Owner's Manual

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

register your product on www . register10 . eu

A Before using the appliance carefully read the
Safety Instruction.

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

PRODUCT DESCRIPTION

Control panel
Extractable drawer

Fan

PN

Circular heating element

(not visible)

Shelf guides

Door

Lamp

Grill

Food probe insert point

© © N oW

10. Identification plate

(do not remove)

11. Lower heating element

(not visible)

)

b

1.ON / OFF

For switching the oven on and off

2. HOME

For quick access to the main menu.

3.TOOLS

To choose from several options and also change the
oven settings and preferences.

4. FAVORITES

For retrieving up the list of your favorite functions.
5. DISPLAY

6. TIMER

This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

7.LOCK

Enables you to lock the buttons on the touch
pad so they cannot be pressed accidently.

8. LIGHT

To switch on or off the oven lamp and save energy.
9. START

For starting a function.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available
on the market, make sure that they are heat-resistant
and suitable for steaming.

: WIRE SHELF

¢ The wire shelf is suitable for

. all cooking modes.

: You can place food directly

: on the wire shelf oruseitto
: support baking trays and tins :
: or other oven-ware resistant

: to heat.

: BAKING TRAY

¢ The baking tray is suitable

: for all cooking modes and

: functions. Can be used to :
: cook all kind of foods without :
: container. Use it to collects
: the cooking juices, placing it

. below the wire shelf.

: STEAM TRAY

: This special perforated tray

. makes it easier for steamto
. circulate, which helps cook the :
: food evenly. :
: Place the drip tray on the level :
. below to collect the cooking

: juices with the stopping

. features towards the back of

. the product.

: FOOD PROBE

: To accurately measure the

: core temperature of food

¢ during cooking.

: Ift %an be used for meat and
¢ fish.

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

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

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf onto the level you require by
holding it tilted slightly upwards and resting the
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as

possible. Other accessories, like the baking tray, are

to be inserted horizontally, letting them slide on the
runners

Make sure that there is a gap of at least 30 mm
between the top of any container and the walls of the
cooking compartment in order to allow steam to flow
sufficiently.

INSERTING THE STEAM TRAY

The steam tray must be inserted with the reference
lateral embosses towards the back of the cavity as
illustrated in the picture:

y

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS

There is a ladder rack on both sides of the oven
cavity, anchored on two button-shaped supports. The
ladder racks are removable to make cleaning more
convenient.

1. To remove the ladder racks, firmly grip the external
part of the guide, and pull it upwards to extract it
from the frontal support while rotating on the rear
support, then slide out the whole part from the
cavity.

2.To reposition the ladder racks, slide the back part
on the back support. Then, once slipped, by pivoting
the rear support, pull the assy down until the ladder
rack hooks on the frontal support.




FUNCTIONS

MANUAL MODES

FAST PREHEAT

é/] For quickly preheating the oven before a
cooking cycle. Wait for the function to finish before
placing food inside the oven. Once preheating has
finished, the oven will select the “Forced Air” function
automatically.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

~~ | GRILL

For browning, grilling and gratins. We
recommend turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)
Toast : High 5-6
g TURBO GRILL
*% | For perfect results, combining the grill and

oven air convection. We recommend turning the food
during cooking.

Recommended accessories: wire shelf

CONVENTIONAL

For perfectly cooking and browning both on the
top and bottom any kind of dish on one shelf only. To
achieve best results this function have the preheating
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Cookies é 145 35-40

FORCED AIR

For cooking sweets and meats with hot air
circulation. To achieve best results this function

have the preheating phase: wait the end of preheat
to insert the food. Is possible to use it for cooking
different foods that require the same cooking
temperature on several shelves at the same time. This
function can be used to cook different foods without
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof
container.

s | CONVECTION BAKE

v

For cooking meat, baking cakes and pies with
fillings on one shelf only. To achieve best results this
function have the preheating phase: wait the end of
preheat to insert the food.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

e
rZ

S | STEAM
> | PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional

value. This function is particularly suited to cooking
vegetables, fish and fruit, and also for blanching.
Unless otherwise indicated, remove all packaging and
protective film before placing the food in the oven.

Recommended accessories: Steam tray at level 2 and Baking
tray at level 1
DRYING AFTER STEAM OPERATIONS

Cooking with steam generates a lot of humidity
inside the oven. This is a completely normal
phenomenon that does not compromise the correct
functioning of the appliance. At the end of each
cooking period we recommend to use Fast Dry

cycle to help to remove the moisture from the oven

(available from software update). Click on £ to select

this cycle.

Alternatively we suggest to:

1. let the appliance cool down;

2. carefully dry the cooking compartment and the
accessories including drip tray placed behind the
door just below the door gasket with a soft cloth
or absorbent paper;

3. leave the door open for the time necessary for the
cooking compartment to dry completely.

