250 10-20  |as=me A -
2
Igen 180- 190 45-60 | 2
Sos pite 4 1
(zoldséges pite, quiche) Igen 180-190 4>-60 e s e S
5 3 1
Igen 180-190 as-70 | > o,
ECO
FUNKCIOK El Iil =
Also és felsé stités Grillezés Turbo grill Hélégbefuavas Konvekcios sttés ECO Forrdlevegds sutés
§
AUTOMATA @ (> S =
FUNKCIOK
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortak
Aeeeene ~ A=~ Y .1_1. M
TARTOZEKOK
Siitéracs Sitétepsi vagy siteményes  Zsirfog6 talca / siitétepsi  Cseppfelfogd talca / Stitemé- Cseppfelfogo talca
tepsiracson vagy sttétepsi stitéracson nyes tepsi 500 ml vizzel
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RECEPT FUNKCIO ELOMELEGITES HGME(?:)EKLET SU'(r:eS:cI)DG SZINT ES TARTOZEKOK

=] Igen 190 - 200 20-30 |3,
\Slgtle-nzitefr-“\//ee;t/leveles tésztabdl késziilt Igen 180 - 190 20-40 Lf \;

Igen 180- 190 20-40¢ | > 2 1
Lasagne / felfujt @ - 190 - 200 40-80 '1ir
Silt tészta / cannelloni @ - 190 - 200 25-60 i{
Barany/borji/marha/sertés, 1 kg (> . 190 - 200 60-90 |1 ° g
Csirke/nydl/kacsa, 1 kg (> - 200- 230 50-80% |1 > |
Pulyka/liba, 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 %
Sult/stitépapirban siilt hal (filé, egész) E Igen 180 - 200 40-60 ir
Is;:(;:iczzsotl)ﬁ??jfkini, padlizsan) Igen 180 - 200 >0-60 '\;lf'
Piritds @ - 3 (magas) 3-6 -\...5...:-
Halfilék / Sult szelet @ - 2 (kdzepes) 20-30%** ~d \\,iw{
ﬁ:::ké)zzréle(rebabfélék/oldalas / 'IE';%I' Igen 200-220 15-30%%% | a.>.n \VLN{
Siilt csirke 1- 1,3 kg oy Igen 200 - 220 55-70% | ~n2in g
Marhasdlt angolosan, 1 kg - 2 (kozepes) 35-50** -\...i—...;-
Baranycomb / csiilok - 2 (kdzepes) 60 - 90** '1ir
Silt burgonya e Igen 200 - 220 35 - 55 Lr
Cs6ben siilt zoldség -g:;r Igen 200-220 10-25 Lr
o oy R N R SN
o ndat et oo | o | s |5t 2 1
husszeletek (1. szint)
Lasagna és hus lgen 200 50 - 120*% -\éﬁ \L{
Hus és burgonya Igen 200 45 - 120* .\,,,i—,,,,. \L[
Hal és z6ldségek Igen 180 30-50 .\___4|—__—.__,. \L[
Toltstt siltek ECO - 200 80-1200 |1 °
O i o [ | e | e [

* BecsUlt idétartam: Az ételek kiveheték a sutébdl ettdl eltérd idépontokban is, személyes preferencidktdl figgden.
** Forditsa meg az ételt a sttési id6 kétharmadanal (ha szikséges).

*** A sttési idé felénél forditsa meg az ételt.

i £co
FUNKCIOK El ==
Alsé és felsé suités Grillezés Turbo grill Hélégbefuvas Konvekcios slités ECO Forrélevegds sités
)
AUTOMATA @ (> = = =
FUNKCIOK . B X
Egytalételek Hus Kenyér Pizza funkcio Tortdk
o YT ~ AF=lr Y .l_r M
TARTOZEKOK e A e e - R -
Siitéracs Sttétepsi vagy sliteményes  Zsirfog6 talca / siitétepsi  Cseppfelfogd talca / Stitemé- Cseppfelfogé télca 500 ml
tepsi racson vagy sutétepsi sutéracson nyes tepsi vizzel
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AIR FRY SUTESI TABLAZAT

. AJANLOTT < TE HOMERSEKLET IDOTARTAM POLCES
RECEPT FUNKCIO . .
MENNYISEG ELOMELEGITES (°Q) (PERC) TARTOZEKOK
E Fagyasztott hasdbburgonya e 650-850¢ Igen 200 25-30 " 49 2
~ﬁ . a%e 4 2
5 Fagyasztott csirkefalat Py 50049 Igen 200 15-20 i
'_
3 Halrudak | 4 2
< alruda =) 5009 gen 220 15-20 g -
2 o % 4 2
w  Hagymakarikak =y 50049 Igen 200 15-20 i
N - T 4 2
x Friss rantott cukkini = 4009 Igen 200 15-20 i s
G}
oo Hazi készitésii siilt k li P | 4 2
8 azi készitésd sult krumpli ay 300-800g gen 200 20-40 e v r
9 _ = 4 2
Vegyes z6ldség =y 300-800¢g Igen 200 20-30 wmmy L -
. T 4 2
Csirkemell iy 1-4cm Igen 200 20-40 i -
=P = 4 2
T Gsirkeszarnyak = 200-15004¢ Igen 220 30-50 whmy v
bk
n . T 4 2
S Panirozott szelet iy 1-4cm Igen 220 20-50 i -
T
, e 4 2
Halfilé =y T-4cm lgen 220 15-25 mr -

Friss vagy hazi készitésu ételek sitéséhez kenjen vékony réteg olajat az étel fellletére.
Az egyenletes sltési eredmény biztositasa érdekében forgassa at az ételt az ajanlott sttési idd felénél.

L
FUNKCIOK
Forrélevegés stités
FILEEREER al==r ~
TARTOZEKOK ) L o . . X p Zsirfog6 télca / sttétepsi vagy
Forrolevegds suités talca SutStepsi vagy stiteményes tepsi racson . s
stitétepsi stitéracson
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Y GOZ+ SUTESI TABLAZAT

- . IDO ! .
ETEL RECEPT MENNYISEG TARTOZEKOK viz
(PERC)
Kis kenyerek 80-100g 30-45 . 3 -
] Szendvicskenyérforméban 300-5009g 40-60 A 3 -
KENYER 3
Kenyér 500g-2kg 50-100 . -
Bagett 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Aproésiitemények egy talca 25-35 - ;
) Muffin 30-60g 25-45 R 3 .
TORTAK 5
Piskéta 500-7009 30-50 —r
Torta egy télca 35-55 _\;’_
Silt 1kg 60-110 ;
Oldalas 500g - 1,5 kg 50-75 . 3 -
HUS 3
Csirke 1-15kg 55-80 . -
Csirke/Pulyka 3kg 100 - 140 - 3 -
Marhasiilt 05-2cm 15-25 . 3 ;
Marhasiilt 2-4cm 20-35 - 3 -
HAL 3 200 ml
Egész hal 300-600g 20-30 _ -
Egész hal 600-12009g 25-45 . 3 -
Silt burgonya 05-15kg 45-60 . 3 ;
Toltott paprika 1-2kg 35-55 - 3 ,
ZOLDSEGEK 3
Silt brokkoli 03-1kg 30-50 . -
Stlt cukkini 05-15kg 30-50 . 3 -

A GOZ+ funkciot csak akkor inditsa el, ha a siité hideg. Ha siités kdzben kinyitja az ajtot, és utantolti a vizet, az kedvezétlendil
befolydsolhatja a stési eredményt.

TELLEEREAT alr ~ s

TARTOZEKOK Zsirfogo télca / siitétepsi vagy

Forrélevegds siités talca z o
sttétepsi stutéracson

Sutbtepsi vagy siteményes tepsi rdcson
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KARBANTARTAS ES TISZTITAS

Barmilyen karbantartasi vagy
tisztitasi munka el6tt gy6z6djon
meg arrdl, hogy a siito teljesen

kihult. tisztitoszereket, mert ezek
s » PP karosithatjak a késziiléek
Ne hasznaljon g6zzel tisztito feliileteit
berendezéseket. :
KULSO BURKOLATOK

- A feluleteket nedves, mikroszélas torl6kendével tisztit-
sa. Ha erésen szennyezett a fellilet, par csepp pH - sem-
leges tisztitdszert tegyen a kendére. Tordlje le egy szdraz
torlékenddvel.

+ Ne haszndljon maré vagy surolé hatasu tisztitészereket.
Ha ezek kozil barmelyik termék véletlendl kapcsolatba
keriil a késziilék felliletével, azonnal tisztitsa meg a készi-
Iéket egy nedves, mikroszalas torl6kenddvel.

BELSO BURKOLATOK

« Haszndlat utan hagyja kicsit kihGlIni a sttét, és akkor ta-
karitsa ki, amikor még valamennyire meleg, igy kénnyeb-
ben eltavolithatja a lerakddasokat vagy az ételfoltokat. A
magas viztartalmu ételek sttésébdl fakaddan képz6dd
kondenzatumok megszaritasahoz hagyja teljesen lehdlni
a sutét, majd torolje le ruhaval vagy szivaccsal.

AZ AJTO LEVETELE ES VISSZAHELYEZESE

1. Az ajt6 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.

Egyszer(en tavolitsa el az ajtét Ugy, hogy folytatja a be-
csukasat, és ezzel egyidejlleg huzza felfelé, amig kire-
teszelddik az illesztésébdl. Helyezze le az ajtét az egyik
oldalara egy puha felileten.

3. lllessze vissza az ajtot gy, hogy a siit6 elé emeli, a zsa-
nérok kapcsait beilleszti a helyukre, majd régziti az ajté
fels6 részét az illesztékbe.

Ne hasznaljon fémbdl késziilt
vagy egyéb suroloparnat
vagy mard/surolé hatasa

Viseljen védokesztyiit.

A siitot barmilyen karbantartasi
munka elott le kell valasztani az
elektromos halézatradl.

« Ha makacs szennyez6dés van a belsé feliileteken, a t6-
kéletes tisztitasi eredmény érdekében az automatikus
tisztitasi funkciot javasoljuk.

« A sUtd ajtajat a tisztitas megkonnyitése érdekében le le-
het venni.

TARTOZEKOK

A tartozékokat minden hasznalat utan aztassa be moso-
gatdszeres vizbe, hasznaljon siitékeszty(it, ha még forrok.
Az ételmaradékok mosogatokefével vagy szivaccsal tavo-
lithatdk el.

Ne tisztitsa az ételszondat és a husszondat (ha van) a mo-
sogatégépben.

A Forréleveg6s sités talca (ha van) mosogatégépben
tisztithato.

4, Engedje le az ajtét, majd nyissa ki teljesen.
Engedje le a kallantyukat az eredeti helyzetiikbe: gy6z6d-
jon meg arrol, hogy teljes mértékben leengedte Sket.

Ovatos nyomassal ellendrizze, hogy a kallantydk megfe-
lel6 helyzetben vannak - e.

5. Prébalja meg becsukni az ajtét, és ellenérizze, hogy
illeszkedik - e a kezel6panelhez. Ha nem, akkor ismételje
meg a fenti lépéseket: Az ajté megsériilhet, ha nem meg-
felel6en mukodik.
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A FELSO FUTOELEM LEERESZTESE
(CSAK EGYES MODELLEKNEL)

1. Vegye ki az oldalsé polcvezeté sineket.

1,—‘ éﬁ@ " S S J ‘\
J‘ - \ |
| &)\ | KN

3. A f(itéelem visszahelyezéséhez emelje azt fel, kdzben
kissé huizza maga felé, kdzben pedig gyéz8djon meg ar-
rol, hogy az az oldalsé tartéelemekre kerdl.

A BELSO VILAGITAS CSEREJE
Az izz6 cseréjéhez forduljon a vevészolgalathoz.

A PROBLEMAK MEGOLDASA

Probléma
Aramkimaradas.

A készilék nem mukodik.
5 - hoz.
A kijelz6n az ,F” betl és egy szam :
latszik, Szoftverhiba.

A kijelz6 torottnek tlinik és homa-
lyos rajta a szbveg.

. A szondaval torténé f6ézési ciklus
- nyilvdnvalé ok nélkil befejezé-

. dott, vagy a képernydn F3E3 hiba | |6en csatlakoztatva

- jelenik meg.

Lehetséges ok

Nincs csatlakoztatva a halozat-

Masik nyelv beallitva.

Az ételszonda nincs megfele- :

Megoldas

. Ellendrizze, hogy van - e halézati fesziltség, és hogy
a suté elektromos bekdtése megtortént - e,

- Kapcsolja ki a sutdt, majd kapcsolja be Ujra, hogy las-
- s, fenndll - e még a probléma. :

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos Ggyfélszolgalattal,
és adja meg az ,F” bet( utani szamot.

Vegye fel a kapcsolatot a telefonos Ggyfélszolgalattal.

¢ Ellendrizze az ételszonda csatlakoztatasat

A szabalyzatok, a szabvanyos dokumentacio és a termékkel kapcsolatos tovabbi informaciok elérheték:

a termékén 1évé QR - kdd hasznélataval
a docs.whirlpool.eu honlapon

Vagy vegye fel a kapcsolatot a vevészolgalattal (a telefonszamot lasd a garanciafiizetben). Amennyiben a =
vevészolgélathoz fordul, kérjik, adja meg a termék adattablajan feltlintetett kddokat.

/““%
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Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL

LV

1IZSTRADAJUMU! _ _ -
Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ladzu, registréjiet LUDZU, NOSKENEJIET IERICES N
savu produktu vietné www.whirlpool.eu/register QR KODU, LAl SANEMTU VAIRAK § O [ ]
INFORMACIJAS A
A Pirms ierices lietosanas riipigi izlasiet drosibas IR
noradijumus. G5

PRODUKTA APRAKSTS

1. Vadibas panelis
2. Ventilators

3. Lokveida sildelements
(nav redzams)

4, Plauktu stiprinajumi
(lmenis noradits cepeskrasns
priekSpusé)

5. Durvis

6. Augséjais sildelements/grils

7. Apgaismojuma spuldze

8. Galas termometra ievieto$anas
vieta*

9. Datu plaksnite
(nenonemt)

10. Apak3éjais sildelements
(nav redzams)

* Pieejams tikai atseviskiem modeliem

o I
A o o o o o
--’I>z]=|-—:--w@.,
A I | I )
i 2 3 4 5 6 7 8 9
1. DISPLEJS KREISAJA PUSE 5. PIELAGOSANAS SLEDZIS / 6.SAKT
2. APGAISMOJUMS 6TH SENSE POGA Lai palaistu funkcijas un apstiprinatu

Pagrieziet sledzi, lai izpétitu visas

Lampas ieslégSanai/izslegsanai. " T .
b 9 9 funkcijas un pielagotu visus gata-

3. ATPAKAL vosanas parametrus. Piespiediet, lai
Lai atgrieztos pie iepriek$éja ekrana. | izvélétos, iestatitu, pieklutu vai ap-
Lauj mainit iestatijumus gatavojot. stiprinatu funkcijas vai parametrus,
4. IESLEGTS/IZSLEGTS ka ari, lai iedarbinatu gatavosanas

Lai jebkura laika ieslégtu vai izslegtu programmul.

krasni un apturétu aktivo funkciju.

iestatijumusvai iestatitu vertibu.
7. TIME

Lai iestatitu vai mainitu laiku, ka ar1
pielagotu gatavosanas laiku.

8. TEMPERATURA
Lai iestatitu temperataru.
9. DISPLEJS LABAJA PUSE

Whj;lﬁool



PIEDERUMI

. SKIDRUMU

STIEPLU PLAUKTS | SAVAKSANAS PAPLATE

)

. CEPESPANNA *

: SLIDOSAS SLIECES *

: To varat izmantot ka

: cepeskrasns trauku tadu

. édienu ka galas, zivju, dar-
: zenu, fokacas u.c. gatavo-

Izmantojiet partikas ga-
tavosanai vai par atbalstu
katliem, kiku veidném
un citiem gatavo$anas

: Maizes un konditorejas
: izstradajumu, bet ari cepe- : $anai un iznemsanai.
: Su, papira ceptu zivjuu.c.

: édienu gatavo$anai.

: Vieglakai piederumu ielik-

traukiem. : 8anai, ka ar1 gatavosanas
: laika radusos Skidrumu
: savaks$anai, ja novietojat
: to zem stieplu plaukta.
GALAS TERMOMETRA  : CEPSANAS AR GAISU
ZONDE* : PAPLATE*

C@\

i Izmantojiet partikas

: produktu gatavosanai ar
i cepSanas ar gaisu funk-

: ciju, novietojot cepsanas
. paplati zemaka limeni,

: lai taja tiktu savaktas

. iespéjamas drupacas un

: nopiléjusais Skidrums. To

Lai gatavo$anas laika pre-
Cizi izméritu méritu édiena
iekséjo temperatdru.

: var mazgat trauku mazga- :

i jamaja masina.

: Piederumu veids un skaits var at3kirties atkariba no iegada-
: ta modela.

. Citus piederumus var iegadaties atseviski; lai uzzinatu par
: pasutijumiem un sanemtu informaciju, sazinieties ar klientu
. apkalposanas dienestu.

. * Pieejams tikai atseviskiem modeliem

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu, horizontali stumjot to pa
plauktu stiprinajumiem ta, lai paceltas malas butu vérstas
augsup.

Citi piederumi, ka pieméram, cepeSpanna un cepsanas
trauki tiek ievietoti tiesi tapat ka stieplu plaukts.

PLAUKTU VADOTNU IZNEMSANA UN
ATKARTOTA IEVIETOSANA

- Lai iznemtu plauktu stiprinajumu, paceliet plauktus un
viegli izceliet apaks$éjo dalu no vietas: tagad varat iznemt
plauktu stiprinajumus.

- Lai ievietotu atpakal plauktu stiprinajumus, vispirms ie-
vietojiet tos augséja pozicija. lestumiet tos atpakal gata-
vosanas nodalijuma, turot tos paceltus, bet péc tam no-
laidiet tos un ievietojiet zemakaja pozicija.

SLIDOSO SLIECU IEVIETOSANA
(JA IR KOMPLEKTA)

Iznemiet plauktu
stiprinajumus un nonemiet
slidoso sliecu plastmasas
aizsargus.

=" Piestipriniet slieces augsejo
» stiprinajumu plaukta

' stiprinajuma un iebidiet to
Y iespéjami dzili. Nolaidiet

[ otru stiprinajumu vélamaja
pozicija.

Lai nostiprinatu stiprinajumu,
stingri piespiediet slédza
apakséjo dalu pret plauktu
stiprinajumu. Parbaudiet, vai
slieces var brivi kustéties.
Atkartojiet Sis darbibas ari
otram plaukta stiprinagjumam
taja pasa limeni.

LGdzu, nemiet véra: Bidamas slieces ir iesp&jams uzstadit
jebkada limenr.
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FUNKCLJAS

h

&2 6™ SENSE
Sis funkcijas nodrosina pilnigi automatisku dazadu pro-
duktu gatavosanu (pieméram, lazanju, galu, zivis, darze-
nus, piragus un konditorejas izstradajumus, salas kudkas,
maizi, picu). Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu $o
funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja
édier:ﬁatavo%nas tabula.

N
. TVAIKS+

Tvaiks+ funkcija lauj iegut izcili pagatavotu édienu,
pateicoties tvaika klatbatnei gatavos$anas cikla. Si
funkcija iesaka piemérotako gatavosanas temperata-
ru atbilstosi dazadajam kulinarijas receptém; Pama-
tédienu gatavos$anas laiki un ddens daudzums (100
/ 200 ml) ir noradits attiecigaja gatavosanas tabula,
ko varat atrast tieSsaisté. Vienmer aktivizéjiet tvaika
funkciju, kad cepeskrasns ir auksta, ka ari péc dzera-
ma udens ieliesanas nodalijjuma apaksa.

. GATAVOSANA KATLA

St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi ma-
karonu edienu pagatavosanai.

. = GALA

St funkcija iesaka labako temperatiru un metodi ga-
las édienu pagatavosanai.

. SOMAIZE

St funkcija automatiski iesaka labako temperataru un

metodi dazadu maizes veidu pagatavosanai.
5

. PICA

Si funkcija lauj majas pagatavot lielisku picu ka res-
torana mazak neka 10 minatés. Specialais gatavo-
$anas cikls darbojas temperatlra virs 300 gradiem
péc Celsija, nodrosinot picas iekSpusi mikstu, krauk-
$kigas malinas un perfekti vienmérigu branumu.
Apvienojot $o funkciju ar Pizza Stone WPro piederu-
mu un iepriek3$éju 30 minasu uzsildisanu, picu var iz-
cept 5 - 8 minutés.

Lai pastitu un sanemtu informaciju, sazinieties ar klien-
tu apkalposanas dienestu vai atveriet vietni www.whir-
lpool.eu.

. T IMIKLAS

ST funkcija iesaka labako temperatiru un metodi da-
zadu kuku veidu pagatavosanai.

— |KONVEKCIONALA

Lai pagatavotu jebkuru veidu édienus, novietojot tos tikai
uz viena plaukta.

<~
GRILL

Lai grilétu steikus, kebabus un desinas, gatavotu darzenu
sacepumus vai grauzdétu maizi. Grilgjot galu, izmantojiet
notekpaplati, lai savaktu gatavosanas laika izdalijusas su-
las: Novietojiet trauku jebkura limeni zem stieplu plaukta
un ielejiet taja 500 ml dzerama uadens.

)
% |FORC.CIRKUL.
Lai viena temperatdra uz vairakiem plauktiem (ne vairak
neka trim) vienlaikus pagatavotu dazadus édienus. So
funkciju var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta
nelauj sajaukties édienu aromatiem.

ols

_* |CONVECTION BAKE (CEPSANA AR
KONVEKCLJU)

Galas un kaku ar pildijumu pagatavos$anai tikai uz viena

plaukta.

D_

8- SPECIAL FUNCTIONS (IPASAS FUNKCIJAS)
« ATRASILDISANA

Atrai cepeskrasns priekssildisanai.
+ TURBO GRILL

Lai ceptu lielus galas gabalus (stilbus, rostbifu, vistu).
Cepesdpannu ieteicams novietot vienu limeni zemak,
lai taja savaktu cep3anas laika radusas sulas: Novie-
tojiet pannu jebkura limeni zem stieplu plaukta un
ielejiet taja 500 ml Gdens.

« EKO CIKLS

Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz viena
plaukta. Izmantojot $o Eko ciklu, lampina bus izslégta
visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO ciklu un tadé-
jadi samazinatu energijas patérinu, ierices durvis ne-
drikst atvert lidz bridim, kad édiens ir pilnigi gatavs.

« CEPSANA AR GAISU/KONVEKCIJAS CEPSANA
Izmantojot ipasu cep3anas ar gaisu paplati (pieejama
daziem modeliem), varat pagatavot fri kartupelus,
vistas nagetus un daudz ko citu, izmantojot mazak
ellas, tadéjadi iegustot kraukskigus produktus. Karsé-
joSie elementi darbojas, lai atbilstosi silditu krasni, sa-
vukart ventilators nodroSina karsta gaisa cirkulaciju.
Novietojiet produktu uz cep3anas ar gaisu paplates
viena slani un izpildiet cepsanas ar gaisu tabulas no-
radijumus, lai nodrosinatu vislabako darbibas rezimu.
Alternativi, So funkciju var izmantot, lai iegUtu lielis-
kus galas un majputnu, kartupelu un darzenu cep3a-
nas rezultatus saskana ar gatavosanas tabulas ieteiku-
mu. Sis receptes var pagatavot, izmantojot standarta
ceps$anas paplati.

«  SMART CLEAN

Tvaika iedarbiba, kas rodas ipasa zemas temperatiras
tinsanas cikla laika lauj bez piepules notirit netirumus
un édienu paliekas. levietojiet cepeskrasns apaksa
200 ml dzerama Gdens un ieslédziet funkciju tikai tad,
kad krasns ir auksta.
« PYRO

Lai augsta temperatdra 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.
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PIRMA LIETOSANAS REIZE

1. IESTATIET LAIKU
Pirmo reizi ieslédzot krasni, jums bus jaiestata laiks.

Y e, &

S

« 0

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés stundas: Pagrie-
ziet

slédzi, lai iestatitu stundas, un nospiediet & , lai apstip-
rinatu.

LN |

|
i

4

Displeja mirgos divi cipari, kas apzimés minates. Pagrie-
ziet

slédzi, lai iestatitu mindtes, un nospiediet & , lai apstip-
rinatu.

Ladzu, nemiet véra: lai velak mainttu laiku, turiet nospiestu
vismaz vienu sekundi, kameér krasns ir izslégta, un atkar-
tojiet ieprieks minétas darbibas.

Péc ilgstosaka energoapgades partraukuma laiks bus ja-
iestata atkartoti.

IKDIENAS LIETOSANA

2. IESTATIJUMI

Ja nepiecieSams, varat mainit nokluséjuma nominalo
stravu (16 A).

Pagrieziet pielagosanas slédzi, lai atlasitu nominalo stra-

vu, un nospiediet @ , lai apstiprinatu.

Ladzu, nemiet véra: Cepeskrasns ir iestatita ta, lai patérétu elek-

trisko jaudu tada limeni, kas atbilst majas tiklam ar vismaz 3 kW

(16 A) jaudu: ja jusu majsaimnieciba tiek izmantota zemaka jau-

da, ta bUs jasamazina (13 A).

Ladzu, nemiet véra: lai vélak mainitu laiku, turiet nospiestu
° vismaz piecas sekundes, kamér krasns ir izslégta, un at-

kartojiet ieprieks minétas darbibas.

3. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas izgatavo-
$anas laika: tas ir pilnigi normali.

Pirms sakat gatavot, ieteicams uzsildit tuksu krasni, lai ta-
déjadi atbrivotos no iespéjamam smakam. Nonemiet no
cepeskrasns visus kartona aizsargmaterialus un caurspi-
digo plévi, ka ari iznemiet no cepeskrasns visus piederu-
mus. Krasni ieteicams uzsildit lidz 200 °C, karsét aptuveni
stundu un izmantot funkciju ar gaisa cirkulaciju (piemé-
ram, “Forc.Cirkul.” vai “CepSana ar konvekciju”).

levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.

LUdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas
reizes ieteicams izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Kad krasns ir izslégta, displeja redzams tikai

laiks. Nospiediet un pieturiet [©], lai ieslégtu krasni.
Pagrieziet grozamo slédzi, lai kreisas puses displeja ska-
titu galvenas pieejamas funkcijas. Atlasiet vienu no tam
un nospiediet @ .

=

Lai atlasitu papildfunkciju (ja tadas ir pieejamas), atlasiet
galveno funkciju un nospiediet (@ , lai to apstiprinatu un
dotos uz funkciju izvélni.

6 S}

sssss

Pagrieziet grozampogu, lai atlasitu apaksfunkcijas, kas ir
pieejamas labas puses displeja, un péc tam nospiediet
@) , lai apstiprinatu.

2. FUNKCIJAS IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas iestatiju-
mus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus varésit secigi
mainit.

TEMPERATURAS/GRILESANAS LIMENIS

Kad displeja mirgo ikona °C, pagrieziet slédzi, lai mainitu
vértibu, péc tam nospiediet @), lai to apstiprinatu, un
turpiniet mainit nakamos iestatijumus (ja iesp&jams).
Tapat varat vienlaikus iestatit ari grila limeni (3 = augsts, 2
=vidéjs, 1 = zems).

Ladzu, nemiet véra: Tiklidz funkcija ir aktivizéta, varat mainit
grila limena temperatdru, nospiezot §# vai pagriezot slé-
dzi konkrétaja pozicija.
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DARBIBAS LAIKS

Jadispleja mirgo ikona ¥ ,izmantojiet pielagosanas slé-
dzi, lai iestatitu vélamo gatavos$anas laiku, un nospiediet
@) , lai apstiprinatu.

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks nav jaies-
tata: Nospiediet @ , lai apstiprinatu, un ieslédziet funkci-

ju. Sada gadijuma jas nevarat iestatit gatavosanas beigu
laiku, iestatot aizkavéto palaisanu.

LOdzu, nemiet véra: Pielagojiet gatavosanas laiku, kas iestatits,
kamér gatavojat, nospiezot © : Pagrieziet sleédzi, lai mainitu
stundas, un nospiediet (@ , lai apstiprinatu.

GATAVOSANAS BEIGU LAIKA IESTATISANA/
AIZKAVETA PALAISANA

Daudzas funkcijas péc gatavosanas laika iestatisanas va-
rat aizkavét programmas palaisanu, iestatot gatavosanas
beigu laiku. Mainot gatavosanas beigu laiku, displeja re-
dzams pasreiz iestatitas beigu laiks un mirgo Ci ikona.

Ja nepiecieSams, pagrieziet slédzi, lai iestatitu laiku, cikos
gatavosanai vajadzétu beigties, tad nospiediet [ >, lai ap-
stiprinatu, un palaidiet funkciju.

lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis: tiklidz
bls pagajis laiks, kas aprékinats, lai gatavosana beigtos
jasu noteiktaja laika, funkcija saks automatiski darboties.

o M T
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LUdzu, nemiet véra: lestatot aizkavétu gatavosanas sakuma
laiku, tiks atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns
pamazam sasniegs jusu noradito temperatdru, kas nozime,
ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits gatavosanas

tabula.

Gaidisanas laika varat izmantot slédzi, lai mainit gatavosa-
nas beigu laiku.

Izmantojiet ¢ vai , lai mainTtu temperatras un gata-

vosanas laika iestatijumus. Nospiediet (&), lai apstiprinatu,
kad pabeigts.

3. AKTIVIZEJIET FUNKCIJU
Tiklidz ir atlasiti visi nepiecieSamie iestatijumi, nospiediet
(>, lai aktivizétu funkciju.

JUs varat jebkura laika nospiest un turét (@], lai apturétu
aktivo funkciju.

4. PRIEKSSILDISANA

Dazas funkcijas ir cepeskrasns priekssildisanas faze: Kad
funkcija atlasita, displeja bus redzams, ka priekssildisana
ir aktivizéta.

Y

Tiklidz 31 faze bls pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies zinojums, ka krasns ir uzkarsusi lidz
noteiktajai temperatarai.

Saja bridi ielieciet partiku cepeskrasni, aizveriet durvis
un saciet gatavot, nospiezot [>].

LUdzu, nemiet véra: levietojot édienu krasni pirms
priekssildisana ir pabeigta, var pretéji ietekmeét gatavo
édienu.

Atverot durvis priekssildisanas laika, process tiks partraukts.
Kopéja gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
JUs varat jebkura laika nomainit velamo temperatdru, izman-
tojot slédzi.

5. GATAVOSANAS BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots skanas
signals, un displeja bls redzams pazinojums.

Lai pagarinatu gatavosanas laiku nemainot iestatijumus,
pagrieziet slédzi uz jaunu gatavo$anas laiku un nospie-
diet[>].

.TIPASAS FUNKCIJAS

AUTOMATISKA TIRISANA - PYRO

Nepieskarieties cepeskrasnij pirolizes cikla laika.

Nelaujiet bérniem un dzivniekiem but tuvuma
pirolizes laika un péc tas (lidz bridim, kad telpa ir
pilniba izvédinata).

Pirms funkcijas palaisanas iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus (tostarp plauktu stiprinajumus). Ja cepes-
krasns ir uzstadita zem plits virsmas, parliecinieties, vai
pastirisanas funkcijas laika ir izslégti visi tas degli vai elek-
triskie sildrinki.

Labakam rezultatam pirms Pyro funkcijas aktivizé$anas
notiriet lielakos netirumus ar mitru sukli. Més iesakam iz-
mantot Pyro funkciju tikai tad, ja iekarta ir loti netira vai
gatavosanas laika slikti smako.

PieklGstiet ipasajam funkcijam S& un pagrieziet pogu,
lai atlasitu %] no izvélnes, tad nospiediet (& , lai apstip-
rinatu.

Nospiediet [>], lai nekavéjoties palaistu tirisanas ciklu,
vai nospiediet @, lai iestatitu darbibas beigu laiku/aiz-
kavetas palaisanas laiku.
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Saksies krasns tiridanas cikls, un durtinas automatiski tiks
bloketas.

Pirolizes procesa laika krasns durtinas nevar atvért. Tas
bus aizslégtas lidz bridim, kad temperatura atkal bus pie-
mérota limen. Pirolizes cikla laika un péc ta izvédiniet
telpu.

LOdzu, nemiet vera: Tirisanas cikla darbibas laiku nevar ies-
tatit.

.GALAS TERMOMETRA IZMANTOSANA

(JA IR APRIKOJUMA)

Ar galas temperaturas zondi gatavo3anas laika iespéjams
izmérit precizu produkta iek$€jo temperaturu. Galas tem-
peratdras zondi var lietot izmantojot tikai dazasfunkcijas
(Konvekcijas, Siltas gaisa plismas, Convekcionalas cepsa-
nas, Turbo Grila, 6th Sense Galas un 6th Sense Maxicoo-
king).

Lai iegUtu idealu gatavo$anas rezulta-
tu, ir Joti svarigi precizi ievietot zondi.
T Pilniba ievietojiet zondi galas mikstu-
ikl ma, izvairoties no kauliem un speka.
Putnu galai zonde jaievieto saniski,
krasu vida, pievérSot uzmanibu tam,
lai zondes gals neatrastos dobuma. Ja
gatavojat loti nevienada biezuma
galu, parliecinieties, vai ta ir izcepta,
pirms iznemt to no krasns. Pievieno-
jiet zondes galu cauruma, kas atrodas
krasns iekSpusé uz labas sienas.

Kad galas temperaturas zonde bus pievienota krasnij,
atskanés skanas signals un displeja bus redzama ikona,
un paredzéta temperatira . Ja galas temperatiras zonde
tiek pievienota funkcijas izvéles laika, displeja ieslégsies
nokluséta galas zondes mérka temperatura.

Nospiediet (&), lai ieslegtu uzstaditos iestatijumus.
Pagrieziet pogu, lai iestatitu galas zondes mérka tempe-
rataru. Nospiediet & , lai apstiprinatu.

Nospiediet & vai[©] lai apstiprinatu un saktu gatavosa-
nas ciklu.

Gatavos$anas cikla laika, displeja bus redzama galas zon-
des mérka temperatira. Kad gala sasniegs iestatito tem-
peratlru, gatavosanas cikls beigsies un displeja bus re-
dzams uzraksts "End". Atsakt gatavosanas ciklu, kad tas
ir beidzies, pagriezot slédzi ir ari iespéjams regulét galas
zondes mérka temperataru, ka tas ir minéts ieprieks.
Nospiediet & vai[>], lai apstiprinatu vai atsaktugatavo-
$anas ciklu.

LOdzu, nemiet véra: gatavosanas cikla laika, izmantojot galas
temperatUras zondi, iespé&jams pagriezt pogu, lai mainitu pa-
redzéto zondes temperatdru. Nospiediet {§¢ , lai pielagotu
cepeskrasns temperattru. Galas temperatUras zonde var tikt
pievienota jebkura bridi, arf gatavosanas cikla laika. Tada ga-

dijuma nepiecieSams no jauna iestatit gatavosanas funkcijas
parametrus.

Ja galas temperatUras zonde nav savienojama ar izvéléto
funkciju, tad krasns partrauks gatavosanas ciklu un atskanés
bridinajuma signals. Tada gadijuma atvienojiet galas tempe-
ratdras zondi vai nospiediet , lai iestatitu citu funkciju. Aizka-
Véta starta un priekssildisanas fazes laika galas temperatdras
zondi nevar izmantot.

. BLOKESANA
Lai blokétu taustinus, nospiediet <k un turiet vismaz pie-
cas sekundes.

Lai atblokétu taustinus, veiciet to pasu darbibu.

Ladzu, nemiet véra: So funkciju var aktivizet ari gatavosanas
laika. Drodibas noltkos varat krasni jebkura bridi izslegt, no-
spiezot [@].

. PIEZIMES

« Neparklajiet cepeskrasns iek$pusi ar aluminija foliju.

« Nekad nevelciet katlus vai pannas pa krasns pamatni,
jo ta var sabojat emaljas segumu.

+ Nenovietojiet uz durvim smagus svarus un neturie-
ties pie durvim.

« Augstakas picas cikla temperataras dé| ir sagaidams
nedaudz lielaks dzesésanas ventilatora troksnis.
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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 nepieciesa-
ma). Gatavosanas temperatilra un laiks ir tikai aptuvens,
un tas ir atkarigs no édiena daudzuma un izmantotajiem
piederumiem. Sakuma ieteicams izmantot zemakos ies-
tatijumus; ja édiens nav pilniba gatavs, izvélieties augsta-
kus iestatijumus. Izmantojiet komplekta ieklautos piede-
rumus un vélams tumsas krasas metala kiku veidnes, un
cepsanas traukus. Varat izmantot ari Pyrex un keramikas
pannas un piederumus, bet sados gadijumos gatavosa-
nas laiks bas nedaudz ilgaks.

DAZADU EDIENU VIENLAICIGA GATAVOSANA

Izmantojot funkciju ,Forc.Cirkul.”, vienlaikus var gatavot
dazadus édienus, kam nepiecieSama vienada tempera-
tara (pieméram, zivi un darzenus), izmantojot dazadus
plauktus. lznemiet édienu, kuram nepiecieSsams isaks
gatavosanas laiks un atstajiet cepeskrasni édienu, kuram
nepiecieSsams ilgaks.

Izmantojiet jebkada veida cepeSpannu vai Pyrex trauku,
kas ir piemérots gatavojama galas gabala izméram. Lai
pagatavotu cepeti, ieteicams trauka apaksa ieliet buljonu
un periodiski apslacit galu, lai pastiprinatu garsu. Ludzu,
nemiet véra, ka 3is darbibas laika radisies tvaiks. Kad ce-
petis ir gatavs, atstajiet to 10 - 15 minUtes krasni vai ieti-
niet aluminija folija.

Ja vélaties grilét galu, izvélieties vienada biezuma gaba-
lus, lai tie izceptos vienadi. Loti biezi galas gabali jacep
ilgak. Lai gala neapdegtu no arpuses, novietojiet plauk-
tu 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 gatavo3anas Skidrumus ir ieteicams tieSi zem
stieplu plaukta, kura novietoti produkti, novietot notek-
paplati ar puslitru dens. Apklajiet, ja nepieciesams.

DESERTI

Gatavojiet izsmalcinatus desertus ar konvekcijas funkciju
tikai viena plaukta.

Izmantojiet tumsas krasas metala kiku veidnes un vien-
mér novietojiet tas uz komplekta ieklauta stieplu plaukta.
Gatavojot vairak neka viena plaukta, izvélieties funkciju ar
gaisa plusmu un izkartojiet veidnes uz plauktiem pami-
Sus, lai nodrosinatu optimalu karsta gaisa cirkulaciju.

Lai parbauditu, vai lupatinu kuka 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 vienmérigi.

Ja cepSanas laika ta “uzbriest”, nakamreiz izmantojiet ze-
maku temperatiru vai apsveriet domu miklai pievienot
mazaku daudzumu skidruma vai maisiet miklu mierigak.

Desertiem ar 3kidru pildijumu vai glazdru (pieméram,
siera kikam un auglu piragiem) izmantojiet funkciju
,Konvekcija” Ja kukas pamatne ir slapja, ievietojiet plauk-
tu zemak un pirms pildijuma pievieno$anas apkaisiet k-
kas pamatni ar rivmaizi vai biskvita drupatam.

RAUDZESANA

Pirms ievieto$anas krasni miklu ieteicams apsegt ar mitru
dranu. Miklas rags$anas laiks izmantojot 3o funkciju tiek
samazinats apmeéram par vienu tresdalu laika salidzinaju-
ma ar raudzésanu istabas temperatura (20 - 25 °C). Rug-
Sanas laiks 1 kg picas miklas sakas aptuveni péc vienas
stundas.
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GATAVOSANAS TABULA

RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPT:Z\TURA GII_\::XSO:‘:\I:I;S LiMENI UN APRIKOJUMS
2
i - 170 30-50 e
Rauga miklas izstradajumi/biskvitkaka Ja 160 30-50 _\;’_
- 4 1
Ja 160 30-50 A=A AR
3
Pilditas kakas — ) 160-200 30-85 —
(siera kuka, stradele, abolu pirags) 5 160 - 200 35-90 i 4 . 1 i
3
— - 160 - 170 20-40 A ,
Ja 150 - 160 20-40 | %
Cepumi / klcinas
A 4 1
Ja 150 - 160 20-40 |0,
- 5 4 3 1
Ja 135 50-90 abfFe A e
. - 5 4 3 1
P|rag| Ja 170 50-80 LY R e L V]
=3 - 180 - 200 30-40 3
Véja kakas Ja 180-190 35-45 _ﬂ_i_,'_ A ! -
- 5 3 1
Ja 180 - 190 EE L . L
=] Ja 90 10-150 | >,
Beze Ja 90 130-150 | o ',
- 5 3 1
Ja 90 140 - 160* aFs aFs T
it - 2
Ja 310 7-12 —
Ja 220 - 240 20-40 A4
. - - . - v AT ~
Pica (plana, bieza, fokaca) - 5 3 1
Ja 220-240 25-50¢ [V p0
- 5 4 3 1
Ja 210 40-60 Aalr aFr aFr Al
Maizes klaips 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _‘“.2|__._,"'_
Maizites = - 180 -220 30-50 - 3 r
. - 4 1
Maize Ja 180 - 220 30-60 | o '
- 2
e =] Ja 250 10-15 12
aldéta pica 2 ]
Ja 250 10-20 A=, o
- 2
Ja 180 - 190 45-60 | 2
Piradzini - 4 1
(darzenu pirags, salais pirags) 3 180-190 45-60 ~=r =
- 5 3 1
Ja 180 - 190 as-70¢ | o o
Tradicionals Grils Turbo grils Piespiedu gaiss ~ Konvekcijas cepsana ECO Grilésana karsta gaisa
)
AUTOMATISKAS @ (> ) =
FUNKCIJAS
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ Ve ~ A==~ Y .\_r M
PIEDERUMI

Stieplu plaukts

Cepeskrasns paplate vai kikas
veidne uz stieplu plaukta

Notekpaplate/cepeSpanna vai
cepespanna uz stieplu plaukta

Skidrumu savaks$anas
paplate/cepeSpanna

Skidrumu savaksanas pa-
plate ar 500 ml Gdens
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RECEPTE FUNKCIJA | PRIEKSSILDISANA TEMPERATURA GATAVOSA,NAS LIMENI UN APRIKOJUMS
(°C) LAIKS (min.)
=] Ja 190 - 200 20-30 }
Vols - au - vent/kartainas miklas cepumi Ja 180- 190 20-40 1 4 [ A ! -
- 5 3 1
Ja 180 - 190 20 - 40* s A ——
Lazanja / piragi @ - 190 - 200 40-80 T,
Cepti makaroni / kaneloni @ - 190 - 200 25-60 1 3 r
_ . _ 3
Jéra/tela/liellopa/cukas gala 1 kg @3 - 190 - 200 60-90 1 r
Vistas/trusa/piles gala, 1 kg @ - 200 - 230 50-80 ** 1 3 [
Titara/zoss gala, 3 kg (> - 190 - 200 90- 150 ] 2 :
Cepta zivs/pergamenta pagatavota zivs - ) ) 3
(fileja, vesela) E Ja 180-200 40-60 —
Pilditi darzeni - 2
(tomati, cukini, baklaZani) Ja 180 - 200 >0-60 AR
Grauzdéta maize @ - 3 (augsts) 3-6 -\...5...:-
Zivs fileja / Steiks hd : 2 (vid) 20-30  |~ts L2 g
Desas/kebabi/ribinas/hamburgers 15':;[- Ja 200-220 15 - 30%** I 1 :4: ~
Cepta vista 1- 1,3 kg e Ja 200- 220 55-70%  [nnlis s
Cepta liellopu gala (asinaina) 1 k - 2 (Vid.) 35-50%* 3
p pugal A g . s
Jéra stilbs / apakistilbs - 2 (Vid) 60-90% [y > ;
Cepti kartupeli e Ja 200- 220 35-55% |13 ¢
Darzenu sacepums 'IE':%I' Ja 200-220 10-25 1 3 [
Pilna maltite: Auglu pirags (5. limenis)/ - 1o 5 3 1
lazanja (3. limenis)/gala (1. limenis) Ja 190 40-120 s AR
Pilna maltite: Auglu torte (5. limenis) cepti
darzeni (4. limenis)/lazanja (2. limenis)/galas Ja 190 40-120* _\;’_ N 4 - _\é’_ - ! -
gabalini (1. limenis)
Lazanja un gala Ja 200 50-120* -\éu- 1 ! f
Gala un kartupeli Ja 200 45 -120% -\%,- 1 1 f
Zivs un darzeni Ja 180 30-50  |ammms | f
Galas cepetis ar pildijumu ECO - 200 80 - 120* 1 3 [
Galas gabali 3
’ ECO - - *
(trusis, vista, jérs) 200 20-120 —

* Aprékinatais laiks: péc vajadzibas édienu var iznemt ara no cepeskrasns ari cita laika.
** Ja nepiecieSams, pagrieziet produktus uz otru pusi, kad pagajusas divas tresdalas no gatavosanas laika.
*** Gatavosanas laika vidd apgrieziet produktus uz otru pusi.