O |STEAM + AIR

Combining the properties of steam with those
of the forced air, this function allows you to cook
dishes pleasantly crispy and browned outside, but
at the same time tender and succulent inside. To
achieve the best cooking results, we recommend to
select a HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM
for meat and LOW for bread and desserts.

Recommended accessories: Baking tray / Wire rack
N
/5| sous vIDE

Sous vide is a professional cooking technique

that requires the use of vacuumized food grade
plastic pouches, cooking at precisely controlled
temperatures using steam. The gradual and accurate
cooking process contributes to the development

of exceptional tenderness, flavor, and also ensures
cooking uniformity within the whole food. This
function allows you to cook meat, fish, vegetables
and fruits, achieving chef’s results.

Check the Sous Vide cooking table to properly use
the function.

MW Sous Vide Recipes How to Accessories

Beef Sous Vide b W th } g

o DI R : Distribute evenly the packs 5

;..'.’9?.'??9.9?.‘/.'9? ........... :around the centerofthe =
Fish Sous Vide : steam tray. Make surethat

: Vegetables Sous . 5 1
' Vide : For good results is suggest- :

....................................... ed not to open the door.
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{g SPECIAL FUNCTIONS

e KEEP WARM

For keeping just-cooked food hot and crisp,
including meat, fried foods or cakes.
-] RISING

' '

To maintain the quality of proving, do not activate
thelfunction if the oven is still hot following a cooking
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
fj YOGURT

For making yogurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
%& DEHYDRATION

To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin
slices and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf
XL MAXI-COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).
It is advisable to turn the meat over during cooking,
to obtain even browning on both sides. It is best to
baste the meat every now and again to prevent it
from drying out.
Required accessories: baking tray at level 2.
:}é DISINFECTION

For disinfecting baby bottles or jars using
steam. Insert the baking tray on level 1 and the steam
tray on level 2, place the items on it, with sufficient
space in between to allow steam to reach all parts.

IX' DEFROSTING

0™ For defrosting any kind of food. Place foods
such as meat and fish without package or wrappings,
on the steam tray on level 2. Place the baking tray
on the level 1 to collect the thawing water. For best
results, do not defrost the food completely but
allow the process to finish during standing time. We
recommend keeping bread wrapped up to prevent it
from becoming too soft.

> | REHEAT

For reheating ready-made food that is either
frozen, chilled or at room temperature. This function
uses steam to gently reheat food without drying
it out, thus enabling it to retain its original flavour.
Standing time improves the result. We recommend
placing smaller or thinner pieces of food in the
middle and larger or thicker pieces around the
outside. If using the steamer tray, place the baking
tray below it to collect any liquid running out of the
food

%« | ECO CYCLE
€ | For cooking stuffed roasting joints and fillets

of meat on a single shelf. When this ECO function is in
use, the light will remain switched off during cooking.
To use the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be opened
until the food is completely cooked.

Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.

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

For optimal proving of sweet or savoury dough.

COOK 3

For cooking different foods that require the same
cooking temperature on three levels at the same time
without mixing flavors and smells.

This function can be used to cook cookies, tarts,
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The
oven does have to be preheated.

COOKIES

Use this function to cook three trays of similar
shortbread biscuits to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

< TART

Use this function to cook three trays of similar
tarts to maximize results. The function includes a
preheat. Take the three trays out of the oven at the
same time.

X1 PIZZA (FROZEN)

Use this function to cook three trays of similar
frozen pizzas to maximize results. The function
includes a preheat. Take the three trays out of the
oven at the same time.

— MENU 1

This cycle is designed to cook a complete
meat-based meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare a lasagna according to your preferences
(1.5 -2 kg) in a pan to be placed on the wire shelf at
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced
potatoes (500 - 800 g) directly in the baking tray to be
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes
at the same time. After 50-60 minutes take out the
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.

—— MENU2

This cycle is designed to cook a complete fish
or vegetarian meal and a dessert. The oven requires
preheating.

Example of complete meal

Prepare a fruit tart according to your preferences in

a round pan to be placed on the wire shelf at level

3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to
your preference (1.5 - 2 kg) in a metal or pyrex tray to
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish
fillets in foil (700 - 900 g) with sliced vegetables (600 -
900 g) directly in the baking tray to be placed on level
1. After preheating, bake all the dishes at the same
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take
out the fish with vegetables.
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Owner's Manual I EN
6 AUTO MODES

With these auto modes, simply select the type and weight or the quantity of the food items to obtain the
best results. The oven will automatically calculate the optimum settings and continue to change them as
cooking progresses. To use at best this function, follow the indications on the relative cooking table. Due to
food variability, the cooking duration is set on an average grade. We always recommend to check the internal
doneness of food and in case prolong the cooking time to achieve proper doneness. Some automatic cycles
give the possibility of previously setting a cooking level lower or higher than the default (see the Doneness
paragraph in the Daily Use section).