] £co &
ok | |1=)
Tradicionals Grils Turbo grils Piespiedu gaiss  Konvekcijas cepsana ECO Grilésana karsta gaisa
)
AUTOMATISKAS @ (> = = =
FUNKCIJAS _ . ’ " s
Casserole (Gatavosana katla) Gala Maize Picas funkcija Miklas izstradajumi
[ Y ~ Ab—=lr Y .1_r M
PIEDERUMI epox - S - . . - - - SLe
Stieplu plaukts Cepeskrasns paplate vai kakas Notekpaplate/cepespanna vai Skidrumu savaksanas Skidrumu savaksanas pa-
PP veidne uz stieplu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta paplate/cepe$panna plate ar 500 ml ddens
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CEPSANA AR GAISU - GATAVOSANAS TABULA

IETEICAMAIS S TEMPERATURA | DARBIBAS LAIKS PLAUKTS UN
RECEPTE FUNKCIJA
DAUDZUMS PRIEKSSILDISANA Q) (MIN.) PIEDERUMI
S saldati fi kartupeli L 650 -850 g Ja 200 25-30 2.2
i~ . . 5 , 4 2
' Saldéti vistas nageti =2y 500 g Ja 200 15-20 s A
= o 4 2
L Zivju pirkstini iy 50049 Ja 220 15-20 gy s
—
& Sipolu gredzeni et 5009 Ja 200 15-20 A2
_ Svaigi panéti cukini e 400g Ja 200 15-20 2 2
=2~
L N
% Majas gatavoti fri kartupeli o 300-800g Ja 200 20-40 4 xir
(a) e =
Darzenu maisijums ey 300-800g Ja 200 20-30 4 1;
. o , 4 2
v Chicken breasts = 1-4cm Ja 200 20-40 gy -
2 e
; Vistas sparnini = 200- 15009 Ja 220 30-50 4 1;
<D: Panéta kotl = J5 4 2
3 anéta kotlete ey 1-4cm a 220 20-50 s -
o . T - 4 2
Zivs fileja = 1-4cm Ja 220 15-25 gy -

Lai pagatavotu svaigus vai majas gatavotus édienus, uzklajiet planu ellas kartinu pari édiena virsmai.
Lai nodrosinatu vienmérigu izcepsanos, apmaisiet produktus, kad ir pagajusi puse no ieteicama gatavosanas laika.

kS
FUNKCIJAS B
Grilésana karsta gaisa
FILEEREER al/=r ~ r
PIEDERUMI ; . R Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stiep- Notekpaplate/cepespanna vai
Gatavosanas ar gaisu paplate ; ,
lu plaukta cepespanna uz stieplu plaukta
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.’ GATAVOSANAS TABULA TVAIKS+

TIME _
PRODUKTI RECEPTE DAUDZUMS (MIN) PIEDERUMI UDENS
Smalkmaizites 80-100g 30-45 - 3 ,
Sviestmaize folija 300-5009g 40-60 . 3 -
MAIZE 3
Maize 500g-2kg 50-100 . -
Bagetes 200-300g 30-45 R 3 -
3 100 ml
Cepumi viena panna 25-35 - -
Mafini 30-60g 25-45 - 3 .
SMALKMAIZITES 5
Biskvitkuka 500-700g 30-50 —1-
Piragi viena panna 35-55 _\;’_
Cepetis 1kg 60- 110 . 3 -
Ribinas 500g - 1,5 kg 50-75 . 3 -
GALA 3
Vista 1-15kg 55-80 - -
Vista/Titars 3kg 100 - 140 - 3 -
Zivs steiks 05-2cm 15-25 . 3 ;
Zivs steiks 2-4cm 20-35 - 3 -
ZIVS 3 200 ml
Vesela zivs 300-600 g 20-30 - -
Vesela zivs 600-12009g 25-45 . 3 -
Cepti kartupeli 05-15kg 45-60 . 3 ;
Pildita paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
DARZENI 3
Cepti brokoli 03-1kg 30-50 . -
Cepti cukini 05-15kg 30-50 . 3 -

Aktivizejiet TVAIKA+ funkciju tikai tad, ja krasns ir auksta. Gatavosanas laika atverot ierices durvis un papildinot Gdeni, var tikt
ietekméts gatavosanas rezultats.

TELLEEREAT alr ~ s

PIEDERUMI Cepeskrasns paplate vai kikas veidne uz stiep- Notekpaplate/cepespanna vai

Gatavos$anas ar gaisu paplate . K
9 pap lu plaukta cepesSpanna uz stieplu plaukta
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APKOPE UN TIRISANA

Pirms veikt cepeskrasns apkopi,
parliecinieties, ka ta ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
ierices virsmas.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu. Ja tas ir |oti
netiras, pievienojiet tdenim dazus pilienus mazgajama
lidzekla ar neitralu pH [imeni. Beigas noslaukiet mitrumu
ar sausu lupatinu.

 Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas lidzek]us.
Ja Sie lidzekli nok|Ust uz cepeskrasns virsmam, nekavéjo-
ties noslaukiet skartas vietas ar mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij atdzist,
un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vél nedaudz silta, lai
notiritu sakrajusos netirumus un traipus no édiena palie-
kam. Lai izzavetu kondensatu, kas radies, gatavojot édie-
nus ar lielu Gdens saturu, laujiet krasnij pilniba atdzist un
tad izslaukiet to ar dranu vai sukli.

Neizmantojiet metala suklus,
abrazivus priekSmetus un
abrazivus/kodigus tiriSanas
lidzeklus, jo tie var sabojat

Uzvelciet aizsargcimdus.

Pirms jebkadu apkopes darbu
veikSanas, mikrovilnu krasns ir
jaatvieno no elektrotikla.

« Ja uz cepeskrasns iekSpuses virsmam ir grati notirami
netirumi, lai panaktu optimalus tiriSanas rezultatus, més
iesakam izmantot automatiskas tirisanas funkciju.

- —v

- Lai atvieglotu tirisanu, krasns durtinas var iznemt.

PIEDERUMI

Péc 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.

DURVJU IZNEMSANA UN ATKARTOTA IEVIETOSANA

1. Lai iznemtu durvis, pilniba tas atveriet un nolaidiet fik-
satorus, lidz tie ir blokesanas stavokli.

2. lespéjami stingrak aizveriet durvis.

Ar abam rokam stingri turiet durvis - neceliet tas aiz rok-
tura.

Vienkarsi iznemiet durvis, turpinot tas vert ciet un vien-
laikus 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 lamstinu akiSus preti to vietam un nostiprinot
augsejo dalu istaja pozicija.

4. Nolaidiet durvis un tad pilniba atveriet tas.
Nolaidiet lamatinas to sakotnéja pozicija: Parliecinieties,
ka tas tiek nolaistas lidz zemakajai pozicijai.

Ar nelielu spiedienu parbaudiet, vai fiksatori ir pareiza
stavokli.

5. Paméginiet aizvért durvis un parliecinieties, ka tas ir
viena limeni ar vadibas paneli. Ja ta nav, atkartojiet ie-
priek$ minétas darbibas: Ja durvis nedarbojas pareizi, tas
var tikt bojatas.
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NOLAIDIET AUGSEJO SILDELEMENTU
(TIKAI DAZIEM MODELIEM)

1. Iznemiet maléjos plauktu stiprinajumus.

/N BRI

3. Lai sildelementu uzliktu atpakal, celiet to augsup, vel-
kot nedaudz pret sevi, un parliecinieties, vai tas balstas uz
sanu atbalstiem.

SPULDZES NOMAINA

Lai nomainitu lampu, sazinieties ar pécpardosanas servisu.

PROBLEMU NOVERSANA

Problema

- Krasns nedarbojas.

Ekrana redzams burts “F” un skait
I|s

Dlsplejs uzrada neskaldru tekstu .
un sklet bOJatS - Cits valodu kopums.

Gatavosanas CIk|S ar edlenu ter ,
: mometru ir beidzies bez acimre- :
. dzama iemesla vai kludas. Ekrana | zi savienots

 tiek uzdrukats F3E3.

espéjamais célonis

Elektroapgades trauc&jumi.
- Atvienojiet no elektrotikla.

Programmatdras probléma.

Edienu termometrs nav parei- -

_ Risinajums

. Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepes— :
¢ krasns ir pievienota elektrotiklam. ‘

- Izsledziet cepeskrasni un vélreiz iesledziet to, lai re—
- dzétu, vai klume ir novérsta. ~

Sazinieties ar zvanu centru un noradiet numuru péc
burta “F".

Sazinieties ar zvanu centru

¢ Parbaudiet édienu termometra savienojumu

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Izmantojot uz izstradajuma noradito kvadratkodu
Apmekléjot misu timekla vietni docs.whirlpool.eu

Vai ari sazinieties ar misu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, lidzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité. =
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Savininko vadovas

www.whirlpool.eu/register

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai perskaitykite

saugos instrukcijas.

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Kad galétuméte tinkamai pasinaudoti
pagalba, uzregistruokite gaminj svetainéje

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU
INFORMACLOS, NUSKAITYKITE
ANT PRIETAISO ESANT] QR KODA

LT

;E[
OL]
=

GAMINIO APRASYMAS

1. Valdymo skydelis
2, Ventiliatorius

3. Ziedinis kaitinimo elementas
(nesimato)

4, Lentyny laikikliai
(lygis nurodytas orkaités priekyje)

5. Durelés

6. Virsutinis kaitinimo elementas /
keptuvas

7. Lempa

8. Mésos zondo jsmeigimo vieta*

9. Duomeny lentelé
(nenuimkite)

10. Apatinis kaitinamasis elementas
(nesimato)

* Tik tam tikruose modeliuose

VALDYMO SKYDELIS
@S 4.,
6 B = ¥ e
‘‘‘‘‘ | [© 1 ] EEE6E5:
: 2 3 4 5 6 7 8 9
1. KAIRYSIS EKRANAS 5.SUKAMA RANKENELE / 6. PRADETI

2. LEMPUTE
Jjungia iSjungia lempute.
3. ATGAL

Grjzkite | ankstesnj ekranga. Suteikia
galimybe keisti nustatymus gamini-
mo metu.

4.0N/ OFF
Naudojama jjungti arba iSjungti
krosnele ir sustabdyti funkcija.

»6TH SENSE” MYGTUKAS

Pasukite Sig rankenéle norédami per-
eiti per funkcijas ir nustatyti visus
gaminimo parametrus. Paspauskite
ir pasirinkite, nustatykite, pasiekite
ir patvirtinkite funkcijas arba para-
metrus, kad buty pradéta gaminimo
programa.

Funkcijy paleidimui ir nustatymy pa-
tvirtinimui.arba nustatytai reikSmei.

7. LAIKAS

Naudojamas nustatyti laikg arba
keisti ir requliuoti gaminimo laika.
8. TEMPERATURA

Naudojama nustatyti temperatara.

9. DESINYSIS EKRANAS
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PRIEDAI

GROTELES

: SURINKIMO PADEKLAS

: KEPIMO SKARDA *

. SLANKIQJANCIOS
| GROTELES *

Skirta maistui gaminti arba :
naudoti kaip atramg puo- :
dams, pyragy skardoms ir : zuvj,
kitiems gaminimo indames. :

padéklas kepant
darzoves,

Naudojamos kaip orkaités :
mésy, :
italiska :
: duonele ir pan. arba kaip :
¢ skysciy surinkimo skarda, :
: kai kepant jstatoma po :

Kepti duonai ir kitiems ga- : Palengvina priedy jstaty-
miniams i$ teslos, bet taip : ma ir isémima.

pat ir kepsniams, zuviai fo- :

lijoje ir kt. :

: grotelémis.
. : KARSTO ORO :

MESOS ZONDAS* : GRUZDINTUVES . Atsizvelgiant | jsigyta modelj, priedy skaicius ir tipas gali
: PADEKLAS * : skirtis.
: : Kitus priedus galima sigyti atskirai; dél uzsakymy ir infor-

: ¢ macijos kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.
/\ ¢ *Tik tam tikruose modeliuose
B

Gaminant tiksliai iSmatuo- : Skirtas naudoti gaminant :
ja maisto vidine tempera- : su karsto oro gruzdintuves :
¢ funkcija, kepimo padékla :
. jdéjus | zemesn;j lygj, kad :
: baty surinkti trupiniai ir :
: laSantys skysdiai. Jj galima :

tura.

plauti indaplovéje.

PGROTELIY IRKITY PRIEDY |STATYMAS

|statykite groteles horizontaliai ir stumkite jas iSilgai lai-
kikliy. Jsitikinkite, kad aukstesnis groteliy krastas yra nu-
kreiptas 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 is-
traukite apatine dalj i$ angy: dabar galite iSimti lentyny
laikiklius.

« Norédami jstatyti skersines groteles, pirmiausia jstaty-
kite jas j virSutine tvirtinimo vieta. Laikydami pakeltas
stumkite jas j orkaités kamerg, tada nuleiskite j apatine
jstatymo vieta.

SLANKIOJANCIY GROTELIY ]STATYMAS (JEI YRA)

ISimkite lentyny laikiklius is
orkaités ir nuimkite
apsaugines plastikines dalis
nuo slankiojanciy groteliy.

- Virdutinj groteliy fiksatoriy

y pritvirtinkite prie skersiniy

* groteliy ir nustumkite jj iki

J galo. | tg padétj nuleiskite ir
kitg fiksatoriy.

Laikiklius jstatykite tvirtai
paspausdami apatine
fiksatoriaus dalj. Patikrinkite,
ar skersinés grotelés gali
judeéti laisvai. Tuos pacius
veiksmus su skersinémis
grotelémis atlikite kitoje
puséje ir tame paciame
lygmenyje.

Pastaba: Slankiojancias groteles galima jstatyti bet kuriame
lygmenyje.
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FUNKCLJOS

6 6™ SENSE
Jos leidZia visiSkai automatiskai ruosti visy tipy maistg (la-
zanijg, mésg, Zuvj, darzoves, pyragélius ir pyragus, srius
pyragélius, duong, pica). Norédami tinkamai pasinaudoti
funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nu-
rodyrrlais.

. \\J’ GARAI +

Naudodami funkcija ,Steam+" pasieksite puikiy re-
zultaty, nes gaminimo ciklo metu yra naudojami
garai. Si funkcija pasitlo tinkamiausig temperatirg
ruoSiant jvairiausius patiekalus; pagrindiniy patiekaly
gaminimo laikas ir vandens kiekis (100 / 200 ml) nuro-
dyti santykinéje gaminimo lenteléje, kurig galite rasti
internete. Gary funkcijg visada jjunkite tik kai orkai-
té yra Salta, ir tik jpyle geriamojo vandens j apacioje
esancia ertme.

. TROSKINIMAS
Si funkcija pasidlo optimaliausia temperatirg ir gami-
nimo buda patiekalams i makaronuy.

. o mesa
Si funkcija pasialo optimaliausig temperatarg ir gami-
nimo buda mésai.

. =>Dpuona
Si funkcija automatiskai pasitlo optimaliausia tempe-
ratgt]rq ir gaminimo buda visy tipy duonai.

. PICA

Si funkcija leidZia i3kepti puikia namine picg
grei¢iau nei per 10 minuciy, kaip restorane.
Specialus kepimo ciklas veikia esant aukstesnei nei
300 laipsniy Celsijaus temperatarai, todél picos viduje
bunaminkstos, krastuosetraskiosirtolygiai paruduoja.
Sig funkcija derinant su ,Pizza Stone WPro” priedu ir
jkaitinus 30 minuciy, pica galima iSkepti per 5 - 8 min.
Noredami uzsisakyti ir gauti daugiau informacijos, kreip-
kités j klienty aptarnavimo centrg arba www.whirlpool.
eu.

. é PYRAGAICIAI

Si funkcija pasidlo optimaliausia temperatirg ir gami-
nimo buda visy tipy pyragams.

TRADICINIS GAMINIMAS
Bet kokio patiekalo gaminimas tik ant vienos lentynos.

GRILL

Naudojama ant groteliy kepti didkepsnius, kebabus ir
desreles, gaminti darzoves ir uzkepéles ar paskrudinti
duona. Kai ant groteliy kepate mésa, naudokite surinkimo
padékla, kad j jj tekéty patiekalo sultys: Skysciy surinkimo
skardg jstatykite bet kuriame lygmenyje po grotelémis ir
jpilkite j ja 500 ml geriamojo vandens.

)
%< |PRIVERSTINIO ORO SRAUTAS

Naudojama gaminant kelis patiekalus, kuriems reikalinga
ta pati gaminimo temperatdra ir gaminant ant keliy (dau-
giausia trijy) lentyny tuo paciu metu. Sig funkcija galima
naudoti jvairiems patiekalams gaminti - maisto kvapai ne-
persiduoda i$ vieno maisto j kita.

KONVEKCINIS KEPIMAS

Naudojama gaminant mésg ir kepant pyragus su jdaru
ant vienos lentynos.
D_

5= SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

« SPARTUSIS JKAIT.
Naudojama greitai jkaitinti orkaite.

« TURBO GRILL
Dideliy mésos gabaly (kojy, jautienos ir vistienos
kepsniy) kepimas. Rekomenduojama jstatyti skysciy
surinkimo padékla, kuriame susirinkty patiekalo sul-
tys: SkyscCiy surinkimo skarda jstatykite bet kuriame
lygmenyje po grotelémis ir jpilkite j jg 500 ml geria-
mojo vandens.

« EKO CIKLAS

Tinka gaminant didelius mésos gabalus su jdaru ir
mésos filé ant vienos lentynélés. Jei naudojamas $is
Ciklas EKO, gaminimo metu lemputé lieka isjungta.
Kai naudojate EKO ciklg ir norite optimizuoti energi-
jos sgnaudas, orkaités dureliy nederéty varstyti gami-
nimo metu.

« KEPIMAS ORE/KONVEKCINIS KEPSNYS

Naudodami specialy orinj kepimo padéklg (pri-
dedamas prie kai kuriy modeliy) galite kepti bul-
vytes, vistienos grybukus ir kitus patiekalus nau-
dodami maziau aliejaus, todél jie bus maloniai
traskas. Kaitinimo elementy ciklas, siekiant tinka-
mai jkaitinti orkaite, ventiliatoriui sukeliant oro cir-
kuliacijag. Padékite maistg ant kar$to oro gruz-
dintuves padéklo vienu sluoksniu ir vykdykite
gaminimo naudojantis karsto oro gruzdintuve lente-
léje pateiktas instrukcijas, kad rezultatai baty geriausi.
Sig funkcija taip pat galima naudoti norint pasiekti
puikiy meésos ir paukstienos, bulviy ir darzoviy kepi-
mo rezultaty pagal kepimo lentelés rekomendacijas.
Siuos receptus galima paruosti naudojant standarti-
ne kepimo skarda.

« ISMANUS VALYMAS ,SMART CLEAN*

Valymo ciklo metu specialiai iSleidZiami Zemos tem-
peratdros garai, kad galétuméte be vargo pasalinti
neSvarumus ir maisto likucius. Orkaitéje ispilkite 200
ml vandens ir jjunkite 3ia funkcija, kai orkaité Salta.

- PYRO

Naudojama siekiant auksta temperatira pasalinant
gaminant atsiradusius neSvarumus. Galimi du auto-
matinio valymo ciklai: llgasis ciklas (,Pyro”) ir trumpes-
nis ciklas (,Pyro Eco”). Rekomenduojame naudoti visg
cikla, kad valymo rezultatai bty geriausi.

ols
o>
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NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

1. NUSTATYKITE LAIKA
Pirma karta jjungus krosnele, jums reikés nustatyti laika.

Y .

s I o

Mirksés du valandoms skirti skaitmenys: Pasukite

rankenéle ir nustatykite valanda ir patvirtinkite paspaus-
dami @ .

Yalw
iy

L

Ekrane mirksés du minutéms skirti skaitmenys. Pasukite
rankenéle ir nustatykite minutes ir patvirtinkite paspaus-
dami @ .

Pastaba: Jei véliau norésite pakeisti laiko nustatymus, nu-
spauskite ir apie vieng sekunde palaikykite © , kai orkaité
yra iS§jungta, tada pakartokite anksc¢iau aprasytus veiksmus.

atsinaujinus elektros tiekimui, gali tekti nustatyti laikg
dar karta.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

2. NUSTATYMAI
Jei reikia, galite pakeisti numatytgjg vardine srove (16 A).

Sukite pasirinkimo rankenéle ir pasirinkite vardine srove,
o paspausdami () patvirtinkite.

Pastaba: Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galig, suderina-
ma su namy tinklo parametrais, bet nevirdyti 3 kW (16 A). Jei jusy
namuose vartojama mazesnés galia, jums reikés sumazinti Sig
reikSme (13 A).

Pastaba: Noredami véliau pakeisti vardine srove, paspauskite
ir palaikykite I bent penkias sekundes, kai orkaité iSjungta,
ir pakartokite pries tai nurodytus veiksmus.

3. [KAITINKITE ORKAITE

I$ naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes kvapas: Tai
visiskai normalu.

Kad pasisalinty gamybos metu like kvapai, prie$ prade-
dant gaminti maista, rekomenduojama jkaitinti tuscig
orkaite. Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines apsau-
gines dalis, apsaugine plévele ir priedus. Orkaite reko-
menduojama jkaitinti iki 200 °C ir palikti veikti apytikriai
vieng valanda, jjungus kepimo funkcija su oro srautu
(pvz., ,Karsto oro srautas” ar ,Convection Bake/Konvekci-
nis kepimas”).

Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai nustatytumeéte
funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma kartg, rekomenduojama
isvédinti kambar].

1. PASIRINKITE FUNKCIJA

Kai orkaite iSjungta, tik laikas rodomas

ekrane. Palaikykite nuspaude [@ir jjunkite orkaite. Sukite
sukamaja rankenéle ir kairéje ekrano puséje perziareki-
te galimas pagrindines funkcijas. Pasirinkite vieng ir pa-
spauskite (@

=

Jei norite pasirinkti papildoma funkcija (kai tai jmano-
ma), pasirinkite pagrindine funkcija ir paspauskite @,
kad patvirtintuméte ir pereituméte j funkcijos meniu.

O o

sssss

Sukite sukamaja rankenéle ir desinéje ekrano puséje pa-
sirinkite i$ galimy papildomy funkcijy, o tada paspauski-
te @ , kad patvirtintumete.

2. NUSTATYKITE FUNKCLJA

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos nustaty-
mus. Ekrane pasirodys nustatymai, kuriuos galima keisti
eilés tvarka.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA /
KEPINTUVO LYGIS)

Kai ekrane mirksi °C piktograma, pasukite rankenéle, kad
pakeistuméte verte, tada paspauskite @ , kad patvirtin-
tumeéte, ir toliau keiskite tolesnius nustatymus (jei jma-
noma).

Tuo paciu metu galite nustatyti ir kepinimo lygj (3 = auks-
tas, 2 = vidutinis, 1 = Zemas).

Atkreipkite démesj. Jei funkcija jau veikia, temperattrg ar
kepinimo lygj galite pakeisti paspausdami ¢ arba pasuk-
damirankenéle.

Whj;lfa?ool



TRUKME

Kai ekrane mirksi piktograma ¥ , naudodamiesi regu-
liavimo rankenéle nustatykite reikiama gaminimo laiko
trukme, tada paspausdami @ patvirtinkite.

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys, gaminimo
laiko nustatyti nereikia. Spausdami (@ patvirtinkite ir
jjunkite funkcija. Siuo atveju gaminimo pabaigos laiko
programuojant atidétg paleidima nustatyti negalésite.
Pastaba: Paspausdami galésite reguliuoti gaminimo metu
nustatyta gaminimo laika: Sukdami rankenéle pakeiskite
valandas, o paspausdami @ patvirtinkite.

GAMINIMO PABAIGOS LAIKO NUSTATYMAS /
ATIDETAS PALEIDIMAS

Naudojant daugelj funkcijy ir nustacius gaminimo laika
galima atidéti funkcijos paleidima uzprogramavus gami-
nimo pabaigos laika. Jei galima keisti gaminimo pabaigos
laika, ekrane bus rodomas apytikris funkcijos gaminimo
pabaigos laikas ir mirksés piktograma Ci .

Jei reikia, sukdami rankenéle nustatykite pageidaujama
gaminimo pabaigos laika, tada paspausdami [>] patvir-
tinkite ir jjunkite funkcija.

Sudékite maistg j orkaite ir uzdarykite dureles: Pragjus
nustatytam laikui, funkcija jsijungs automatiskai, kad ga-
minimas baty baigtas jasy nustatytu laiku.

Atkreipkite déemesj. Naudojant atidéto paleidimo pradzios
laiko programavimo funkcija orkaités jkaitinimo fazé isjun-
giama: Orkaité pamazu pasieks reikiamga temperaturg, todél
gaminimo laikas bus Siek tiek ilgesnis nei nurodyta gamini-
mo lenteléje.

Laukimo metu naudodamiesi rankenéle galite pakeisti uz-
programuotg gaminimo pabaigos laika.

Spausdami §§¢ arba pakeiskite temperatdros ir gami-
nimo laiko nustatymus. Paspauskite (@ ir patvirtinkite, kai
baigsite.

3. lJJUNKITE FUNKCUA

Pritaike reikiamus nustatymus, paspauskite[>] ir suakty-
vinkite funkcija.

Jei norite pristabdyti Siuo metu aktyvig funkcija, bet ku-
riuo metu paspauskite ir palaikykite [©].

4. |KAITINIMAS

Kai kurios funkcijos naudoja jkaitinimo faze: Kai funkcija
jau veikia, ekrane rodoma, kaip vykdomas jkaitinimas.

Y

Pasibaigus Siai fazei, pasigirs garso signalas, o ekrane bus
rodoma, kad orkaité pasieké nustatytg temperatura.

«c”

np

Tada atidarykite dureles, sudékite maista j orkaite, uzda-
rykite dureles ir pradékite gaminti paspausdami [>].
Pastaba: Jei maistg jdésite j orkaite dar nepasibaigus
jkaitinimo procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu.

Jei jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus sustabdytas.

| bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta jkaitinimo fazé.
Naudodamiesi rankenéle jus galite bet kada pakeisti orkaités
temperatlra.

5. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad gami-
nimas baigtas.

Jei norite pratesti gaminimo laika nekeisdami nustatymuy,
sukite rankenéle ir nustatykite nauja gaminimo laikg bei
paspauskite [>].

. SPECIALIOSIOS FUNKCIJOS

AUTOMATINIS ORKAITES VALYMAS NAUDOJANT PIROLI-
vAS
Nelieskite orkaités vykstant pirolizés ciklui.
Pasirapinkite, kad veikiant pirolizeés ciklui (ir kol
iSvédinsite patalpq), prie orkaités nebuty vaiky ir
gyvuny.

Jei norite naudotis funkcija, i$ orkaités isSimkite visus prie-
dus, jskaitant ir skersines groteles. Jei orkaité jrengiama
po kaitlente, pasirtpinkite, kad savaiminio valymo funk-
cijos veikimo metu visi degikliai ar elektrinés kaitlentés
baty isjungtos.

Norédami gerai nuvalyti, pries naudodami pirolizés funk-
cijg, drégna kempine pasalinkite didziausius neSvarumus.
Pirolizés funkcija jjunkite, kai prietaisas yra labai neSvarus
arba gaminimo metu i$ jo sklinda nemalonus kvapas.

Pasirinkite speC|aI|as funkcijas S&, sukdami rankenéle
pasirinkite %iii| i$ pateikiamo meniu, o tada paspauskite
(@) ir patvirtinkite.

Paspauskite [>]ir pradékite valymo ciklg i$ karto, arba pa-
spauskite @ ir nustatykite pabaigos laikg / atidétg pa-
leidima.
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Orkaitéje bus pradétas automatinio valymo ciklas ir du-
relés automatiskai uzsirakins.

Pirolizés ciklo metu negalima atidaryti orkaités dureliy.
Jos bus uZrakintos tol, kol orkaité vél atvés iki priimtinos
temperatlros. Pasibaigus pirolizés ciklui, iSvédinkite pa-
talpa.

Pastaba: negalima nustatyti valymo ciklo trukmeés ir tempe-
ratdros.

.MESOS ZONDO NAUDOJIMAS (JEI YRA)

Pridedamu mésos zondu kepdami galite tiksliai iSmatuoti
vidine maisto temperatira. Mésos zondg galima naudoti
tik veikiant tam tikroms kepimo funkcijoms (standartinei,
priverstinio oro srauto, standartinio kepimo, intensyvaus
kepintuvo, ,6th Sense” mésos kepimo).

Labai svarbu zondga tinkamai jstatyti -
tik tada gaminimo rezultatai bus idea-
lUs. Iki galo jstatykite zondg ten, kur
daugiausia mésos, toliau nuo kauly ir
riebaly. Gaminant paukstieng, zondas
turéty bati jkisSamas jstrizai, j kratines
vidurj, kad jo galiukas nelikty ertmé-
je. Jei mésos storis netolygus, pries ja
iSimdami i$ orkaites, patikrinkite, ar ji
gerai iSkepé. Zondo gala jkiskite j sky-
le, esancig desinéje orkaités ertmés

sieneléje.

Kai mésos zondas jstatomas orkaités viduje, pasigirsta
signalas, o ekrane parodoma piktograma ir nustatyta
temperatira. Jei mésos zondg jstatysite pasirinkdami
funkcija, ekrane bus rodoma numatytoji mésos zondo
temperatara.

Paspauskite @ , kad jjungtuméte nustatymus. Pasukite
rankenéle ir nustatykite numatytg mésos zondo tempe-
ratlra. Paspauskite @ ir patvirtinkite.

Paspauskite @ arba[], kad patvirtintuméte ir paleistu-
méte kepimo cikla.

Vykdant kepimo ciklg ekrane rodoma numatoma mésos
zondo temperatlra. Kai mésoje pasiekiama numatoma
temperatura, kepimo ciklas sustabdomas, o ekrane pa-
rodoma ,End” (Baigta). Jei ekrane pasirodzius pranesimui
,End” (Baigta) norite pradéti gaminimg i$ naujo, sukdami
rankenéle galite sureguliuoti numatoma mésos zondo
temperaturg (kaip aprasyta anksciau). Paspauskite &
arba [>], kad patvirtintumeéte ir vél paleistuméte kepimo
cikla.

Pastaba: jei gaminimo ciklo metu naudojamas zondas, ga-
lima pasukti rankeneéle ir pakeisti numatyta mésos zondo
temperatQrg. Paspauskite ¢ ir sureguliuokite orkaités tem-
peratdra. Mésos zonda jstatyti galima bet kada, net ir vyk-
dant kepimo cikla. Tokiu atveju batina i$ naujo nustatyti ke-
pimo funkcijos parametrus.

Jei mésos zondas néra tinkamas naudoti su tam tikra funkci-
ja, orkaité isjungs kepimo ciklg ir pasigirs jspéjamasis signalas.
Tokiu atveju atjunkite mésos zondg arba paspauskite , kad
nustatytumete kitg funkcija. PradZios atidéjimo ir jkaitinimo
funkcijos negali buti naudojamos su mésos zondu.

. UZRAKINTI

Jei norite uzrakinti mygtukus, paspauskite ir palaikykite
<Klbent penkias sekundes.

Pakartokite Sj veiksma, kai norésite mygtukus atrakinti.

Pastaba: Sig funkcijg galima jjungti ir gaminimo metu. Sau-
gumo sumetimais orkaite galima iSjungti bet kada palaikius
nuspausta mygtuka (@],

. PASTABOS

«  Prietaiso viduje neklokite aliuminio folijos.

« Puody ir prikaistuviy niekada nevilkite per orkaités
dugna - galite pazeisti emalio danga.

« Nedékite sunkiy svoriy ant dureliy ir nesilaikykite uz
dureliy.

« Dél aukstesnés Picos ciklo temperatiros bus Siek tiek
didesnis ausinimo ventiliatoriaus keliamas triukSmas.
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PATARIMAI

KAIP NAUDOTIS GAMINIMO LENTELE

Lenteléje nurodyta tinkamiausia funkcija, priedai ir ly-
gis, naudotinas gaminant jvairius patiekalus. Gamini-
mo laikas prasideda nuo laiko, kai produktas jdedamas
j orkaite, nejskaitant jkaitinimo laiko (jei jis reikalingas).
Gaminimo temperaturos ir laiko vertés yra tik orientaci-
nés, 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 reko-
menduojame naudoti tamsaus metalo kepimo skardas ir
orkaités padéklus. Taip pat galite naudoti karsciui atspa-
rius 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 vie-
nu metu (pavyzdZiui: zZuvj ir darzoves), naudodami skir-
tingas lentynas. Patiekala, kurj reikia gaminti trumpiau,
iSimkite, o patiekala, kurj reikia gaminti ilgiau, palikite or-
kaitéje.

Naudokite bet kurj orkaités padékla arba karsciui atspa-
rig ékste, tinkama mésos gabalo, kurj kepsite, dydziui. Jei
kepate kepsnj, j prikaistuvio apacig geriausiai jpilti sultinio
ir gaminimo metu mésa subadyti, kad ji prisipildyty aro-
mato. Atminkite, kad gaminimo metu susidaro garai. Kai
kepsnys bus iSkepes, 10 - 15 minudiy jj palikite orkaitéje
arba suvynioje j aliuminio folija.

Jei mésa norite kepti ant groteliy, parinkite vienodo sto-
rio pjaustinius, kad jie visi vienodai iSkepty. Labai storus
meésos gabalus reikia kepti ilgiau. Tam, kad mésos iSoré
nesudegty, groteliy lentyng perkelkite j zemesnj lygj, kad
maistas baty toliau nuo kepintuvo. Pragjus dviem trecda-
liams gaminimo laiko, mésg apverskite. Atidarydami du-
reles bukite atsargus, nes gali i$siverzti garai.

Norint surinkti gaminimo metu susidariusias sultis, reko-
menduojama tiesiai po grotelémis, ant kuriy dedamas
maistas, padéti surinkimo padéklg, kuriame jpilta pusé
litro vandens. Prireikus, vandens papildykite.

DESERTAI

Skanius desertus gaminkite tik vienoje lentynoje naudo-
dami konvekcine funkcija.

Naudokite tamsaus metalo kepimo skardas ir jas visada
dékite ant pateikiamos groteliy lentynos. Jei norite ga-
minti keliose lentynose, pasirinkite priverstinio oro srauto
funkcija ir kepimo skardas ant lentyny iSdéliokite nevie-
nodai, kad karsto oro cirkuliacija baty optimali.

Kai norite patikrinti, ar mielinés teslos pyragas isSkepé, j
pyrago centrg jsmeikite medinj danty krapstuka. Jei kra-
pStuka istraukus jis yra Svarus, tai reiskia, kad pyragas is-
kepes.

Jei naudojate neprisvylancias kepamasias skardas, kras-
ty netepkite sviestu, nes gali bati, kad pyragas krastuose
pakils nevienodai.

Jei kepamas kepinys iskyla, kitg kartg kepkite zemesnéje
temperataroje ir pilkite maziau skyscio arba geriau iSmai-
Sykite misinj.

Desertams su drégnu jdaru (surio 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 KILD.

Pries teslg dedant | orkaite, jg pravartu uzdengti dregnu
audiniu. Naudojant $ig funkcijg, teslos kildinimo trukmé
sutrumpéja mazdaug trecdaliu, palyginti su kildinimu
kambario temperataroje (20 - 25 °C). Pvz., 1 kg picos tes-
los kildinamas apie valanda.
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GAMINIMO LENTELE

TEMPERATURA GAMINIMO

Taip 250 10-20 AFA

Taip 180-190 45-60

Pikantiski pyragai

(darzoviy pyragas, apkepas su jdaru) Taip 180-190 45-60

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS °C) LAIKAS (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
2
i - 170 30-50 a1
Mieliniai pyragai / Biskvitiniai pyragaiciai Taip 160 30-50 _\;’_
. 4 1
Talp 160 30-50 AFr A<~
3
Idaryti pyragai i - 160 - 200 30-85 -
(sario pyragas, $trudelis, obuoliy pyragas) . 4 1
Talp 160 B 200 35 B 90 alr aF3r
3
i - 160 - 170 20-40 A ,
Taip 150- 160 20-40 A
Sausainiai / Pyragéliai
4 1
Taip 150- 160 20-40 o
. 5 4 3 1
Talp 135 50-90 aFr aF<r
Tartaletés Taip 170 50-80 [ S SN
=3 - 180 - 200 30-40 3
Bandelés su jdaru Taip 180-190 35-45 _‘___4|____,__'_ - ! ;
. 5 3 1
Taip 180- 190 35- 45+ [ S
=] Taip 90 10-150 | >
Morengai Taip 90 130-150 | o ',
. 5 3 1
Talp 90 140 - 160% Y e Y e
Taip 310 7-12 —
Taip 220 - 240 20-40 A
Pica (plonapadé, storapadé, italiska duonelé) “"'5"" 3 ]
Taip 220 - 240 25-50¢ [\ p0
. 5 4 3 1
Talp 210 40-60 Aalr aFr aFr Al
Duonos kepalas 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,'_
Duonelé = - 180 - 220 30-50 . 3 -
Duona Taip 180- 220 30-60 —_
. 2
e =] Taip 250 10-15 12
aldyta pica

Taip 180-190 45 -70* o

i £co &
aonanos | =)
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Karsto oro gruz.
)
AUTOMATINES @ (> ) =
FUNKCIJOS " . ) . e
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
[ YT v AF=r Y .\_r M
PRIEDAI . . S . . G . o .
Grotelés Orkaités padéklas arba pyrago  Skysc¢iy surinkimo padéklas / kepimo skarda ~ Skysciy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos  arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens
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TEMPERATURA GAMINIMO

RECEPTAS FUNKCIJA | JKAITINIMAS °C) LAIKAS (Min.) LYGIS IR PRIEDAI
=] Taip 190 - 200 20-30 L3
Uzkandélés / sluoksniuotos teslos krekeriai Taip 180-190 20-40 L 1;
Taip 180- 190 20- 40* —_—
Lazanija / apkepas su siriu arba vaisiais §§;§ - 190 - 200 40 - 80 1_3_}
Kepti makaronai / makarony vamzdeliai su jdaru @ - 190 - 200 25-60 Lf
Aviena / versiena / jautiena / kiauliena 1 kg @ - 190 - 200 60-90 i{
Vistiena / triusiena / antiena 1 kg @\ - 200-230 50 - 80 ** 1;[
Kalakutiena / zasiena 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 % f
Kepta zuvis / zuvis folijoje (filé, visa) E Taip 180 - 200 40-60 i{
l((;?)%tigztrj;,r E?J\I:?ri_ijos, baklazanai) Taip 180 - 200 >0-60 '\‘;lf
Skrebutis @ - 3 (aukstas) 3-6 -\...5...:-
Zuvies filé / kepsniai @ - 2 (vid.) 20 - 30%** A L\,;{
azésr;ﬁzikebabai, kiaulienos Sonkauliukai, -é::é- Taip 200 - 220 15 - 30%* 2 Q{
Kepta vistiena 1-1,3 kg oy Taip 200- 220 55-70%  |alir g
Kepta jautiena (puszalé) 1 kg - 2 (vid.) 35-50%* -\...i_...r
Eriuko koja / kojos - 2 (vid.) 60 - 90%* 3
Keptos bulvés -é::é- Taip 200-220 35 - 55%* L{
Darzoviy apkepas -|E';"Er Taip 200 -220 10-25 i{
gii;i?;lfnkizsavs,z:;ls pyragas (5 lygis) / lazanija Taip 190 40 - 120* .\;,. .\;,. \Lf
st Ve S e wo | v | wem |5t 2 1
lygis)
Lazanija ir mésa Taip 200 50 - 120* -\él,- Q
Mésa ir bulvés Taip 200 45-120%  |ammme | g
Zuvis ir darzovés Taip 180 30-50 e g
|daryti dideli mésos gabalai ECO - 200 80 - 120* 11;-
X‘r?j(s')iser?;:l:/?;cliaelna, ériena) . ] 200 °0-120% \if

* Apytikris laikas: atsizvelgiant j skonj, maistg i$ orkaités galima iSimti ir kitu metu.
** Pragjus dviem trecdaliams ruosimo laiko, maistg apverskite (jei reikia).
*** Pragjus pusei gaminimo laiko maistg apverskite.

] cco =
s | =)
|prastinis Grill Turbo Grill Karsto oro srautas Konvekcinis kepimas EKO Karsto oro gruz.
§
AUTOMATINES @ (> ) =
FUNKCIJOS n . . N o
Troskinimas Mésa Duona Picos funkcija Pyragaiciai
Aeeennn ~ Ab=r Y .1_1. M
PRIEDAI . . S . . .. - . - .
Grotelas Orkaités padéklas arba pyrago Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda  Skysc¢iy surinkimo padéklas Surinkimo padéklas su
forma ant groteliy lentynos  arba orkaités padéklas ant groteliy lentynos / kepimo skarda 500 ml vandens
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KARSTO ORO GRUZDINTUVES LENTELE

RECEPTAS FUNKCUA | SIDLOMASKIEKIS |  [KAINIMAs | TEMPERATURA TRUKME LENTYNA IR
Q) (MIN,) PRIEDAI
. I . 4 2

«ny Pranc.. bulvytés =y 650-850g Taip 200 25-30 whmay -

G

§ Uz3aldyti vistienos kepsneliai -g;"Er 500 g Taip 200 15-20 4 ;

(%]

o, . s ) 4 2

= Zuvies lazdelés iy 50049 Taip 220 15-20 gy s

—

)ﬁ _ v . a%e . 4 2
Svoguny Ziedai =2y 500 g Taip 200 15-20 e
SvieZios cukinijos su 5 . ) 4 2

@ dziuvéseliais Iy 4009 Taip 200 15-20 pmy

3 ) . % . 4 2

N Naminés bulvytés iy 300-800¢g Taip 200 20-40 gy s

<

e T s ) 4 2
Darzoviy misinys = 300-800g Taip 200 20-30 T

o L s ) 4 2
Vistienos kratinélés = 1-4cm Taip 200 20-40 SH

@

= . s ) 4 2

= Vistienos sparneliai ey 200-1500¢g Taip 220 30-50 Sy s

e

< . e ) 4 2

@y Paniruotas kotletas =y 1-4cm Taip 220 20-50 gy s

=
- . I . 4 2
Zuvies filé =y 1-4cm Taip 220 15-25 SEEEY -

Ruosdami $vieZius ar namuose gamintus maisto produktus, maisto pavirsiy patepkite plonu aliejaus sluoksniu.