6™ SENSE COOKING TABLE

For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way.
To get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

5 g . Weight/thick- :
: Category : Food : ness/portions/ : Note : Accessory
: : : pieces ' :
 Lasagna 16009-2.0Kg i Prepare according to your favorite recipe. Pour be- {2 :{g)
: : : chamel sauce on top and sprinkle with cheese to get : ™=+
i perfect browning 5
| Rice £100-5009 : Add water and rice into a heat proof container. Use | 2
el : : : one and half cups of water for each cup of rice. For @) !
é i good results is suggested not to open the door Dlemef +
I Spelt 100-500¢g Add water and spelt into a heat proof container. Use ,2
3 : one and half cups of water for each cup of spelt. For { &) !
G . go0dresultsis suggested not to open thedoor At
=  Barley £100-500g : Add water and barley into a heat proof container. Use : 2
: : : one and half cups of water for each cup of barley. For : @ !
i good results is suggested not to open the door Plemef +
: Dumpling i 1 batch : Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis | 2 1
: : i suggested not to open the door femer T -
Aernnn ~ A= : j — @ S \e.e.ef
ACCESSORIES Heathoroof L o
Wire shelf eat proo tray : nP tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray
on wire shelf : Baking tray




5 : . Weight/thick- :

: Category : Food : ness/portions/ : Note : Accessory

S R . A . R
 Roast Beef - : Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- )

i son with garlic and herbs as you prefer. Attheend ., ;o
: of cooking let it rest for at least 15 minutes before 5
i carving.

: Burger Patties  :1-3cm : Brush with oil and sprinkle with salt before cooking. : 3 2
: : i Use wire shelf on level 2 and baking tray with one ~ im......n 4
i cup of water on level 1 to collect foods essudates. To
i get perfect results, during cooking you will be asked
i to turn food.

i Roast Beef - Slow : - : Brush with oil and rub with salt and pepper. Sea- )
 cooking i son with garlic and herbs as you prefer. Attheend . . 4 o _
: : : of cooking let it rest for at least 15 minutes before 5

i carving.

 Roast Pork -  Brush with oil and rub with salt and pepper. Season | 2
: : : with garlic and herbs as you prefer. At the end of P e
i cooking let rest for at least 15 minutes before carv- !

fing.
 Pork Shank -  Brush with oil and rub with salt and pepper. Season | 2
b : : - with garlic and herbs as you prefer. At the end of : +
s : cooking let rest for at least 15 minutes before carv-
fing.
 Sausages & 1400g-1.5kg Distribute evenly on the wire shelf. Pierce the sausag- | 2 1
: Wurstel - es with a fork to prevent bursting. Use wire shelfon  ia. . .~4
: : : level 2 and baking tray with one cup of water on level :
i 1 to collect foods essudates. :
 Pork Ribs 1400g-1.5kg i Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt { 2 1
: 2 - and pepper. Distribute evenly on the wire shelf. Use i, .~ 4
. wire shelf on level 2 and baking tray with one cup of
: water on level 1 to collect foods essudates.
: Roast Chicken ~ :800g-2,5kg i Brush with oil and season as you prefer. Rub with salt | 2
: 5 : and pepper. Insert into the oven with the breast side .,
U NN . :
i Poultry Filet/ i1-4cm : Distribute evenly in the steam tray, for good resultsis ;| 2 1
i Breast i suggested not to open the door. R N
 Poultry Pieces i 1 batch  Brush with oil and season as you prefer. Distribute | 2 1
: : : evenly on the wire shelf. Use wire shelf on level 2 VR T
i and baking tray with one cup of water on level 1 to
¢ collect foods essudates.
Aneennn ~ ===~ — @ T el
ACCESSORIES ; )
Wire shelf Heathproo tray D”P tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray
on wire shelf Baking tray




Weight/thick-
ness/portions/
pieces

! Fish

Season as you prefer, for good results is suggested
i not to open the door.

| Stuffed

Potatoes Gratin

{ Whole

i Potatoes

14009g-15kg

Distribute evenly in the steam tray, for good results is :
i suggested not to open the door. :

Distribute evenly in the steam tray, for good results is :
i suggested not to open the door. :

: Distribute evenly in the steam tray, for good results is
i suggested not to open the door.

Distribute evenly in the steam tray, for good results is :
: suggested not to open the door.

Place in the center of steam tray, for good results is
i suggested not to open the door.

Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with
: herbs before placing into the oven.

: Scoop out the vegetable and fill with a mixture of ]
i the vegetable flesh itself, minced meat and shredded '
i cheese. Season with garlic, salt and flavor with herbs
i as you prefer.

Slice and place into a large container. Season with co
: salt, pepper and pour over cream. Sprinkle cheese on : ™«----"
: top. :

150-200g

: The weight refers to the single potato. To have uni-

i form cooking in each potato, it is advisable to choose
i them all of similar size. Distribute the potatoes in :
i their skins evenly in the steam tray, for good results is :
i suggested not to open the door. :

: Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for | 2 1
i good results is suggested not to open the door. :

Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
: good results is suggested not to open the door.

i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
i good results is suggested not to open the door.

i Cut in pieces. Distribute evenly in the steam tray, for
i good results is suggested not to open the door.