Siekdami uztikrinti tolygius maisto ruosimo rezultatus, praéjus pusei rekomenduojamo maisto ruosimo laiko pamaisykite
ruosiama maista.

kS
FUNKCIJOS =2
Karsto oro gruz.
FELEETEEN aF=r “~
PRIEDAI e . y. s . .
. . X X Orkaités padéklas arba pyrago forma ant Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
Karsto oro gruzdintuvés padéklas . o . .
groteliy lentynos orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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Y’ ,STEAM+“ GAMINIMO LENTELE

LAIKAS
MAISTAS RECEPTAS KIEKIS (MIN) PRIEDAI VANDUO
Duonelés 80-100g 30-45 - 3 ,
Sumustiniy kepaliukas formoje 300-5009g 40-60 . 3 -
DUONA 3
Duona 500g-2kg 50-100 . -
Pranciziski batonai 200-300g 30-45 - 3 -
3 100 ml
Sausainiai vienas padéklas 25-35 - ;
5 Bandelé 30-60g 25-45 R 3 -
TESLAINIAI 5
Biskv. pyragas 500-700g 30-50 —1-
Pyragas vienas padéklas 35-55 _\;’_
Kepsnys 1kg 60- 110 . 3 -
Sonkauliukai 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MESA 3
Vistiena 1-15kg 55-80 . -
Vista / kalakutas 3kg 100 - 140 - 3 -
Filé gabaliukai 05-2cm 15-25 . 3 ;
Filé gabaliukai 2-4cm 20-35 - 3 -
ZUVIS 3 200 ml
Visa Zuvis 300-600g 20-30 _ -
Visa zuvis 600-12009 25-45 - 3 -
Keptos bulvés 05-15kg 45-60 . 3 -
|daryti pipirai 1-2kg 35-55 . 3 -
DARZOVES 3
Kepti brokoliai 03-1kg 30-50 . -
Keptos cukinijos 05-15kg 30-50 . 3 -

,STEAM+" funkcijg suaktyvinkite tik esant Saltai orkaitei. Jei atidarysite dureles ir papildysite vandens, kai vyksta maisto
gaminimas, galite nusivilti galutiniu gaminimo rezultatu.

PRIEDAI

t FEEE

Karsto oro gruzdintuveés padéklas

Orkaités padéklas arba pyrago forma ant

groteliy lentynos

—r

Skysciy surinkimo padéklas / kepimo skarda arba
orkaités padéklas ant groteliy lentynos
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PRIEZIURA IR VALYMAS

PrieS vykdydami priezitiros arba
valymo darbus, jsitikinkite, kad

orkaiteé atveéso. ésdinanciy valymo priemoniy;
Nenaudokite valymo garais jos gali pazeisti prietaiso

: o pavirsius.

jrenginiy.

ISORINIAI PAVIRSIAI

« Pavirsius valykite drégna mikropluosto Sluoste. Jei pa-
virsiai labai nesvarus, uzlasinkite kelis laSus neutralaus pH
ploviklio. Nusluostykite sausa Sluoste.

» Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei tokiy
medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso, jas iS karto
nuvalykite dréegna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

« Kaskart panaudoje prietaisg, leiskite orkaitei atvésti,
tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad pasalintuméte susi-
kaupusius neSvarumus ir démes, atsiradusias nuo maisto
likuciy. Kad iSgaruoty kondensatas, susidares gaminant
drégna maista, orkaités dureles atidarykite, o pavirsius
nuvalykite Sluoste ar kempine.

- Jei vidiniai pavirsiai yra labai nesvarus, siekiant geriausiy

DURELIY ISEMIMAS IR ]STATYMAS

1. Kai norésite isimti dureles, atidarykite jas iki galo ir nu-
leiskite laikomuosius jtaisus, kol jie atsilaisvins.

2. Uzdarykite dureles.

Dureles laikykite tvirtai abiem rankom - nelaikykite sué-
me uz rankenos.

ISimkite dureles atlikdami jy uzdarymo veiksma ir Siek tiek
patraukdami j virsy, kad islaisvintuméte i$ tvirtinimo vie-
tos. Isimtas dureles paguldykite ant mink3to pavirsiaus.

3. Jstatydami dureles pastumkite jas link orkaités, suly-
giuokite vyriy kabliukus tvirtinimo vietose ir uzfiksuoda-
mi virsutine dalj.

Valydami nenaudokite abrazyviy
Sveitikliy arba abrazyviy /

Muavékite apsaugines pirstines.

Pries vykdant bet kokius
prieziuros darbus, orkaite butina
atjungti nuo elektros tinklo.

rezultaty, rekomenduojame paleisti automatinio valymo
funkcija.

« Kad valyti baty 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) indaplo-
véje.

Skrudinimo karstu oru padékla (jei yra) galima plauti in-
daplovéje.

4. Nuleiskite dureles, tada atidarykite iki galo.
Nuleiskite fiksatorius j pradine padét;: jsitikinkite, kad juos
visiSkai nuleidote.

Atsargiai paspauskite ir patikrinkite, ar fiksatoriai yra tin-
kamoje padétyje.

5. Pabandykite uzdaryti dureles ir patikrinkite, ar jos ly-
giuojasi su valdymo skydeliu. Jei ne, pakartokite prie$ tai
aprasytus veiksmus: Dureles galima sugadinti, jei jos ne-
atsidarinés tinkamai.
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NULEISKITE VIRSUTIN] KAITINIMO ELEMENTA
(TIK TAM TIKRUOSE MODELIUOSE)

1. I3imkite $oninius lentyny laikiklius.

3. Norédami kaitinamajj elementg grazinti j pradine pa-
deétj, ji kelkite Siek tiek traukdami j save; Zitrékite, kad jis
pasidéty ant Soniniy atramuy.

=== | |
[ | |
\ ’ = |
| (| ()
LEMPUTES KEITIMAS

Dél lemputés keitimo kreipkités j garantinio aptarnavimo skyriy.

TRIKCIY SALINIMAS
Orkaité neveikia.

Ekrane parodoma raidé ,F“ su
skaiciais.

. Ekrane rodomas neaiskus tekstas
- ir atrodo, kad jrenginys yra suge- :
des.

. Kepimo ciklas su zondu baigeési .
. be aiSkios priezasties arba ekrane :
iSspausdinta klaida F3E3

prijungtas

. Galima priezastis
. Netiekiamas maitinimas.

- ISjunkite i$ elektros tinklo.
Programinés jrangos proble-
ma.

Nustatyta kita kalba.

- Maisto zondas néra tinkamai :

Sprendimas

Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkai-
: tei prijungtas elektros maitinimas.
- Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
i nepasalinta. 1

Kreipkités j skambuciy centrg ir nurodykite numerj,
rodoma po raidés ,F".

Kreipkités j skambuciy centra

¢ Patikrinkite maisto zondo prijungima

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacija galite rasti atlikdami toliau nurodytus

veiksmus:
QR kodo ant produkto naudojimas
Apsilanke masy svetainéje adresu docs.hotpoint.eu

Arba kreipdamiesi j techninés prieziiiros centra (zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j —
techninés prieziros centra batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

/““%
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Instrukcja uzytkownika

www.whirlpool.eu/register

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie

DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL
W celu uzyskania kompleksowej pomocy
prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

NA URZADZENIU

przeczytad instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA
SZCZEGOLOWYCH INFORMACJI,
NALEZY ZESKANOWAC KOD QR

PL

;E[
OL]
=

OPIS PRODUKTU

1. Panel sterowania
2, Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4, Prowadnice poétek
(poziom jest zaznaczony na froncie
piekarnika)

5. Drzwiczki
6. Grzatka gorna/grill
7. Lampka
8. Miejsce umieszczenia sondy do
miesa*
9. Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)
10. Grzatka dolna
(niewidoczna)

* Dostepne tylko w wybranych mode-
lach

PANEL STEROWANIA
O ey
1O, t> |
Sé- :
K
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. WYSWIETLACZ Z LEWE)J 4.Wt./ WYL. 6. ROZPOCZNIJ

STRONY

2. OSWIETLENIE

Do wtaczania i wyfaczania oswietle-
nia.

3. POWROT

Aby wréci¢ do poprzedniego ekranu.
Umozliwia zmiane ustawien podczas
gotowania.

Do wiaczania i wytaczania kuchenki
oraz do wytgczania aktywnych funk-
¢ji w dowolnym momencie.

5. POKRETLO/PRZYCISK FUNK-
CJI 6TH SENSE

Stuzy do wyboru funkcji i regulacji
wszystkich parametrow gotowania.
Nacisna¢, aby wybra¢, dokonac usta-
wien, uzyskac¢ dostep do funkgji oraz
parametrow, potwierdzi¢ je oraz roz-
pocza¢ program gotowania.

Do uruchamiania funkgcji i potwier-
dzania ustawienlub ustawionej war-
tosci.

7. GODZINA

Aby ustawi¢ godzine lub okresli¢
czas gotowania.

8. TEMPERATURA
Aby ustawi¢ temperature.

9. WYSWIETLACZ Z PRAWEJ
STRONY
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AKCESORIA

RUSZT

. BLACHA NA $CIEKAJACY
| TEUSZCZ

: BLACHA DO PIECZENIA* SZYNY PRZESUWNE *

Stuzy do pieczenia po-
traw lub jako miejsce do
potozenia patelni, form do
pieczenia i innych naczyn

: Do stosowania jako blacha :
. piekarnika do pieczenia
: miesa, ryb, warzyw, focac-
: ciiitp. lub w przypadku

: kiego rodzaju ciast i
: chleba oraz miesa, ryb w

: umieszczenia pod rusz-
: tem, do zbierania ocieka-
: jacego ttuszczu i sokow.

zaroodpornych.

. Utatwiaja wktadanie i wyj-

Stuzy do pieczenia wszel- :
: mowanie akcesoriow.

folii itd.

: BLACHA DO SMAZENIA

SONDA DO MIESA* : BEZ TLUSZCZU *

e

S~

: Uzywana do pieczenia z

: wykorzystaniem funkgji

i smazenia bez ttuszczu,

: zblacha do pieczenia

i umieszczong nizej w celu
: zbierania ewentualnych

: okruchéw i ptynéw. Moz-
i na jg my¢ w zmywarce.

Stuzy do doktadnego
pomiaru temperatury
wewnatrz potraw podczas
pieczenia.

. Liczba i rodzaj akcesoriéw moze rézni¢ sie w zaleznosci od
. zakupionego modelu.

. Inne akcesoria mozna naby¢ oddzielnie; w sprawie zamé-
: wien i w celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dzia-
¢ tem obstugi posprzedazne;.

: * Dostepne tylko w wybranych modelach

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiesci¢ ruszt poziomo, przesuwajgc go wzdtuz prowad-
nic i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzig jest
skierowana ku gorze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, s3 wsuwane poziomo, w taki sam
sposéb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ
PROWADNIC POLEK

« Aby wyjac prowadnice pétek, unies je ku gorze i
wyciggnij dolne czesci z mocowania: Teraz mozna wyjac
prowadnice.

« Aby ponownie zamontowa¢ prowadnice potek,
najpierw dopasuj je z powrotem w gérnym gniezdzie.
Trzymajac prowadnice uniesione ku gérze, wsunac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyja¢ prowadnice potki z
piekarnika i zdja¢ plastikowe
zabezpieczenie z
przesuwnych prowadnic.

' Zamocowac gorny zacisk

y szyny do prowadnicy potki

Y i przesunac ja wzdtuz tak

v daleko, jak to mozliwe.

[ Opuscic drugi zacisk tak, aby
znalazt sie w odpowiednim
miejscu.

Aby zabezpieczy¢
prowadnice, nalezy docisnac
mocno dolng czes¢ zacisku do
prowadnicy pétki. Sprawdzi¢,
czy prowadnice przesuwajg
sie swobodnie. Powtorzy¢
powyzsze czynnosci dla
drugiej prowadnicy pétki na
tym samym poziomie.

Uwaga: Prowadnice wysuwane mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

h

6 6™ SENSE

Umozliwia to w petni automatyczne przyrzadzanie
wszystkich rodzajéw potraw (lasagna, mieso, ryby, warzy-
wa, ciasta i ciastka, ciastka solne, chleb, pizza). Aby najle-
piej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy stosowac
sie dg wskazowek zawartych w danej tabeli gotowania.

. Y7 PARA+

Funkcja Para+ pozwala uzyska¢ doskonate rezultaty,
dzieki obecnosci pary w cyklu gotowania. Ta funkcja au-
tomatycznie sugeruje idealna temperaturg pieczenia dla
szerokiej gamy przepiséw; Czasy gotowania i ilos¢ wody
(100/200 ml) dla dah gtéwnych podano w tabeli, ktérg
mozna znalez¢ w Internecie. Funkcje pary nalezy wtacza¢
zawsze wtedy, gdy piekarnik jest zimny i po wlaniu wody
pitnej na dno jego komory.

. ZAPIEKANKA

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode za-
piekania dan z makaronem.

. (S migso

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode za-
piekania darh miesnych.

« & CHLEB

Ta funkcja automatycznie sugeruje najlepsza temperatu-
re Egmetode pieczenia wszystkich rodzajéw pieczywa.

. PIZZA

Ta funkcja umozliwia przygotowanie wspaniatej do-
mowej pizzy w mniej niz 10 minut, jak w restauragji.
Dedykowany cykl gotowania dziala w tempera-
turze powyzej 300 stopni Celsjusza, zapewnia-
jac pizze miekka w srodku, chrupiagca na brze-
gach i idealnie oraz réwnomiernie przyrumieniona.
Pofaczenie tej funkcji z kamieniem do pizzy WPro i na-
grzewaniem przez 30 minut pozwala upiec pizze w 5 - 8
minut.

W przypadku zamowien i potrzeby zasiegniecia informadji
nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym lub
www.whirlpool.eu.

. ﬁ CIASTEK KRUCHE

Ta funkcja sugeruje najlepsza temperature i metode pie-
czenia dla wszystkich rodzajéw ciast.

— | KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym po-
ziomie.

<~
GRILL

Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do zapieka-
nia warzyw lub do przyrumieniania pieczywa. Podczas
grillowania miesa zalecamy uzywanie blachy na scieka-
jacy ttuszcz do zbierania sokéw wydzielanych podczas
pieczenia: Blache na Sciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢
na dowolnym poziomie ponizej rusztu i nala¢ do niej 500
ml wody pitnej.

)
% |TERMOOBIEG

Do gotowania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na kilku pétkach (maksymalnie
trzech) jednoczesnie. Funkcja ta pozwala na pieczenie
bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych
potraw.

ols

- _|PIECZ. KONWEK.

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na jednej
potce.
D_

8= FUNKCJE SPECJALNE

+ SZYBKIE NAGRZEW.
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

+ TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na $ciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiesci¢ na
dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i nala¢
do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

+ CYKLECO
Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i filetéw na
jednej potce. Jezeli ten cykl ECO jest uzywany, swiatetko
kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas gotowania.
Aby skorzysta¢ z funkgji ECO i tym samym zoptymalizo-
wac zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny
by¢ otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

« PIECZEN PRZYRZADZONA METODA BEZTLUSZCZO-
WA/KONWEKCYJNA
Korzystaniezdedykowanejtackido smazeniabezttuszczu
(dotaczanej do niektérych modeli) pozwala na przyrza-
dzanie frytek, nuggetsow z kurczaka i innych potraw przy
uzyciu mniejszej ilosci oleju, dzieki czemu sg one przy-
jemnie chrupiace. Elementy grzewcze pracujg cyklicznie,
aby odpowiednio ogrza¢ komore, podczas gdy wentyla-
tor wymusza cyrkulacje goracego powietrza. Umiescic¢
zywno$¢ na blasze do smazenia bez tluszczu w jednej
warstwie i postepowaé zgodnie z instrukcjami tabeli
smazenia bez ttuszczu, aby uzyskac najlepsze rezultaty.
Alternatywnie, funkcja ta moze by¢ uzywana do uzyska-
nia doskonatych rezultatéw pieczenia miesa i drobiu,
ziemniakdéw i warzyw, zgodnie z zaleceniami podanymi
w tabeli gotowania. Dania opisane w tych przepisach
mozna przygotowac przy uzyciu standardowej blachy
do pieczenia.

+ SMART CLEAN
W ramach tego specjalnego niskotemperaturowego cy-
klu czyszczenia brud i resztki jedzenia mozna z tatwoscia
usunac¢ za pomoca pary. Na dno piekarnika wla¢ 200 ml
pitnej wody i uruchomi¢ funkcje, upewniajac sie, ze pie-
karnik jest zimny.

+ PYRO
Do usuwania zabrudzen powstatych w wyniku pieczenia,
przy uzyciu cyklu w bardzo wysokiej temperaturze. Moz-
na wybra¢ jeden z dwéch cykli samoczyszczenia: Cykl
petny (Pyro) oraz cykl skrécony (Pyro Eco). W celu uzyska-
nia najlepszej wydajnosci czyszczenia zalecamy korzysta-
nie z petnego cyklu.
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PIERWSZE UZYCIE

1. USTAWIENIE CZASU

Przy pierwszym wigczeniu kuchenki konieczne bedzie
ustawienie czasu.

Y eV, &

s I o

Dwie cyfry oznaczajace godzine zaczng migac: Obrocic
pokretto, aby ustawi¢ godzine i nacisnag¢ przycisk & , aby
potwierdzic.

Yalw
i

4

A

¢

Zaczng migac dwie cyfry oznaczajace minuty. Obroci¢
pokretto, aby ustawi¢ minuty i nacisna¢ przycisk @) , aby
potwierdzic.

Uwaga: Aby zmieni¢ ustawienie czasu pdzniej, wcisngc i
przytrzymac © przez co najmniej jedng sekunde przy wy-
taczonej kuchence i powtdrzyc¢ kroki przedstawione powy-
zej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pradu moze
zaj$¢ potrzeba ponownego ustawienia czasu.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

2. USTAWIENIA

W razie potrzeby mozna zmieni¢ domysiny prad znamio-
nowy (16 A).
1c (A
l!:l {'I
Obrdé¢ pokretto, aby wybra¢ prad znamionowy, a nastep-
nie nacisna¢ przycisk & ,aby potwierdzic.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac ener-
gie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowg instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kKW (16 kW): Je-
$li w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest mniejsza
moc, nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).

Uwaga: Aby zmienic ustawienie pragdu znamionowego poz-
niej, wcisng¢ i przytrzymac & przez co najmniej piec¢ se-
kund przy wytaczonej kuchence i powtérzyc kroki przedsta-
wione powyzej.

3. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktory
jest pozostatoscia po produkgji: Jest to zjawisko normal-
ne. Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co uta-
twi pozbycie sie niepozadanego zapachu. Nalezy wyjac z
komory urzadzenia wszystkie kartony zabezpieczajace i
zdjac przezroczysta folie, a takze usunac wszystkie znaj-
dujace sie w niej akcesoria. Rozgrzac piekarnik do 200 °Cii
pozostawi¢ go wtgczonym przez okoto godzine, najlepiej
stosujac funkcje z obiegiem powietrza (np. ,Termoobieg”
lub ,Piecz. konwekcyjne”). Aby prawidtowo ustawi¢ te
funkcje, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

1. WYBIERANIE FUNKCIJI

Gdy kuchenka jest wytgczona, na wyswietlaczu
wyswietlaczu. Nacisnac¢ i przytrzymac (o], aby wiaczy¢
kuchenke. Zmieniajac ustawienia pokretta zapoznac sie
z gtéwnymi funkcjami dostepnymi na wyswietlaczu z le-
wej strony. Wybra¢ odpowiednia opcje i wcisnaé¢ (&) .

=

Aby wybra¢ podfunkcje (jesli jest dostepna), nalezy wy-
bra¢ funkcje gtéwna, a nastepnie nacisng¢ przycisk &,
aby potwierdzic¢ i przejs¢ do menu funkgji.

6 S

sssss

Obroci¢ pokretto, aby wybra¢ jedng z funkcji dodatko-
wych, dostepnych na prawym wyswietlaczu, a nastepnie
nacisna¢ & , aby potwierdzi¢.

2. USTAWIENIE FUNKCJI

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwo$¢ zmiany
jej ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie usta-
wienia, ktére mozna kolejno zmieniac.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL (TEMPERATURA / PO-
ZIOM GRILLA)

Jezeli na ekranie miga ikonka °C, zmieni¢ warto$¢ za po-
moca pokretta, a nastepnie wcisng¢ @) , aby zatwierdzi¢
wybér i kontynuowac zmiane ustawien kolejnych para-
metréw (o ile to mozliwe).

Jednoczesnie istnieje mozliwo$¢ ustawiania poziomu
funkgji grilla (3 = wysoka, 2 = $rednia, 1 = niska).

Uwaga: Po uruchomieniu funkcji mozna zmienic ustawie-
nia temperatury lub poziomu funkcji grilla, wciskajgc §¢
lub za pomoca pokretta.
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CZAS TRWANIA

Gdy na ekranie miga ikona %, uzy¢ pokretfa regulacji,
aby ustawi¢ wiasciwy czas pieczenia i potwierdzi¢, wci-
skajac @

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli chce sie piec w
trybie recznym: Nacisng¢ & , aby potwierdzi¢ i rozpo-
cza¢ wykonywanie funkcji. W tym przypadku nie mozna
ustawic¢ czasu zakonczenia pieczenia za pomocg zapro-
gramowania opéznionego startu.

Uwaga: Mozna zmieni¢ ustawiony w trakcie pieczenia czas,
naciskajac : Obrdcic pokretto, aby zmieni¢ godzine i
nacisng¢ przycisk @ , aby potwierdzic.

USTAWIANIE CZASU ZAKONCZENIA GOTOWANIA/
OPOZNIONEGO STARTU

Dla wielu funkgcji, po ustawieniu czasu pieczenia, mozna
opdzni¢ uruchomienie funkcji, programujac czas jej za-
konczenia. Jezeli mozliwa jest zmiana czasu zakonczenia,
na wyswietlaczu pojawi sie przewidywana godzina za-
konczenia funkgji, a ikonka danej funkcji Ci icon flashes.

W razie potrzeby, obrdci¢ pokretto ustawien, aby ustawi¢
czas zakonczenia pieczenia, nastepnie wcisng¢ [>], by
potwierdzi¢ i uruchomié funkcje.

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamknaé drzwiczki:
Funkcja wtaczy sie automatycznie po uptynieciu czasu
obliczonego tak, aby cykl gotowania/pieczenia zakon-
czyt sie o ustalonej godzinie.

Uwaga: Programowanie czasu opdznienia pieczenia po-
woduje wylgczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik
osiggnie zadang temperature stopniowo, CO 0znacza, ze
Czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany
w tabeli pieczenia.

W czasie oczekiwania mozna zmieni¢ zaprogramowany
czas zakoriczenia gotowania za pomocg pokretta.

Nacisng¢ ¢ lub © , aby zmieni¢ ustawienia temperatury i
czasu gotowania. Nacisng¢ @) , aby potwierdzi¢ zakoncze-
nie.

3. WLACZANIE FUNKCJI

Po wprowadzeniu wszystkich zadanych ustawieh naci-
snad[ >, aby wiaczy¢ funkcje.

Aby wstrzymac wykonywanie biezacej funkcji, w dowol-
nym momencie mozna nacisngc i przytrzymac [0 ].

4. NAGRZEWANIE

Niektore funkcje obejmuja faze wstepnego nagrzewania
piekarnika: Po wiaczeniu funkcji wyswietlacz pokazuje,
ze faza wstepnego nagrzewania jest aktywna.

Y

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a wyswietlacz wskaze, ze piekarnik osiggnat
ustawiong temperature.

S

«c”

np

W tym momencie nalezy otworzy¢ drzwiczki, umiescic
potrawe w piekarniku, zamkna¢ drzwiczki i rozpocza¢
pieczenie, naciskajac przycisk [>].

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.
Temperature piekarnika mozna zawsze zmieni¢ za pomocg
pokretfa.

5. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznacza-
ja, ze pieczenie zostato zakoriczone.

Aby wydtuzy¢ czas gotowania bez zmiany ustawien, ob-
roci¢ pokretto, aby ustawi¢ nowy czas gotowania i naci-
snac¢ przycisk [>].

. FUNKCJE SPECJALNE

AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE - PYRO

Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu czyszczenia
Pyro.

Dopilnowa¢, aby dzieci i zwierzeta pozostawaty

z dala od piekarnika w trakcie i po zakonczeniu
cyklu czyszczenia Pyro (az pomieszczenie zostanie
wywietrzone).

Przed uruchomieniem funkcji czyszczenia nalezy wy-
jac¢ wszystkie akcesoria z piekarnika (w tym prowadnice
poziomu). Jesli piekarnik jest zainstalowany pod ptyta
grzejng, nalezy sprawdzi¢, czy w czasie dziatania funk-
¢ji samoczyszczenia (pirolizy) wszystkie palniki lub pola
grzejne sa wylaczone.

Aby uzyska¢ optymalne rezultaty czyszczenia, nalezy
usuna¢ wszystkie wieksze zabrudzenia za pomoca wil-
gotnej gabki przed zastosowaniem funkcji czyszczenia
Pyro. Funkcje ,Pyro" nalezy wiacza¢ tylko wtedy, jezeli
urzadzenie jest bardzo brudne lub wydziela nieprzyjem-
ne zapachy podczas pieczenia.
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Wejs¢ w funkcje specjalne Sg- i obrécic pokretto, aby wy-
bra¢ i z menu. Nastepnie nacisnag¢ & , aby potwier-
dzic.

Nacisna¢ (=], aby natychmiast uruchomi¢ cykl czysz-
czenia lub nacisng¢ @, aby ustawic czas zakonczenia/
opdzniony start.

Piekarnik rozpocznie cykl czyszczenia i drzwiczki zostana
automatycznie zamkniete.

Drzwiczek piekarnika nie mozna otworzy¢, jesli czysz-
czenie za pomocg pirolizy jest w toku: Pozostang one
zablokowane, dopdki temperatura nie spadnie do do-
puszczalnego poziomu. W trakcie i po zakonczeniu cyklu
czyszczenia piro nalezy przewietrzy¢ pomieszczenie.

Uwaga: Czas trwania cyklu czyszczenia nie moze byc usta-
wiany.

. KORZYSTANIE Z SONDY DO MIESA (JESLIW
WYPOSAZENIU)

Dotaczona sonda do migsa umozliwia doktadny pomiar
temperatury wewnetrznej zywnosci podczas gotowania.
Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z niektorymi
funkcjami pieczenia (Konwencjonalne, Termoobieg, Pie-
czenie konwekcyjne, Turbo Grill, Mieso 6th Sense).

Bardzo wazne jest doktadne ustawie-

nie sondy w celu uzyskania doskona-
T tych wynikéw gotowania. Wsuna¢
vikiiif sonde w najbardziej miesistg czes¢
miesa, omijajac kosci i ttuszcz. W przy-
padku drobiu wsuna¢ sonde z boku,
w $rodek piersi, uwazajac, aby kon-
céwka nie wystawata w pustej prze-
strzeni. W przypadku miesa o bardzo
nieregularnej grubosci, przed wyje-
ciem z piekarnika nalezy sprawdzi¢,
czy jest odpowiednio upieczone. Podtaczy¢ koncéwke
sondy do otworu znajdujacego sie na prawej scianie ko-
mory piekarnika.
Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku, wiacza
sie sygnat dZzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawia sie iko-
na i docelowa temperatura. Jesli sonda do miesa zosta-
nie podfaczona podczas wybierania funkgji, wyswietlacz
przetaczy sie na domysing temperature docelowg sondy
do miesa.

Nacisng¢ @ , aby rozpocza¢ ustawianie. Obroci¢ po-
kretto, aby ustawi¢ docelowa temperature sondy do mie-
sa. Nacisnag¢ @ aby potwierdzic.

Nacisng¢ @ lub[>1, aby potwierdzi¢ i zacza¢ cykl piecze-
nia.

Podczas cyklu gotowania wyswietlacz pokazuje doce-
lowa temperature sondy do miesa. Gdy mieso osiagnie
ustawiona temperature docelowa, cykl gotowania zosta-
nie zatrzymany, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
"Koniec". Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z po-
zycji ,Koniec", poprzez obracanie pokretta mozna ustawi¢
docelowa temperature sondy do miesa, tak jak pokazano
powyzej. Nacisna¢ @ lub[], aby potwierdzi¢ i ponow-
nie uruchomic cykl pieczenia.

Uwaga: w trakcie cyklu pieczenia z uzyciem sondy do miesa,
mozna obroci¢ pokretto, aby zmieni¢ docelowg temperatu-
re sondy do miesa. Nacisng¢ §¢ , aby ustawi¢ temperature
w komorze piekarnika. Sonde do miesa mozna wtozy¢ w
dowolnym momencie, réwniez podczas cyklu pieczenia. W
takim przypadku konieczne jest ponowne ustawienie para-
metrow funkcji gotowania.

Jedli sonda do miesa jest niekompatybilna z funkcja, piekar-
nik wytacza cykl pieczenia i wydaje ostrzegawczy dzwiek
brzeczyka. W takim przypadku, nalezy odfaczy¢ sonde do
miesa lub nacisng¢ , aby ustawi¢ inng funkcje. OpdZniony
start i faza podgrzewania nie s3 kompatybilne z sonda do
miesa.

. BLOK. KLAWIATURY

W celu zablokowania klawiatury nalezy nacisng¢<k i
przytrzymac przez przynajmniej pie¢ sekund.

Powtorzy¢ te czynnos¢, aby odblokowac klawiature..
Uwaga: Funkcje te mozna wigczyc¢ réwniez podczas piecze-
nia. Ze wzgledéw bezpieczenstwa w kazdym momencie
piekarnik mozna wyfgczy¢, wciskajac [o .

. UWAGI

« Nie przykrywac wnetrza piekarnika folig aluminiowa.

« Nie nalezy przeciggac form ani patelni po dnie piekar-
nika, poniewaz moze to porysowac jego emaliowana
powierzchnie.

+ Nie umieszczaj ciezkich przedmiotéw na drzwiczkach
i nie przytrzymuj ich.

« Ze wzgledu na wyzszg temperature cyklu Pizza nale-

zy sie spodziewa, ze hatas wentylatora chtodzacego
bedzie nieco gtosniejszy.
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PRAKTYCZNE PORADY

JAK POSLUGIWAC SIE TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkgji, akce-
soriow i poziomow pieczenia dla réznych rodzajow po-
traw. Czasy pieczenia sg liczone od momentu wtozenia
potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagaja-
cych nagrzewania wstepnego. Temperatury oraz czasy
pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub
od rodzaju akcesoriéw. Poczatkowo nalezy stosowad
najnizsze sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest
wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zale-
ca sie stosowanie akcesoriéw dotagczonych w zestawie
lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia i
akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramicz-
ne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

JEDNOCZESNE PIECZENIE ROZNYCH POTRAW

Korzystajac z funkcji ,Termoobieg”, mozna jednocze$nie
piec rézne potrawy wymagajace tej samej temperatury
(np: ryby i warzywa), umieszczajac je na réznych poétkach.
Potrawy wymagajace krotszego pieczenia nalezy wyjac
wczesniej, pozostawiajac te, ktére powinny piec sie dtu-
zej.

MIESO

Uzy¢ dowolnego rodzaju tacy piekarnika lub naczynia
zaroodpornego dostosowanego do wielkosci przyrza-
dzanej porcji miesa. W przypadku pieczeni zaleca sie wla-
nie na dno naczynia niewielkiej ilosci rosotu, aby nieco
zwilzy¢ mieso i dodac smaku. Nalezy pamietac, ze w trak-
Cie tej operacji jest wytwarzana para. Gdy pieczen jest juz
gotowa, zostawic¢ ja w piekarniku na ok. 10 - 15 min lub
zawing¢ w folie aluminiowa.

Przygotowujac mieso do grillowania nalezy pamietac, ze
najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama
grubos$¢. Bardzo grube porcje miesa wymagajg dtuz-
szego czasu przyrzadzania. Aby zapobiec przypaleniu
powierzchni miesa, nalezy je odsuna¢ od grzatki grilla i
umiescic¢ ruszt na nizszym poziomie. Obréci¢ mieso po
uptywie dwoch trzecich czasu pieczenia. Ostroznie otwo-
rzy¢ drzwi, poniewaz z urzadzenia moze wydostac sie go-
raca para.

Zaleca sie stosowanie tacy, na ktérej beda gromadzi¢ sie
Sciekajace soki - nalezy do niej wla¢ pét litra wody i umie-
$ci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym grillowane sg
produkty. W razie potrzeby uzupetnia¢ wode.

DESERY

Delikatne desery nalezy piec z wykorzystaniem funkgji
pieczenia konwencjonalnego tylko na jednym poziomie.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze
na ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Do pie-
czenia na kilku poziomach nalezy wybiera¢ funkcje ter-
moobiegu i ustawiac formy na ruszcie w taki sposéb, aby
zapewnic¢ swobodng cyrkulacje powietrza.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsuna¢ drew-
niany patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli
patyczek pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

Nie smarowac¢ mastem $cianek form, w ktdrych zastoso-
wano nieprzywierajaca powtoke. W przeciwnym razie,
ciasto moze nieréwno wyrosna¢ po bokach.

Jesli wypiek ,pecznieje” podczas pieczenia, nastepnym
razem nalezy ustawi¢ nizszg temperature i rozwazyc
zmniejszenie ilosci dodawanego ptynu lub fagodniejsze
mieszanie ciasta.

Ciasta z soczystym nadzieniem lub dodatkami (takimi jak
serniki, ciasta owocowe) wymagaja uzycia funkcji ,Piecz.
Konwekcyjne”. Jesli spdd ciasta jest zbyt wilgotny, nale-
zy skorzystac¢ z nizszego poziomu i wytozy¢ spéd butka
tartg lub pokruszonymi herbatnikami przed wtozeniem
nadzienia.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotng sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy uzy-
ciu tej funkgji jest krétszy o ok. jedng trzecig w poréwna-
niu z czasem wyrastania w temperaturze pokojowej (20
- 25°C). Czas wyrastania ciasta na pizze to mniej wiecej
godzina na 1 kg ciasta.

Whj;lfa?ool



TABELA GOTOWANIA

TEMPERATURA | CZAS PIECZENIA

Tak 250 10-15 1 f

Mrozona pizza
Tak 250 10-20 L s [l S—

Tak 180-190 45-60

Tarty pikantne

. . Tak 180 - 190 45-60
(warzywne, zapiekanki)

Tak 180-190 45-70% o

PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE °C) (min.) POZIOM | AKCESORIA
2
i - 170 30-50 -
Leavened cakes / Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 160 30-50 _\;’_
4 1
Tak 160 30-50 A=A AR
3
Ciasta z nadzieniem é } 160 - 200 30-85 —
(sernik, strudel, szarlotka) 4 1
Tak 160 - 200 35-90 | o
i - 160 - 170 20-40 A 3 ,
Tak 150 - 160 20-40 |7
Herbatniki / ciasteczka
4 1
Tak 150 - 160 20-40 |t
5 4 3 1
Tak 135 50-90 Y e Y e
5 4 3 1
Tarty Tak 170 50-80 LY R e L V]
=3 - 180 - 200 30-40 3
Ptysie Tak 180- 190 35-45 |4 1
5 3 1
Tak 180- 190 3545 | o >
=] Tak 90 10-150 |+ >,
Bezy Tak 90 130-150 | o 1
5 3 1
Tak 90 140 - 160* Y e Y e
Tak 310 7-12 —
Tak 220- 240 20-40 Ao
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) “"'5"" 3 ]
Tak 220 - 240 25-500 |1 > 1> 5
5 4 3 1
Tak 210 40-60 Aalr aFr aFr Al
Bochenek chleba 0,5 kg = - 180 - 220 50-70 _“_i_,'_
Maty chleb = - 180 - 220 30-50 . 3 -
Chleb Tak 180- 220 30- 60 41

i cco
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez th.
§
FUNKCJE USTAWIANE @ @“ =) =
AUTOMATYCZNIE
Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ Ve 7~ A=~ Y .1_r M
AKCESORIA
blacha lub blacha na Blacha - ociekacz / blachado Blacha na $ciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz
Ruszt . - . - . : . .
ciasta na ruszcie pieczenia blacha na ruszcie blacha do pieczenia napetniona 500 ml wody
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PRZEPIS FUNKCJA | NAGRZEWANIE TEMPTORCI)\TURA CZAS(:iE:.)ZENIA POZIOM | AKCESORIA

=] Tak 190 - 200 20-30 |2,
l;lf;izci)e;\\;veznoe ciasto francuskie/ przekaski z ciasta Tak 180 - 190 20-40 L 11=r

Tak 180 - 190 20-40¢ | > 2
Lasagne / placki @ - 190 - 200 40-80 1;[
Zapiekany makaron / Cannelloni @ - 190 - 200 25-60 L{
J1T(zniecina / Cielecina / Wotowina / Wieprzowina @ﬂ ) 190 - 200 60-90 \if
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg @ﬂ - 200- 230 50-80 ** '\i[
Indyk / Ges 3 kg (> - 190 - 200 90- 150 L
21:2 svleczgéncai\)/ potrawy pieczone w papierze E Tak 180 - 200 40- 60 i}_
e | w0 |2,
Tost @ - 3 (Wysoka) 3-6 -\...5...:-
Filety / kawatki ryb @ - 2 (Srodkowa) 20-30%% [t L\,;{
Kietbaski/ kebab/ zeberka/ hamburger -|E';"Er Tak 200-220 15 - 30%** I 1;{
Pieczony kurczak 1 - 1,3 kg -|E';"Er Tak 200-220 55 - 70%* -\...2...,- 1\,\,;{
Pieczen wotowa krwista 1 kg - 2 (Srodkowa) 35-50** -\...i_...r
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60 - 90** 11[
Pieczone ziemniaki -E’:é- Tak 200-220 35-55%* L{
Zapiekane warzywa -|E"‘|'Er Tak 200-220 10-25 i{
e | e [F T
Feednie o cuccoe oo 5 w | w0 | s |5t 2 1
miesa (poziom 1)
Lazania i mieso Tak 200 50 - 120*% -\éu- Q
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-120  |ammme | p
Ryby i warzywa Tak 180 30-50  |mmme g
Nadziewane i pieczone kawatki miesa ECO - 200 80 - 120* 11;-
:Dklf:;;fl'z kmulfszaak, jagniecina) . ] 200 >0-120% \if

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w roznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.

** Obrdci¢ potrawe po uptywie 2/3 czasu pieczenia (w razie potrzeby).
*** Obrécic¢ potrawe po uptywie potowy czasu pieczenia.

] cco =
FUNKCIE =
Konwencjonalne Grill Turbo grill Termoobieg Pieczenie konwekcyjne ECO Smazenie bez tt.
§
FUNKCJE USTAWIANE @ @“ =) =
AUTOMATYCZNIE
Zapiekanka Mieso Chleb Funkcja pizzy Ciasta kruche
[ YR ~ Ab=lr Y .\_r .\W_\’Vr
AKCESORIA
Ruszt blacha lub blacha na Blacha - ociekacz / blacha do  Blacha na sciekajacy ttuszcz/ Blacha na $ciekajacy ttuszcz

ciasta na ruszcie

pieczenia blacha na ruszcie

blacha do pieczenia

napetniona 500 ml wody
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TABELA DOTYCZACA PIECZENIA Z FUNKCJA SMAZENIA BEZ

TLUSZCZU

SUGEROWANA TEMPERATURA | CZASTRWANIA BLACHY |
PRZEPI FUNKCJA g
> UNKCS ILOSC NAGRZEWANIE C) (MIN) AKCESORIA
Y Mrozone frytki L 650 -850 g Tak 200 25-30 4.2
o
§ . T 4 2
< Mrozone nuggetsy z kurczaka =y 5009 Tak 200 15-20 g ——
N
= : = 4 2
O Paluszkirybne = 50049 Tak 220 15-20 | s ;s
S
= L . - 4 2
=  Krazki cebuli Ry 5009 Tak 200 15-20 | wouw A
. o - [ 4 2
< Panierowana $wieza cukinia =y 4009 Tak 200 15-20 | womm i -
< ; 4 2
N Domowe frytki = 300-800¢g Tak 200 20-40 | s A
<
= . = 4 2
Warzywa mieszane = 300-800g Tak 200 20-30 | woow ;
. e 4 2
Pier$ z kurczaka =2y 1-4cm Tak 200 20-40 | weow A —
& = 4 2
% Skrzydetka kurczece =y 200-150049 Tak 220 30-50 wommy L -
2 . % 4 2
L§ Kotlet panierowany = 1-4cm Tak 220 20-50 | wooom P
. s 4 2
Filet rybny =y 1-4cm Tak 220 15-25 | wues S

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.

L
FUNKCJE
Smazenie bez tt.
FILEEREER al=r ~ r
AKCESORIA . . .
Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie Blacha - ociekacz / blacha (.jo pleczenia
blacha na ruszcie
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Y TABELA PIECZENIA STEAM+

‘. GODZINA
POTRAWA PRZEPIS ILOSC (MIN) AKCESORIA WODA
Mate chleby 80-100g 30-45 . 3 -
Chleb tostowy w formie 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLEB 3
Chleb 5009 - 2 kg 50-100 -
Bagietki 200-300g 30-45 . 3 ,
3 100 ml
Ciasteczka jedna taca 25-35 _ -
3
CIASTA Babeczka 30-60g 25-45 R -
FRANCUSKIE Biszkopt 500-7009 30-50 _\é’_
Tarta jedna taca 35-55 _\;’_
Pieczen 1kg 60- 110 . 3 -
Zeberka 5009 - 1,5 kg 50-75 A 3 ;
MIESO 3
Kurczak 1-15kg 55-80 . -
Kurczak/indyk 3kg 100 - 140 . 3 -
Poledwica 05-2cm 15-25 - 3 ;
Poledwica 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Ryba w catosci 300-600g 20-30 . -
Ryba w catosci 600-12009g 25-45 . 3 -
Pieczone ziemniaki 05-15kg 45-60 . 3 -
Nadziewane papryki 1-2kg 35-55 . 3 -
WARZYWA 3
Pieczone brokuty 03-1kg 30-50 . -
Pieczona cukinia 05-15kg 30-50 . 3 -

Wigczac funkcje STEAM+ tylko wtedy, gdy piekarnik jest zimny. Otwarcie drzwiczek i uzupetnienie wody podczas pieczenia
moze mie¢ negatywny wptyw na koncowy wynik pieczenia.