: Vegetables

[frozen]

Distribute evenly in the steam tray, for good results is :
i suggested not to open the door. '

I
2]
o
)
K|
4
<
-
L
V)
w
>
ACCESSORIES

Heathproof tray
on wire shelf

1+
@ B e.e.ef
Drip tray / Heath-proof container Food Probe Steam tray

Baking tray




Weight/thick-
ness/portions/

pieces

Prepare dough according to your favorite recipe for 2
: a light bread. Form to rolls before rise. Use the oven’s : . .
¢ dedicated rise function. :

Prepare dough according to your favorite recipe for 2 @
: a light bread. Form into a loaf container before rise. ~ : ™+~ +

z i Use the oven’s dedicated rise function.
= S OOt SO D T O
=< Pizza 400g-1.2 kg : Prepare pizza dough according to your favorite P2
f : recipe. Leave it to rise using the oven’s dedicated P -
5 : function. Roll out the dough into a lightly greased
S e DaKiNg tray. Add topping asyou prefer, G
Pizza [frozen] 2509-1.2kg : Take out from packaging and distribute evenly on )
S FU .ot |
Salty Cake 800g-1.5kg : Line a pie dish for 8-10 portions with a pastry and : )
i pierce it with a fork, Fill the pastry according to your i ™=+
SRS R SO ikt oek S ST
Sponge Cake 400g-1.2 kg i Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined i 1 t{JL)
b 2Nd greased baKing pan. T
Marble Cake 400g-1.2 kg i Prepare a marble cake batter according to your favor- i 1 t@)
R TECIPE. POUr into lined and greased baking pan. it =
Muffins 1 batch : Prepare a batter for 16-18 pieces according toyour  : 2
: favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute P,
e SVCTIY ORRC DAKING Y,
> Cookies 1 batch Prepare the biscuit cookies as you prefer and let cool 2
i : down. Stretch evenly the dough and shape as you . -
=< i prefer. Lay the cookies on a baking tray. :
S OOt SOOI e L
= Brownies 800g-1.5kg : Prepare according to your favorite recipe. Spread o @
. DATtET ON the baking pan covered with baking paper. ;o R
b Strudel 1 batch Prepare a mix of diced apple, pine nuts, cinnamon 2
: and nutmeg. Put some butter in a pan, sprinkle with : . .
i sugar and cook for 10-15 minutes. Roll it into a pastry :
e 2R fOl the extemal part,
Apple Pie 800g-1.5kg Line a pie dish with the pastry and sprinkle the bot- 1 @
: tom with bread crumbs to absorb the juice from the & ™=+
 fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with sugar
i and cinnamon. Roll out the pastry scraps to make a
e VO S0l the edges and brush with egg, 1
L Baked 1 batch i Remove the core and fill with marzipan or cinnamon, ;| 2
e Apples i sugar and butter. N
T S/ o0 ROUINE USROS OO eSS
v Caramel Flan 1 batch : Distribute cups with flan evenly in the steam tray, for : 2 1
S Q00D resUlts Ts suggested not to open the door. | fvesart
Chicken Eggs 50-80g The weight refers to the single egg. To have uniform 2 1
: : cooking in each eqgg, it is advisable to choose them wgef T -
i all of similar size. Distribute evenly in the steam tray,
A i for good results is suggested not to open the door. If
8 : the eggs will be eaten cold, rinse them immediately
N SIS 1011l . SR
Distribute evenly in the steam tray, for good results 5 1
Quiail Eggs 1 batch i is suggested not to open the door. If the eggs will be N
\e.e.ef r

i eaten cold, rinse them immediately in cold water.




HOW TO COOK BY COOKING METHOD

To increase the ease of use of the product, following
menus groups together all the functions sharing the
same cooking method which are already present in
the menus divided by food.

Steam Recipes

Steam cooking method allow you to cook natural
and healthy dishes, preserving the food’s natural
nutritional value. To get the best results from this
function, follow the indications on the relative
cooking table. Steam tray and baking tray are always
neeed.

Steam + Air Recipes

Steam + Air cooking method, Combining the
properties of steam with those of the forced air, allow
you to cook dishes pleasantly crispy and browned
outside, but at the same time tender and succulent
inside. To get the best results from this function,
follow the indications on the relative cooking table.

OTHER FUNCTIONS MENU
FAVORITES
For retrieving the list of favorite functions.
{3 SETTINGS
{é} For adjusting the oven settings.

When “DEMO" is “On" all commands are active and menus
available but the oven doesn't heat up. To deactivate this

mode, access "DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off".

By selecting “FACTORY RESET", the product switches off and

then it returns to first switch on. All settings will be deleted.
KITCHEN TIMER

This function can be activated either when
using a cooking function or alone for keeping time.
Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself. Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:
« Press kitchen timer option.