FICEERRRET a1l L
AKCESORIA Blacha - ociekacz / blacha do pieczenia

Blacha do smazenia bez ttuszczu blacha lub blacha na ciasta na ruszcie -
blacha na ruszcie
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KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia
upewnic sig, ze piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

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 zracych 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.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

1. Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowad, opuszczajac zaczepy.

2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie trzy-
mac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez
caty czas i jednoczesnie wyciggajac do goéry, az wysung
sie z miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

3. Zatozy¢ drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika
i wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowa-
nia oraz zablokowujac gérna cze$¢ na swoim miejscu.

Nie stosowac welny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz mogq one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Nosi¢ rekawiczki ochronne.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sie, ze
piekarnik zostat odtaczony od
zasilania.

- jesli wystepujg uporczywe zabrudzenia we
wnetrzu piekarnika, zalecamy przeprowadzenie
cyklu automatycznego czyszczenia dla uzyskania
optymalnych rezultatéw czyszczenia.

« Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodat-
kiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sg jeszcze
gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchenne.
Resztki zywnosci mozna fatwo usung¢ za pomoca szczo-
teczki lub gabki do mycia naczyn.

Nie myj sondy do zywnosci i sondy do miesa (jesli jest
stosowana) w zmywarce.

Tace do smazenia bez ttuszczu (jesli jest stosowana) moz-
na my¢ w zmywarce.

4., Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opuscic zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewni¢
sie, czy zostaty opuszczone do konca.

Delikatnie nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie zacze-
pow jest prawidtowe.

5. Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich po-
tozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. Jedli nie,
powtorzy¢ wyzej opisane czynnosci: Drzwiczki moga
ulec zniszczeniu, jesli nie dziatajg prawidtowo.
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OBNIZYC GORNA GRZALKE
(TYLKO W NIEKTORYCH MODELACH)
1. Wyja¢ boczne prowadnice pétek. 3. Aby ponownie umiesci¢ grzatke na miejscu, nalezy ja
podnies¢, lekko pociggnac do siebie i oprze¢ na obsa-
dach bocznych.

WYMIANA ZAROWKI
W celu wymiany lampy nalezy skontaktowac sie z serwisem posprzedazowym.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwiagzanie

- T Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
- Oddiecie zasilania. ¢ prawidtowo podtaczone do sieci. :

. Piekarnik nie dziata. 2 i o 2
ggr?gzeme odfaczone od za - Wylaczy¢ piekamik i wigczy¢ go ponownie, aby

: sprawdzi¢, czy usterka nie ustgpita.

Wyswietlacz pokazuje litere ,F”, i Problem zwigzany z oprogra- i Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefo-
po ktérej nastepuje liczba. mowaniem. nicznej i podac¢ numer nastepujacy po literze ,F".

Wyswietlacz pokazuje niewyraz- Inny zestaw jezykowy.

Nalezy skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefo-
ny tekst i wyglada na uszkodzony.

nicznej.

. Cykl gotowania z sonda zakonczyt

Do L - Sonda zywnosci nie jest pra- - . . .
. sie bezwyraznej przyczyny lubna | - - Sprawdzi¢ podtaczenie sondy zywnosci
ekranie pojawit sie btad F3E3 widtowo podiaczona

Zasady, standardowa dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢: —

+  korzystajac z kodu QR na Panstwa produkcie !
Odwiedzajac naszg strone internetowa docs.whirlpool.eu | ]
Ewentualnie mozna skontaktowac sie z nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstugg posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki e AN
znamionowej produktu. ‘ \ [

\ B

Whirigool AT

400011721818



Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL

zaregistrujte svoj spotrebic na
www.whirlpool.eu/register

Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,

SPOTREBICI

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
preditajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII Z{SKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD NA VASOM

SK

OPIS SPOTREBICA

.............

1 O []

1. Ovladaci panel

2. Ventilator

3. Okruhly ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)

4, \odiace listy
(Uroven je uvedena v prednej Casti
rdry)

5. Dvierka

6. Horny ohrevny ¢lanok/gril

7. Ziarovka

8. Miesto zasunutia sondy do masa*
9. Vyrobny Stitok
(neodstranujte)
10. Spodny ohrevny ¢lanok
(nie je viditelny)
* K dispozicii len pri niektorych
modeloch

=

\Y4

| E—
Leony &

1. DISPLEJ NA LAVEJ STRANE

2. OSVETLENIE
Zapnutie/vypnutie svetla.

3.SPAT

Na ndvrat na predchadzajice zobra-
zenie. Pocas pripravy jedla umoznuje
menit nastavenia.

4. ZAPNUTY/VYPNUTY

Na zapnutie a vypnutie rury a na za-
stavenie aktivnej funkcie v fubovol-
nom case.

3 4 5 6 7

5.0TOCNY GOMBIK / TLACIDLO
6TH SENSE

Otocenim ovladaca nastavujte funk-
cie a vSetky parametre pripravy jedla.
Stlacte pre vyber, nastavenie, pristup
a potvrdenie funkcii alebo paramet-
rov a nakoniec na spustenie progra-
mu pripravy jedla.

8 9

6. START
Na spustenie funkcii a potvrdenie
nastaveni.alebo nastavenej hodnoty.

7. CAS

Na nastavenie ¢asu na hodinach
a nastavenie alebo Upravu doby
pripravy jedla.

8. TEPLOTA
Na nastavenie teploty.
9. PRAVY DISPLEJ
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PRISLUSENSTVO

DROTENY ROST

. NADOBA NA
. ODKVAPKAVANIE

: PLECH NA PECENIE*

: POSUVNE BEZCE *

Pouziva sa na pripravu :
jedal alebo ako podpera :
na hrnce, formy na kolace
a iné nadoby vhodné na :

Pouziva sa ako peka¢ na :
pecenie masa, ryby, zele- :
: nina, focaccie a pod. alebo

na zachytavanie Stiav pod

: renskych vyrobkov, ale tiez :
: peceného masa, ryby pe- :

pecenie v rure. : rostom.

: Na lahsie vloZenie a vybe-
. ranie prislusenstva.

Pouziva sa na pecenie aké-
hokolvek chleba a cukra-

: Cenych v alobale atd.

MASOVA SONDA*

: PLECH NA SMAZENIE NA :
: Mnozstvo a typy prislusenstva sa mézu menit v zavislosti od

%VZDUCHU*
e

S~

Na presné meranie teploty :
vnutri jedal pocas pecenia. :

¢ vat aj v umyvacke riadu.

Pouziva sa pri priprave jed- :
la s funkciou Smazenie na :
: vzduchu, pricom je plech :
: na pecenie umiestneny na :
: spodnej Urovni na zachy- :
: tavanie pripadnych omrvi- :
: niek a kvapiek. Da sa umy- :

. zakupeného modelu.

¢ Ostatné prislusenstvo mozno kupit samostatne, pre objed-
¢ navky a informdcie 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 nadoba na odkvapkavanie
a plech na pecenie, sa vsuiva vodorovne, rovnako ako rost.

VYBERANIE A VSADZANIE VODIACICH LiST

« Ak chcete vodiace listy vybrat, nadvihnite ich
a vytiahnite spodné Casti z drziakov: Vodiace listy teraz
mozno vybrat.

« Pri opatovnom nasadzovani vodiacich list ich najprv
znova nasadte do horného sedla. Zdvihnuté ich zasurite
do priestoru rury a potom ulozte do spodného sedla.

NASADENIE POSUVNYCH BEZCOV
(AK SU VO VYBAVE)

Vyberte vodiace liSty z rary
a z posuvnych bezcov
odstrante ochranné plasty.

Pripevnite vrchnu svorku
=" bezca na vodiacu listu

» a nasunte, pokial to ide.

" Druhu svorku spustite na
5 miesto.

Vodiacu liStu zaistite tak, ze
potlacite spodnu cast svorky
pevne o vodiacu listu.
Presvedcte sa, Ci sa bezce
mozu volne pohybovat.
Zopakujte tieto kroky na
druhej vodiacej liste na tej
istej urovni.

Upozornenie: Posuvné beZzce mozno nasadit na hociktorej
drovni.
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FUNKCIE

h

6 6™ SENSE

Tieto funkcie umozniuju Uplne automaticki pripravu
vsetkych typov jedla (lasagne, maso, ryby, zelenina, ko-
lace a zakusky, slané kolace, chlieb, pizza). Aby ste z tejto
funkcie ziskali to najlepsie, dodrZiavajte pokyny v prislus-
nej taQuI’ke.

. \\\J’ PARA+

Funkcia Para+ umoznuje dosiahnut vyborné vysled-
ky vdaka pare pri varnom cykle. Tato funkcia navrhu-
je idealnu teplotu na pripravu sirokej skaly receptov,
Cas pripravy jedal a mnozstvo vody (100/200 ml) pre
hlavné jedld su uvedené v prislusnej tabulke varenia,
ktoru ndajdete na internete. Funkciu s pary aktivujte
vzdy, ked' je rdra chladnd, a po naliati pitnej vody na
jej dno.

. DUSENE JEDLA

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a sposob pe-
Cenia pre jedla z cestovin.

. @“ MASO

Tato funkcia navrhuje najlepsiu teplotu a sposob pe-
¢enia masa.

. S CHLEB

Tato funkcia automaticky navrhuje najvhodnejsiu
teﬁlotu a sposob pecenia pre vietky druhy chleba.

. PIZZA

Tato funkcia vam umozni pripravit skveld domacu
pizzu ako z reStauracie za menej ako 10 minut. Speci-
alny cyklus pecenia funguje pri teplote nad 300 stup-
nov Celzia, vdaka ¢comu je pizza vnutri makka, na okra-
joch chrumkavé a dokonale rovnomerne prepecena.
Kombinaciou tejto funkcie s prislusenstvom Pizza
Stone WPro a predhrievanim na 30 minut mozZete
upiect pizzu za 5 - 8 minut.

Pre objednavky a informacie kontaktujte popredajny
servis alebo www.whirlpool.eu.

. ﬁ SLADKE KOLACE

Tato funkcia navrhuje najvhodnejsiu teplotu a sp6-
sob pecenia pre vietky typy kolacov.

— | TRADICNE

Na pripravu lubovolného jedla iba na urovni jedného ro-
Stu.
S~

GRILL

Na grilovanie steakov, kebabov a klobas, gratinovanie
zeleniny alebo opekanie chleba. Pri grilovani masa pou-
Zivajte nddobu na zachytdvanie tuku a Stavy z pecenia:
Umiestnite nddobu na hociktoru uroven pod rost a nalej-
te do nej 500 ml pitnej vody.

) "
% |HORUCI VZDUCH

Na pripravu roznych druhov jedla, ktorych priprava vyza-
duje rovnaku teplotu, na niekolkych drovniach (maximal-
ne troch) zaroven. Tuto funkciu mozno pouzit pri peceni
roznych jedal tak, aby sa aréma jedného jedla neprenasa-
la na druhé.

ols

_*>_|KONV. PECENIE

Na pripravu mdsa, pecenie kolacov s pInkou iba na jednej
urovni.
o-—

8= SPECIALNE FUNKCIE
«  RYCHLY PREDOHREV

Na rychly predohrev rury.
« TURBO GRILL

Na pecenie velkych kusov mdsa (stehnd, rozbif, kur-
¢a). Odporuc¢ame pouzivat nadobu na zachytavanie
$tavy z pecenia: Umiestnite nadobu na hociktoru uro-
ven pod rost a nalejte do nej 500 ml pitnej vody.

- EKO CYKLUS

Na pecenie plnenych kusov mdsa a filety masa na
jedinej drovni. Ked' sa pouziva tento usporny Eco
cyklus, kontrolka zostane pocas varenia vypnutda. Ak
chcete pouzivat Usporny Eco cyklus, a tym optima-
lizovat spotrebu energie, dvierka rdry by sa nemali
otvarat, kym jedlo nie je Uplne upecené.

. VYVPRAZANIE HOR. VZDUCHOM/KONVEKCNE
PECENIE
Pomocou 3Specidlneho zasobnika na vyprazanie
(dodavaného s niektorymi modelmi) mébzete pri-
pravovat hranol¢eky, kuracie nugetky a dalsie po-
krmy s pouzitim mensieho mnozstva oleja, ktoré
su prijemne chrumkavé. Ohrevné telesa kruzia, aby
sa rura poriadne vyhriala, a vzduch cirkuluje vdaka
ventildtoru. Umiestnite jedlo na plech Smazenie na
vzduchu v jednej vrstve a postupujte podla pokynov
v Tabulke pripravy jedla pomocou funkcie Smaze-
nie na vzduchu, aby ste dosiahli najlepsi vysledok.
Tuto funkciu moézete pouzit aj na dosiahnutie skve-
lych vysledkov pri pec¢eni masa a hydiny, zemiakov a
zeleniny podla odporucania tabulky na pecenie. Tie-
to recepty mdzete pripravit pomocou Standardného
plechu na pecenie.

«  SMART CLEAN

Pb6sobenie pary uvolnenej pocas tohto Specidlneho
Cistiaceho cyklu s nizkou teplotou umoznuje lahké
odstranenie Spiny a zvyskov jedla. Nalejte 200 ml pit-
nej vody na dno studenej riry a aktivujte funkciu.
« PYRO

Na odstranenie vystreknutych zvyskov jedla v cykle
s velmi vysokou teplotou. K dispozicii si dva samodis-
tiace cykly: kompletny cyklus (PYRO CISTENIE) a skra-
teny cyklus (EKO). Odporu¢ame pouzit cely cyklus,
aby ste dosiahli najlepsi ¢istiaci vykon.
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PRVE POUZITIE

1. NASTAVTE CAS
Pri prvom zapnuti rdry musite nastavit jazyk a ¢as.

Y .

s I o

Zacnu blikat dve Cislice oznacujuce hodinu: Oto¢enim
gombika nastavte hodinu a stla¢enim @ potvrdte.

Yalw
i

40

A

¢

Zacnu blikat cislice oznacujuce minuty. Otocenim
gombika nastavte mindty a stlatenim & potvrdte.
Upozornenie: Ak chcete neskor zmenit ¢as, stlacte

a podrzte © aspon jednu sekundu, kym sa rdra vypne,
a zopakujte vyssie uvedené kroky.

Po dlhych vypadkoch prddu mozno bude potrebné
nastavit ¢as znova.

2. NASTAVENIA

V pripade potreby mozete zmenit predvoleny menovity
prad (16 A).

Otocenim voliaceho gombika vyberte menovity prud

a potom potvrdte stlatenim @ .

Upozornenie: Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na Urovni kompatibilnej so sietou v domacnosti

s menovitym vykonom vyssim ako 3 kW (16 A): Ak vasa

KAZDODENNE POUZIVANIE

domacnost pouziva nizsi vykon, musite tuto hodnotu znizit (13
A).

Upozornenie: Ak chcete neskdr zmenit menovity prud,
stlacte a podrzte I aspon pat sekdnd, kym je rdra
vypnutd, a zopakujte vyssie uvedené kroky.

3.ZOHREJTE RURU

Z novej rary mozu vychadzat pachy, ktoré zostali z vyro-
by: Je to Uplne normalne.

Preto prv, nez v nej zacnete pripravovat jedlo, odporuca
sa zohriat ju naprazdno, aby sa pripadné pachy odstra-
nili. Odstrante z rary vietky ochranné kartony a priesvit-
nu féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo. Zohrejte
rdru na 200 °C asi na jednu hodinu, najlepsie s pouzitim
funkcie s cirkulaciou vzduchu (napr. Horuci Vzduch alebo
Konvek¢né pecenie).

Spravne dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.

Upozornenie: Po prvom pouziti spotrebica sa odporuca
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU
Ked'je rdra vypnutd, na displeji sa zobrazuje iba ¢as
. Rdru zapnete stlacenim a podrzanim [@]. Oto¢enim

oto¢ného gombika zobrazite hlavné funkcie dostupné
na lavom displeji. Jednu zvolte a stla¢te @) .

=

Ak chcete zvolit vedlajsiu funkciu (v pripade, Ze je
k dispozicii), zvolte hlavnu funkciu, potvrdte stlacenim
@ a vojdite do menu tejto funkcie.

o6 S

sssss

Otéacanim rota¢ného gombika zvolte spomedzi
dostupnych vedlajsich funkcii na pravom displeji
a potom potvrdte stlatenim @ .

2. NASTAVENIE FUNKCIE

Po zvoleni poZzadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa postupne zobrazia nastavenia,
ktoré sa daju zmenit.

TEPLOTA / UROVEN GRILU

Ked na displeji blika ikonka °C, otacanim gombika
zmefnite hodnotu, potvrdte stlacenim & a pokracujte
zmenou dalsich nastaveni (ak je to mozné).

Zaroven mozete nastavit uroven grilu (3 = vysoka, 2 =
stredna, 1 = nizka).

Upozornenie: Po spusteni funkcie mdzete menit teplotu
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alebo Uroven grilu stlatenim ¢ alebo priamo otocenim
gombika.

TRVANIE

- oem | em o=
N

)

<

Ked na displeji blika ikonka %, pomocou
nastavovacieho ovlddaca nastavte pozadovany ¢as
pripravy jedla a potvrdte stlacenim (@) .

Dobu pripravy jedla nastavovat nemusite , ak chcete
riadit pecenie manualne: Stlaéte (& na potvrdenie

a spustenie funkcie. V tomto pripade nemozete nastavit
Cas ukoncenia pecenia naprogramovanim odlozeného
Startu.

Upozornenie: Nastaveny ¢as pripravy jedla mézete pocas
pecenia upravovat stlacenim : Otdc¢anim gombika
nastavte hodinu a potvrdte stlacenim (@) .

NASTAVENIE CASU UKONCENIA PRIPRAVY JEDLA /
ODLOZENY START

Pri mnohych funkciach, ked'uz ste nastavili

dobu pripravy jedla, mézete odlozit zaciatok
naprogramovanim ¢asu ukoncenia. Tam, kde mézete
menit ¢as ukoncenia, na displeji sa zobrazi ¢as
ocakdvaného ukoncenia a ikonka Ci bude blikat.

V pripade potreby otaanim nastavovacieho ovladaca
nastavte zelany ¢as ukoncenia pecenia, potvrdte
stlacenim [>] a spustite funkciu.

Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa spusti
automaticky po uplynuti ¢asu vypocitaného tak, aby sa
priprava jedla ukoncila v ¢ase, ktory ste nastavili.

Upozornenie: Naprogramovanie odlozeného zaciatku
pripravy jedla deaktivuje fazu predhriatia: Rira dosiahne
Zelanu teplotu postupne, ¢o znamena, ze Casy pecenia
budu o trochu dlhsie ako tie, ¢o s uvedené v tabulke
pripravy jedal.

Pocas doby cakania mézete gombikom menit
naprogramovany ¢as ukoncenia.

Stlacenim [ alebo © zmenite nastavenia teploty a doby
pecenia. Po skonceni potvrdte stlatenim &

3. AKTIVUJTE FUNKCIU

Ked'ste pouzili véetky pozadované nastavenia, aktivujte
funkciu stlacenim > .

Stla¢enim a podrzanim[®©] moézete kedykolvek zastavit
funkciu, ktord je momentalne aktivna.

4. PREDOHREV

Niektoré funkcie maju fazu predohrev rary: Ked'sa
funkcia spusti, na displeji sa ukdze, Ze je aktivovana faza
predohrev.

Y

Po skonceni tejto fazy sa ozve zvukovy signél a na
displeji sa ukaze, Ze rira dosiahla nastavenu teplotu.

V tejto chvili otvorte dvierka, vlozte jedlo do rury,
zatvorte dvierka a za¢nite peclenie stlacenim [ .

Upozornenie: Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim
predhrievania, mdze to mat nepriaznivy ucinok na
konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhrievania ju pozastavi.
Do ¢asu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Teplotu, ktord ma rdra dosiahnut, mézete vzdy zmenit
pomocou gombika.

5. UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena.

Dobu pegenia mézete predlzit bez zmeny nastaveni
tak, Ze otocenim gombika nastavite novu dobu pecenia
a stlacite [>).

. SPECIALNE FUNKCIE
AUTOMATICKE PYRO CISTENIE

Pocas pyrolytického cyklu sa nedotykajte rary.
Pocas Pyro cyklu a po nom (kym nie je miestnost
vyvetrand), nepustajte deti a zvierata do blizkosti
rary.

Pred spustenim funkcie vyberte z rdry vietko
prislusenstvo, vratane vodiacich list. V pripade, Ze je rura
nainstalovana pod varnou doskou spordka, uistite sa,

Ze vietky horaky alebo elektrické platnicky budu pocas
samocistenia (pyrolyzy) vypnuté.

Na dosiahnutie optimalnych vysledkov Cistenia pred
pouzitim funkcie Pyro Cistenia odstrarnte najvacsie
znedistenie vlhkou Spongiou. Odporicame pouzivat
funkciu Pyro, iba ak je spotrebic silne znecisteny alebo

z neho pocas pecenia vychadza neprijemny pach.
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Otvorte Specidlne funkcie S& a otocenim gombika
vyberte v menu [, potom potvrdte stlacenim (@) .
Stlacenim [>]sa ihned spusti cyklus Cistenia alebo
stla¢cenim (@ nastavte ¢as ukon¢enia/odlozeny start.
Rura spusti Cistiaci cyklus a dvierka sa automaticky
uzamknu.

V priebehu pyrolytického ¢istenia nemozno dvierka rary
otvorit: Zostanu uzamknuté, kym sa teplota nevrati na
prijatelnu uroven. Pocas cyklu pyrolytického Cistenia

a po nom miestnost vyvetrajte.

Upozornenie: Cas trvania a teplotu Cistiaceho cyklu
nemozno nastavit.