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

« Tap “PAUSE” if you want to pause the timer. You can
then tap “RESUME" to restart the timer.

« Tap“CANCEL" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“+1 min”to increase the duration of 1 minute.

\\I/f
~Q= LIGHT
To switch on or off the oven lamp.

\E] CONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.
To unlock the appliance, long press the lock key on
the touch pad.
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HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

in’ To select or confirm:
@ Tap the screen to select the value or menu item
you require.
@ To scroll through a menu or a list:
FIRST TIME USE

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

To confirm settings or access the next screen:
Tap “SET” or “NEXT".

To go back to the previous screen:
Tap <.

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing &~ to
access the “Tools” menu.

1. SELECT THE LANGUAGE PREFERENCES

You will need to set the language and the time when
you switch on the appliance for the first time.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

- Tap the language you require.
You can change the language lately by opening the
settings menu.

2. SETTING THE TIME AND DATE

« Tap the relevant numbers to set the time.

« Tap“SET”to confirm.

Once you have set the time, you will need to set the date
« Tap the relevant numbers to set the date.

« Tap“SET”to confirm.

After a long power loss, you need to set the time and
date again.

3.SET THE POWER CONSUMPTION

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

DAILY USE

« Tap the value on the right to select the power.
- Tap “OKAY” to complete initial setup.

4. SET THE WATER HARDNESS LEVEL

In order to allow the oven to work efficiently, and

to guarantee that it reqularly prompts the user to
perform Descale cycle when needed, it is important
to set the correct water hardness level. To set it,
switch on the oven by pressing [ © |, press @Q .Open
the Preferences and select “WATER HARDNESS”. Tap
“SET" to confirm. Select the correct level for the water
of your area, based on the following table:

dH fH Clark

Level German French English

degrees degrees degrees
1 very soft 0-6 0-10 0-7
2 soft 7-1 11-20 8-14
3 mid 12-16 21-29 15-20
4 hard 17-34 30-60 21-42
5 very hard 35-50 61-90 43-62

Tap “SET" to confirm.
For Water Hardness level, “Hard” is preset.

5. HEAT THE OVEN

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

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it. Heat the oven to 200 °C for around one
hour, using the “Fast Preheat” function. 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

To switch on the oven, press or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual
Modes and Auto Modes.
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MANUAL MODES

AUTO MODES

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

« Scroll up or down to explore the list.
« Select the function you require by tapping it.

2. SET MANUAL FUNCTIONS

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

The ¢ iconin the upper right corner of the display
gives you more informations about the selected
function.

POWER / TEMPERATURE / GRILL LEVEL

« Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

According to the selected function, you can activate

or deactivate the preheat with a specific toggle.

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

+ To set the duration, tap the Time section or the
“Set Cook Time” after pressing START.

+ You can select the duration by scrolling the
numbers, or pressing you can tap the relevant
numbers to set the cooking time you require.

- Tap to confirm.

+ To cancel a set duration during cooking and so
manage manually the end of cooking, you can tap
the duration value and set “0” or you can open the
three dots ... menu and edit the cooking time.

 If you want to stop the cycle, open the three dots
menu and select “Stop Cooking”.

3.SET AUTO MODES

The Auto Modes enable you to prepare a wide variety
of dishes, choosing from those shown in the list. Most
cooking settings are automatically selected by the
appliance in order to achieve the best results.

Furthermore, thanks to a special sensor able to
recognize the moisture content of the food, some
of the AUTO MODES functions allow you to achieve
optimal cooking for any kind of food without any
setting: the sensor will stop the cooking at the
perfect time. During the last few minutes of cooking
only, a countdown will appear on the display,

indicating the remaining cooking time.
« Choose arecipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the "Auto
Modes” menu (see relative tables).

« Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight, etc.)
you want to cook to achieve the perfect result.

COOKING WITH STEAM

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

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

When requested on the display with “FILL THE
DRAWER” indications, extract the drawer, open
drawer’s lid and fill it with drinking water until the
level requested on the display. Close the drawer

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

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

4. SET START TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The
function will start at the time you select in advance.
« Tap “DELAY”"to set the start time you require.
You can either select the start time or the time
at which you would like the food to be ready
according to the selected functions.
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« Once you have set the required delay, tap “SET" to
start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

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.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap “SKIP DELAY".

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

If the oven is hot and the function requires a specific
maximum temperature, a message will be shown on
the display. You can change the values that have been
set at any time during cooking by tapping the value
you want to amend.

All the options available to be modified can be
explored by opening the three dots **<' menu in the
bottom left part of the display.

Temperature Cook time
Delay time

Stop cooking

At any time you can stop the function that has been
activated by pressing [ O |.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase. Once this phase has been finished, an audible
signal will sound and the display will indicate “OVEN
READY.

« Open the door.
. Place the food in the oven.

« Close the door and tap the “Start now” or the
“START” button [>] to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has

finished may have an adverse effect on the final

cooking result. Opening the door during the preheating

phase will pause it. The cooking time does not include

a preheating phase.

You can change the default setting of the preheating

option for cooking functions that allow you to do that

manually.

« Select a function that allows you to select the
preheating function manually.

« Use the Preheating dedicated toggle in the bottom
right of the display to activate or deactivate
preheating. It will be set as a default option.

7. TURN OR CHECK FOOD

Some Auto Modes will require the food to be turned
during cooking. An audible signal will sound and the
display shows the action to be done.

+ Open the door.

« Carry out the action prompted by the display.

+ Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

In the same way, in the last 5% of the cook time,

before the end of cooking, the oven prompts you to
check the food.

An audible signal will sound and the display shows

the action to be done.

« Check the food

« Close the door, then tap “START” to resume
cooking.

8. END OF COOKING

An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete. With some
functions, once cooking has finished you can extend
the cooking time or save the function as a favorite.

« Tap“+ 5 min”to prolong the cooking

- Tap “ADD TO FAV” to save it as a favorite.

Please note: At the end of a steam cycle, open the door care-
fully in order to avoid water leakage.

WHEN THE APPLIANCE HAS COOLED DOWN:
k 'I'ql? .'I ﬂ ' ] !

1. Wipe the inner glass door and the condensation trim
with a cloth or a sponge.

2. Wipe the cavity surfaces paying particular attention not
to leave water deposits.

9. FAVORITES

The Favorites feature stores the oven settings for your
favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used
functions. After a certain number of uses, you will be
prompted to add the function to your favorites.
HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, tap “ADD TO FAV” to
save it as a favourite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
ONCE SAVED

To view the favorite menu, press < : All the saved
functions will be listed in this Menu. Tap “START” to
activate the selected cooking function.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
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to the favorite to customize it to your preferences.

+ Select the function you want to change.

« Tap the three dots icon €. on the top right corner.
+ Select the attribute you want to change.

« Tap “SAVE" to confirm your changes.

If you want to remove a specific function you will find
in this Menu the “DELETE FAVORITE" | option.

10. TOOLS

Press @0 to open the “Tools” menu at any time. This
menu enables you to choose from several options
and also change the settings or preferences for your
product or the display.

MUTE
To quickly turn your device’s sounds on or off.

Other specific sound volume settings can be managed in the
Preferences menu, under Sound & Volume.

STEAM CLEAN

The action of water vapor released during this special
cycle of cleaning by means of a low temperature,
facilitates removal of grime. Activate the function
when the oven is cold.

Press [>] to activate the function: the display will
prompt you to carry out all actions needed to obtain
the best cleaning results.

Please note: It is recommended to do not open the oven
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor
that could get an adverse effect on the final cleaning result.
An appropriate message will start flashing on the
display once the cycle has finished. Leave the oven to
cool down and then wipe and dry the interior surfaces
with a cloth or a sponge.

PREFERENCES

For changing several oven settings, selecting Sabbath
Mode and switching off “Demo Mode”.

INFO

For obtaining further information about the product.

11. FOOD PROBE

Using the probe enables you to measure the core
temperature of different food types during cooking
to ensure that it reaches the optimum temperature.
The temperature of the oven varies according to

the function that you have selected, but cooking

is always programmed to finish once the specified
temperature has been reached. Place food in the
oven and connect the food probe to the socket.
Keep the probe as far away from the heat source

as possible. Close the oven door. You can choose
between the manual (by cooking method) and AUTO
MODES (by food type) functions if use of the probe is
allowed or required.

Once a cooking function has been started, it will be cancelled
if the probe is removed.

Always unplug and remove the probe from the oven when
taking out the food.

USING THE FOOD PROBE

Place the food in the oven and connect the plug

by inserting it into the connection provided on the
righthand side of the oven’s cooking compartment.
Make sure that the cable does not touch the top
heating element during cooking.

MEAT: Insert the probe deep into the meat, avoiding
bones or fatty areas. For poultry, insert the probe
lengthways into the centre of the breast, avoiding
hollow areas.

FISH (whole): Position the tip in the thickest part,
avoiding the thorns.

If you use the probe when cooking with the

AUTO MODES functions, cooking will be stopped
automatically when the selected recipe reaches the
ideal core temperature, without the need to set the
oven temperature.

12. DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the steam system in the best
condition. Once the function is started, follow all the
steps indicated on the display. The duration of the full
function may take up to 120 minutes and cannot be
stopped. Descale can be started anytime by the user
from the Cleaning Menu.

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

i <DESCALE RECOMMENDED> i | .
H i Itisrecommended to runa
It appears after around 15
N Descale cycle.
hours of steam cycles

<DESCALENEEDED> Do T e
It appears after around 20 P y H

hours of steam cycles* until a Descale cycle will be
y H carried out.