. POUZIVANIE MASOVEJ SONDY (AK JE PRILOZENA)

Dodanda masova sonda umoznuje merat presnu
vnutornu teplotu potraviny pocas varenia. Sonda na
maso je povolena len v niektorych funkcidch pecenia
(Conventional (konvencné), Forced Air (s nitenym
privodom vzduchu), Convention Bake (konvenc¢né
pecenie), Turbo Grill (turbo grilovanie), 6th Sense Meat
(Siesty zmysel (auto) pre maso)).

Na dosiahnutie dokonalych
vysledkov pecenia je velmi dolezité
spravne umiestnenie sondy. Sondu
zapichnite do ¢asti, kde sa nachadza
najviac masa. Vyhybajte sa kostiam
a Castiam s tukom. Pri hydine sa
sonda vklada zboku do stredu pfs,
tak aby sa Spicka sondy nedostala do
dutej ¢asti. Ak ma maso réznu
hrubku, pred vybratim z rary
skontrolujte, ¢i sa upieklo
rovnomerne. Koniec sondy pripojte do otvoru na pravej
stene priestoru rury.

Pri zasunuti masovej sondy do priestoru rury sa rozoznie
bzuciak a na displeji sa zobrazi ikona a cielova teplota.
Ak je masova sonda zasunutd pocas vyberu funkcie,

na displeji sa zobrazi prednastavend cielova teplota
masovej sondy.

Stlatenim (@ spustite nastavenia. Ota¢anim gombika
nastavte cielovu teplotu mésovej sondy. Stla¢enim (@)
potvrdte.

Stla¢cenim @ alebo [>] potvrdte a spustite cyklus
pripravy jedla.

Pocas cyklu pripravy jedla sa na displeji zobrazuje
cielova teplota masovej sondy. Ked teplota masa
dosiahne cielovu teplotu, cyklus pripravy jedla sa

zastavi a na displeji sa zobrazi napis ,End“. Na opatovné
spustenie cyklu pripravy jedla po zobrazeni napisu ,End”
je otdcanim gombika mozné nastavit cielovu teplotu
masovej sondy, ako je uvedené vyssie. Stlacenim &
alebo [>] potvrdte a spustite cyklus pripravy jedla.

Upozornenie: pocas cyklu pripravy jedla s masovou sondou
je otaCanim gombika mozné zmenit cielovu teplotu
masovej sondy. Stlacenim {§¢ nastavte teplotu priestoru
rdry. Mdsovu sondu je mozné zapichnut kedykolvek, aj
pocas cyklu pripravy jedla. V takom pripade je nutné znova
nastavit parametre funkcie varenia.

Ak pouzitie masovej sondy nie je s funkciou kompatibilné,
rdra prerusi cyklus pripravy jedla a ozve sa varovny
bzuciak. V takom pripade odpojte masovu sondu alebo
stlacte na nastavenie inej funkcie. Fazy odlozeného Startu

a predohrevu nie su kompatibilné s pouzitim mdsovej
sondy.

.ZAMOK OVLADANIA

Kldvesy zamknete stlatenim a podrzanim<k] aspon na
pat sekund.

Zopakovanim tohto postupu klavesy opat odomknete.

Upozornenie: Tato funkcia sa da aktivovat aj pocas pripravy
jedla. Z bezpecnostnych dévodov rdru mozno kedykolvek
vypnut stlacenim [@].

POZNAMKY
« Vnutro rdry nevykladajte alobalom.

« Hrnce a panvice neposuvajte po dne rury, mohol by
sa tym poskodit smaltovany povrch.

« Na dvierka neumiestriujte ni¢ tazké a nepridrziavajte
saich.

« Vzhladom na vysSiu teplotu cyklu Pizza sa oCakdava
mierne vyssia hlu¢nost chladiaceho ventilatora.

Whj;lfa?ool



UZITOCNE TIPY

AKO CIiTAT TABULKU PRIPRAVY JEDAL

V tabulke su uvedené najvhodnejsie funkcie,
prisluSenstvo a Uroven na pripravu réznych typov jedal.
Cas pripravy jedla sa zagina jeho vloZenim do rary,
bez zaratania Casu predhrievania (ked sa vyZaduje).
Teploty a Cas pecenia su iba priblizné a zavisia od
mnozstva jedla a typu pouzitého prislusenstva. Na
zaciatku pouzite najnizsie odporucané hodnoty

a ak jedlo nie je hotové, hodnoty zvyste. Pouzivajte
dodané prislusenstvo a uprednostriujte tmavé kovové
pekace a plechy. Okrem toho mézete pouzit nadoby

a prislusenstvo z varného skla alebo kameniny,
nezabudnite vsak, Ze pelenie sa trochu predlzi.

PECENIE ROZNYCH JEDAL SUCASNE

Pouzitim funkcie ,Horuci vzduch” mézete sucasne piect
rozne jedla, ktoré si vyzaduju rovnaku teplotu pecenia
(napriklad: ryby a zeleninu) pri rovnakej teplote a na
réznych Urovniach. Vyberte jedlo, ktoré sa pecie kratsie,
a jedlo, ktoré sa ma piect dlhsie nechajte v rure.

Pouzivajte pekac alebo nddobu 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, Zze
pocas pecenia sa bude vytvarat para. Po upeceni
nechajte maso odstat v rure pocas dalsich 10 - 15 minut
alebo ho zabalte do alobalu.

Ked chcete grilovat maso, zvolte si kusy rovnakej hrubky,
dosiahnete tak rovnomerné opecenie. Velmi hrubé

kusy si vyzaduju dlhsi ¢as pripravy. Aby sa predislo
spaleniu povrchu masa, zvolte nizsiu polohu v rure, aby
bolo maso dalej od grilu. Po uplynuti dvoch tretin ¢asu
pecenia maso obratte. Pozorne otvorte dvere, pretoze
méze uniknut horuca para.

Na zachytdvanie Stiav odporicame priamo pod rost, na
ktorom je ulozené jedlo, polozit odkvapkdavaciu nadobu,
do ktorej nalejete pol litra pitnej vody. Podla potreby
doplnte.

DEZERTY

Jemné zékusky pecte s funkciou tradi¢ného pecenia iba
na jednej Urovni.

PouzZivajte kovové formy na pecenie tmavej farby a vzdy
ich ulozte na dodany rost. Pri peceni na viacerych
urovniach zvolte funkciu pecenia s vharnanym vzduchom
a po Case vymerite polohy foriem na pecenie, aby sa
zabezpecila optimalna cirkulacia horiceho vzduchu.

Ak chcete zistit, ¢i je kysnuty kola¢ upeceny, stréte do
stredu drevenu $pajlu. Ak bude 3paijla po vybrati Cist3,
kolac je hotovy.

Ak pouzivate pekace s teflonovym povrchom, okraje
nemastite maslom, pretoze kola¢ by sa okolo okrajov
nemusel zdvihnut rovhomerne.

Ak sa kola¢ pocas pecenia,naduje’, nabuduce nastavte
nizsiu teplotu a zvazte mnozstvo tekutin v zmesi

a miesajte ju opatrnejsie.

Pri zakuskoch so stavnatou pInkou (tvarohové alebo
ovocné koldce) pouzivajte funkciu,,Konvenéné
pecenie”. Ak je zaklad kolaca vlhky, pecte ho na nizsej
urovni a pred pridanim plnky posypte korpus kolaca
struhankou alebo zomletymi susienkami.

KYSNUTIE

Pred vloZenim cesta do rury sa odporuca prikryt ho
vlhkou utierkou. V porovnani s kysnutim cesta pri
izbovej teplote (20 - 25 °C) sa ¢as kysnutia cesta skracuje
o priblizne jednu tretinu. Cas na vykysnutie pizze za¢ina
priblizne od jednej hodiny pre 1 kg cesta.
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TABULKA PRIPRAVY JEDAL

RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE[(:LC())TA DOB?N:E‘C)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
2
i - 170 30-50 -
Kysnuté kolace / Piskotové kolace Ano 160 30-50 _\;’_
o 4 1
Ano 160 30-50 AaFr A r
PInené kolace i - 160 - 200 30-85 3
(tvarohovy kola¢, strudla, jablkovy
. 4 1
kolad) Ano 160 - 200 35-90 | o
3
i - 160 - 170 20-40 A ,
Ano 150 - 160 20-40 A
Susienky / Malé zakusky
. 4 1
Ano 150 - 160 20-40 R
. 5 4 3 1
Ano 135 50-90 abfFr A e
Kolace z krehkého cesta Ano 170 50-80 ﬂ;ﬁ ﬂéﬁ -\;u- A ! ;
=3 - 180 - 200 30-40 3
Odpalované cesto Ano 180 - 190 35-45 _\|_i_,'_ N ! -
. 5 3 1
Ano 180- 190 3545 | o oL
=] Ano 90 10-150 |+ >
Snehové pusinky Ano 90 130-150 | o ',
. 5 3 1
Ano 90 140 - 160% AaFr A r
Ano 310 7-12 —
Ano 220-240 20-40 4 . ! -
. . . . =~
Pizza (tenka, hrub4, focaccia) - 5 3 1
Ano 220 - 240 25-50¢ 1> pC e
P 5 4 3 1
Ano 210 40-60 e I RN ——TN ——
Peceni chleba 0,5 kg = - 180 -220 50-70 _\|_i_,'_
Maly chlieb = - 180 - 220 30-50 |5
Chlieb Ano 180 - 220 30-60 —_
_— =] Ano 250 10-15 e,
razena pizza - 2 1
Ano 250 10-20 e L
P 2
Ano 180- 190 45-60 —
Pikantné kolace ‘ 4 1
(zeleninové, slané) Ano 180-190 45-60 AR AE
. 5 3 1
Ano 180- 190 4570 | oo
FUNKCEE =]
Tradi¢né Grill Turbo grill Horucivzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
)
AUTOMATICKE @ (> = = =3
FUNKCIE
Dusené jedla Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
[ T ~ A== Y .1_r M
PRISLUSENSTVO
.., . Plechdoruryalebo plech na Nadoba na odkvapkévanie/plech na N&doba na odkvapkavanie/ N&doba na odkvapkavanie
Dréteny rost . . L T s . P
kolace na drotenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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RECEPT FUNKCIA PREDOHREV TE:’STA DOB:\;EIC)ENIA UROVEN A PRISLUSENSTVO
=] Ano 190 - 200 20-30 | >,
Vols - au - vent/Slané a sladké listkové ‘ 4
- Ano 180 - 190 20-40 | Y
. 5 1
Ano 180 - 190 20-400 | > > '
Lasagne / Pudingové kolace @ - 190 - 200 40- 80 1 3 f
Zapekané cestoviny / PInené cest. @ 3
Zavitky - 190 -200 25-60 1 f
Jahnacie / Telacie / Hovddzie / Brav¢ové 3
T ka (> - 190 - 200 60-90 [ f
Kurca / Kralik / Kacica 1 kg @\ - 200-230 50- 80 ** 1 3 r
Morka / Hus 3 kg (> - 190 - 200 90-150 |1 ° ¢
Pecené ryby / Ryby pecené v alobale « 3
lemn o =] Ano 180 - 200 20-60 |1 ¢
Plnend zelenina (paradajky, cukety, : 2
bokazi Ano 180 - 200 50-60 | o
Hrianka @ - 3 (vysoka) 3-6 -\...5...:-
Rybie filé / filety @ - 2 (stredna) 20 - 30%** o 1 :3: ~
Klobasky / kebaby / rebierka / % 0 ) R 5 4
hamburgery =2 Ano 200 - 220 15-30 Al S
Pecené kuréa 1-1,3 kg Ly Ano 200- 220 55-70%  |~nZis s
Krvavé pecené méso 1 kg - 2 (stredna) 35-50** -\;u-
Jahnacie stehno / Koleno - 2 (stredna) 60 - 90** 1 3 r
Pecené zemiaky oy Ano 200- 220 35-550% 1> ¢
Gratinovana zelenina -|E':"Er Ano 200-220 10-25 1 3 r
UplIné jedlo: Ovocna torta (droven 5)/ ‘ " 5 1
lasagne (Uroveri 3)/madso (Grover 1) Ano 190 40-120 el R S |
Uplné jedlo: Ovocny kola¢ (Groven 5)
/ pecend zelenina (Urover 4) / lasagne Ano 190 40-120* _\;’_ - 4 - -\;u- - ! -
(Groven 2) / kusky mdsa (Uroveri 1)
Lasagne a maso Ano 200 50 - 120* -\éu- 1 ! f
Méso a zemiaky Ano 200 45 - 120% -\.,,i—,,.,- 1 ! i
Ryba so zeleninou Ano 180 30-50 q%n 1 ! i
Plnené kusy médsa ECO - 200 80 - 120* 1 3 r
Kusy masa 3
ECO - - *
(kralik, kurca, jahiia) 200 °0-120 |—
* Odhadovany ¢as trvania: Jedld mozete z rdry vybrat v inom case, v zavislosti od osobnych preferencif.
** Po uplynuti dvoch tretin ¢asu pecenia jedlo podla potreby obratit.
***\ polovici pecenia jedlo obrétte.
ECO
FUNKCIE =] =] 3
Tradi¢né Grill Turbo grill Horucivzduch  Konvekéné pecenie EKO Air Fry
)
AUTOMATICKE @ (> = = =
FUNKCIE
Dusené jedld Maso Chlieb Funkcia pecenia pizze Sladké kolace
3 } [ VR ~ AF—r Y .\_r M
PRISLUSENSTVO Dréteny rodt Plech do rury alebo plech na Nadoba na odkvapkéavanie/plech na Nadoba na odkvapkévanie/ Nadoba na odkvapkavanie
y kolace na drotenej polici pecenie alebo pekac na roste plech na pecenie s 500 ml vody
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25 TABULKA PRIPRAVY JEDLA POMOCOU FUNKCIE AIR FRY

NAVRHOVANE TEPLOTA TRVANIE ROST
RECEPT FUNKCIA s P
MNOZSTVO PREDOHREV (°C) (MIN.) A PRISLUSENSTVO
> Mrazené zemiakové [ ) 4 2
Z hranoléeky jEon 650 -850 g Ano 200 25-30 | e r
<
o ol 5
5 Mrazené kuracie nugetky ﬁ 50049 Ano 200 15-20 4 ;
a
= . .. s . 4 2
i Rybie tycinky = 500¢ Ano 220 15-20 | woss r - -
&
S Cibulové kris 5 ) 4 2
S Cibulové krazky =y 5009 Ano 200 15-20 o ~ -
x , , 3 o [ 4 2
Cerstva obalovana cuketa = 4009 Ano 200 15-20 | woom i ~ -
2 P
& Doméce hranoleky jEah 300-800g Ano 200 20-40 | s ;o
Zmiesana zelenina i 300-800g Ano 200 20-30 | o ;o
. . . e . 4 2
Pecené kuracie prsia = T-4cm Ano 200 20-40 | s ’ ~ -
>
e N 5 ) 4 2
Z Kuracie kridla = 200-15009g Ano 220 30-50 | e y ~ -
<
8 . . < . 4 2
:<§( Obalovana kotleta Py 1-4cm Ano 220 20-50 | s y ~ -
. . e . 4 2
Rybie filé Py T-4cm Ano 220 15-25 | ’ ~ -
Na varenie Cerstvych alebo domacich jedal naneste tenku vrstvu oleja po povrchu jedla.
Aby bola zaru¢ena rovnomerna priprava jedla, v polovici odporic¢aného ¢asu pripravy jedlo zamiesajte.
FUNKCIE B
Air Fry
FILEEREER al=r ~ r
PRISLUSENSTVO . Plech do rury alebo plech na kolace Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
Plech Air Fry R S ‘s .
na drotenej polici alebo pekac na roste
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Y TEPELNA PRIPRAVA NA PARE+ TABULKA NA PRIPRAVU JEDAL

N CAS P
JEDLO RECEPT MNOZSTVO (MIN) PRISLUSENSTVO VODA
Malé pecne 80-100g 30-45 - 3 ,
Sendyvic vo forme 300-5009g 40-60 . 3 -
CHLIEB 3
Chlieb 500 g -2 kg 50 - 100 . ,
Bagety 200-300g 30-45 :\i,,
_ _ 3 100 ml
Cookies jeden plech 25-35 - ;
. Muffin 30-60g 25-45 R 3 .
PECIVO 5
Piskotovy kolaé 500-700 g 30-50 e
Kolaciky jeden plech 35-55 _\;’_
Pecené 1kg 60- 110 . 3 -
Rebierka 500g-15kg 50-75 . 3 -
MASO 3
Kurca 1-15kg 55-80 - -
Kurca / morka 3kg 100 - 140 - 3 -
Filé 05-2cm 15-25 - 3 -
Filé 2-4cm 20-35 - 3 -
RYBY 3 200 ml
Celd ryba 300-600 g 20-30 - -
Celd ryba 600-1200g 25-45 . 3 -
Pecené zemiaky 05-15kg 45-60 . 3 ;
Plnend paprika 1-2kg 35-55 . 3 -
ZELENINA 3
Zapekana brokolica 03-1kg 30-50 . -
Zapekana cuketa 05-15kg 30-50 A 3 -

Funkciu PARA+ zapnite, iba ked je rura studena. Ak budete otvarat dvierka a dolievat vodu pocas pecenia, mdZe to nepriaznivo
ovplyvnit konec¢ny vysledok pecenia.

PRISLUSENSTVO

LEdliL

Plech Air Fry

Plech do rury alebo plech na kolace
na drétenej polici

—r

Nadoba na odkvapkavanie/plech na pecenie
alebo pekac na roste
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UDRZBA A CISTENIE

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa
presvedcte, ci rura vychladla.

Nepouzivajte parné cistice.

Nepouzivajte drotenku,
drsné cistiace pomocky alebo
abrazivne/korozivne Cistiace
prostriedky, pretoze by mohli

Pouzivajte ochranné rukavice.

Pred vykonavanim Gdrzby musite
ruru odpojit od elektrickej siete.

poskodit povrch spotrebica.

VONKAJSIE POVRCHY

« Povrchy cistite vihkou utierkou z mikrovldkna. Ak je
povrch velmi Spinavy, pridajte do vody niekolko kvapiek
pH neutrdlneho Cistiaceho pripravku. Poutierajte suchou
utierkou.

+ Nepouzivajte korozivne ani abrazivne Cistiace
prostriedky. Ak sa niektory z tychto produktov dostane
neumyselne do kontaktu s povrchmi spotrebica,
okamzite ho poutierajte vlhkou utierkou z mikrovldkna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut a potom
ju ocistite, najlepsie, ak je este tepld, aby ste odstranili
usadeniny alebo skvrny od zvyskov jedla. Na vysusenie
pripadnej kondenzacie, ktora sa vytvorila po priprave
jedla s vysokym obsahom vody, nechajte ruru Uplne
vychladnut a potom utrite handrickou alebo Spongiou.

VYBRATIE A NASADENIE DVIEROK

1. Ak chcete dvierka vybrat, celkom ich otvorte a stiahni-
te Uchytky, az su v polohe odomknutia.

2. Zatvorte dvierka, ¢o najviac ako to ide.

Pevne dvierka chytte oboma rukami - nedrzte ich za ru-
kovat.

Dvierka jednoducho vyberiete tak, Ze ich budete dalej za-
tvarat a pritom tahat nahor, az kym sa neuvolnia. Dvierka
odlozte nabok na makky povrch.

3. Dvierka opét nasadite tak, ze ich prilozite k rdre, zarov-
nate haciky pantov s dosadacimi plochami a upevnite
vrchnu ¢ast na sedlo.

« Ak sa nachadza na vnutornych plochach odolna
nedistota, na dosiahnutie optimalnych vysledkov cistenia
odporucame spustit funkciu automatického cistenia.

« Vybratie dvierok ulahcuje Cistenie.

PRISLUSENSTVO

Ilhned' po pouziti prislusenstvo namocte do vody, do kto-
rej 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)
nedistite v umyvacke riadu.

Zasobnik na vyprazanie hordcim vzduchom/Air Fry (ak je
k dispozicii) mozno umyvat v umyvacke riadu.

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, ¢ su zarovno
s ovladacim panelom. Ak nie, zopakujte predchadzajuce
kroky: Pri nesprdvnom fungovani by sa dvierka mohli po-
skodit.
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SPUSTENIE VRCHNEHO OHRIEVACIEHO TELESA
(IBA PRI NIEKTORYCH MODELOCH)

1. Vyberte bo¢né vodiace listy.

3. Aby ste ohrevny ¢lanok opét namontovali na miesto,
nadvihnite ho miernym potiahnutim k sebe, uistite sa, ze
sa opiera o bo¢né podpery.

| |
| _ | |
\ e \
N )
VYMENA ZIAROVKY

Ak chcete vymenit svietidlo, obratte sa na popredajny servis.

RIESENIE PROBLEMOV

Problém
. . Vypadok prudu.
Rudra nefunguje.

Na displeji svieti pismeno ,F* a za
nim cislo.

Text na displeji sa zobrazuje ne-

. Cyklus pripravy jedla so sondou :
. sa skoncil bez zjavnej priciny ale- :

. bo sa na obrazovke vypiSe chyba ' spravne zapojena

F3E3

Mozna pricina
- Odpojenie od elektrickej siete.

Softvérovy problém.

zretelne a zda sa, Ze je poskodeny. Nastavenie in€ho jazyka.

Potravinovd sonda nie je

Riesenie

- Skontroluijte, &i je elektricka siet pod napatim a & je
rdra pripojena k elektrickej sieti.

- Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa
. problém odstranil.

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center) a
uvedte ¢islo, ktoré nasleduje za pismenom ,F".

Kontaktujte informacné stredisko (Call Center)

Skontrolujte zapojenie potravinovej sondy

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalSie informacie o vyrobku najdete:

Pomocou QR kédu na vasom spotrebici
Na nasej webovej stranke docs.whirlpool.eu

Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefénne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani =
nasho popredajného servisu uvedte, prosim, kddy z vyrobného stitku vasho spotrebica.

/““%
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