*considering the default value (4 - Hard) of water
hardness level. The number of hours of steam cycles
that must pass before the Descale messages are shown
depends on the water hardness level set on the
appliance.

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

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

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

» PHASE 1/2: DESCALING (70 MIN)

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

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

=759 Once the descaling
r 1 solution is poured
7 inside the drawer,
AN + press [ > ] to start

the main descaling
process. The
descaling phases
do not need you to
stay in front of the
appliance. After
each phase is
completed, an acoustical feedback will be played and
the display will show instructions to proceed with the
next phase.

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

» PHASE 2/2: RINSING (30 MIN.)

To remove descale residuals from the drawer and

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

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

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

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

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

' EN

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

Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

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,
let the oven to cool completely and then wipe it
with a cloth or sponge.

« Activate the “Steam Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

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

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.

« The steamer can be washed either by hand orin a
dishwasher.

+ Never clean Food Probe and Crisp plate in the
dishwasher.

« The Crisp plate should be cleaned using water and
a mild detergent. For stubborn dirt, rub gently with
a cloth. Always leave the Crisp plate to cool down
before cleaning.

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

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

WATER DRAWER MAINTENANCE

Caution: The water drawer is not suitable for
dishwasher use: risk of damage!

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

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

1. Push towards the top the back flap to remove the
water drawer top cover.

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

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

BOILER

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

1. Open the oven door completely and activate hinge
stopper on both sides.

2.Then close the door until it stops in a safe position.
3. Simultaneously press the two retaining clips.

4. Remove the upper edge of the door by pulling it 1
towards you.

5. Lift and firmly hold the inner glass with both hands
and remove it.

6. Place it on a soft surface before cleaning it. Do not
remove intermediate glass from the door assembly.

HOW TO REPOSITION THE DOOR GLASS

1. Insert inner glass after cleaning into the door 1
assembly with glossy side towards the oven cavity.

2. Insert the upper edge of the door and gently press
until it snaps in place.

3. Remove hinge stopper on both sides and then

close the door.
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Owner's Manual I E N

TROUBLESHOOTING

Problem Possible cause Solution

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

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

The oven makes noises, even ;Coolin fan active ;Open the door or hold or wait until the cooling process
when it is switched off. : 9 ’ i has finished.

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

i Press @Q , tap “Info” and then select “Factory Reset”. All
i settings saved will be deleted.

i First of all check the probe; if it is entered correctly but
ithe error persists, please call the Call Center. Notify the
:error that appears on the display.

{When “DEMO” is “On” all commands are active and :
i menus available but the oven doesn’t heat up.

: The word DEMO appears on display every 60
i seconds.

The product resets every 10
seconds.

‘Fill the drawer with clean water and then run the
i cleaning/descale function. After the process is

The oven display shows F8E8 : leted he d I . h
(or inability to use the Steam : Excessive pollution of the water and steam  completed, restart the descaling process using the
: P i target solution with the descaler and then carry out the

function because of failure system. : process again.
FBE8) : '

i Power cut.
i Disconnection from the mains.

The display shows the letter :
“F"followed by a number or :Software fault.
letter. :

i The probe is not well connected or may not be
i making contact properly.

:If error F8E8 still appears, contact the nearest service
i center.

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

«  Using the QR code in your appliance

«  Visiting our website docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produced under license.
Whiripool




Bedienungsanleitung
DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN WHIRLPOOL-

@ PRODUKT ENTSCHIEDEN HABEN
Z ) Fureine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www . register10 . eu an.

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

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE
AUF IHREM GERAT, UM WEITERE
INFORMATIONEN ZU ERHALTEN

PRODUKTBESCHREIBUNG

Bedienfeld

Ausziehbares Einfullfach
Geblase
Rundes Heizelement

(nicht sichtbar)

Laufschienen

Tar

Lampe

Grill

Einsetzpunkt der Speisensonde
. Typenschild

(nicht entfernen)

. Unteres Heizelement

(nicht sichtbar)

| |4 N\ |
[ ]
BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES
srevene 0] presees ©)
Py PO [
. A
1 2 3 4 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
2. HOME Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert

Fur den Schnellzugriff auf das Hauptmend.

3. EXTRAS

Zum Auswahlen aus verschiedenen Optionen und
auch zum Andern der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

4. FAVORITEN

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer Favoriten-
Funktionen.

5. DISPLAY

werden.

7. SPERRE

Ermaoglicht lhnen, die Tasten auf dem Touch-Display
zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt werden
kdnnen.

8. LICHT

Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe und
zum Energiesparen.

9. START

Fir den Start einer Funktion.
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ZUBEHOR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt
verfiigbaren Zubehorteilen, sicherstellen, dass diese
ofenfest und zum Dampfgaren geeignet sind..

: ROST

: Der Rost ist flr alle Garmodi

i geeignet.

. Die Speise direkt auf den Rost

i stellen oder ihn als Tragflache flr
. Backbleche, Topfe oder ofenfeste
: Garbehalter verwenden.

'BACKBLECH

: Das Backblech ist fur alle

: Garmodi und Funktionen

: geeignet. Es kann zum Garen :
. aller’Arten von Lebensmitteln :
: ohne Behalter verwendet :
: werden. Verwenden Sie

: es zum Auffangen von :
. GarflUssigkeiten, indem Sie es :
: unter den Rost stellen. :

: DAMPFEINSATZ :
: Mit diesem speziell gelochten
: Blech kann der Dampf leichter :
: zirkulieren, wodurch ein :
. gleichmaRBliges Garen der

: Speise unterstutzt wird.

: Die Fettpfanne auf die Ebene

. darunter stellen, um den

: beim Garen freigesetzten

: Saft aufzufangen, wobei

: die Auffangvorrichtung zur

: Ruckseite des Gerats zeigt.

: KERNTEMPERATURFUHLER
: Zum genauen Messen der

: Kerntemperatur von Speisen
: wahrend des Kochens.

© Sie kann fir Fleisch und Fisch
: verwendet werden. :

Die Anzahl der Zubehorteile kann je nach gekauftem Modell

variieren.
*Weitere Zubehorteile sind separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,

ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst
nach unten legen.

Diesen anschlieBend horizontal entlang der

Schienen so weit wie mdglich einschieben.

Weitere Zubehorteile, wie das Backblech, sind
horizontal einzusetzen, indem sie auf den Schienen
eingeschoben werden.

Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30
mm zwischen dem oberen Ende des Behalters und
den Wanden des Garraums vorhanden ist, sodass
geniigend Dampf stromen kann.

DEN DAMPFEINSATZ EINSETZEN

Der Dampfeinsatz muss mit den seitlichen
Referenzpragungen nach hinten in den Garraum
eingesetzt werden, wie in der Abbildung dargestellt:

y

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
LEITERGESTELLE

Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich ein
Leiter%estell, das auf zwei knopfférmigen Haltern
verankert ist. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um
die Reinigung zu erleichtern.

1. Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den
aulleren Teil der Fihrung und ziehen sie nach oben,
um sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen,
wahrend sie sich am hinteren Halter dreht. Schieben
Sie dann das gesamte Teil aus dem Garraum heraus.

2. Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben
Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nach

dem Einschieben ziehen Sie die Baugruppe durch
Schwenken um den hinteren Halter nach unten, bis das
Leitergestell am vorderen Halter einrastet.




FUNCTIONS (FUNKTIONEN)

MANUELLE MODI

SCHNELLAUFHEIZEN

é/] Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem
Garzyklus. Das Ende der Funktion abwarten, bevor die
Speise in den Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen
wahlt der Ofen automatisch die Funktion ,Hei3luft”.
Erforderliche Zubehdrteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

~~~| ROST

Zum Braunen, Grillen und Gratinieren. Wir
empfehlen, die Speisen wahrend des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehdrteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)
Toast : Hoch 5-6
g TURBO GRILL

¢ | Fur optimale Ergebnisse durch Kombination

— von Grill und Umluft. Wir empfehlen, die
Speisen wahrend des Garens zu wenden.

Empfohlene Zubehorteile: Rost

OBER- & UNTERHITZE

Zum perfekten Garen und Braunen aller Arten
von Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur
einer Einschubebene. Um optimale Ergebnisse zu
erzielen, hat diese Funktion eine Vorheizphase: Das
Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen
in den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und

hitzebestandiger Behdlter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)
e e L
e s e
e | HEISSLUFT
** | Zum Garen von SiiBspeisen und Fleisch mit

HeiBluftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
hat diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des
Vorheizens abwarten, bevor Sie die Speisen in den

Ofen stellen. Es ist moglich, sie flr gleichzeitiges Garen
verschiedener Speisen auf mehreren Ebenen mit
gleicher Gartemperatur zu verwenden. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmackstbertragung von
einer Speise auf die anderen.

Erforderliche Zubehdrteile: Backblech oder Grillrost und
hitzebestandiger Behalter.

< | UMLUFT

=| 7um Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
und ohne Fullungen auf nur einer Einschubebene.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat diese
Funktion eine Vorheizphase; Das Ende des Vorheijzens
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
> | DAMPF

100% DAMPF

N

3% Zum Zubereiten von natlrlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert der
Speise zu bewahren. Diese Funktion ist insbesondere
zum Garen von Gem{se, Fisch und Obst als auch
zum Blanchieren geeignet. Falls nicht anderweitig
angegeben, alle Verpackungen und Schutzfolien
entfernen, bevor die Speise in den Ofen gestellt wird.

Empfohlene Zubehdrteile: Dampfeinsatz auf Ebene 2 und
Backblech auf Ebene 1

TROCKNEN NACH DEM GAREN MIT DAMPF

Beim Garen mit Dampf entsteht im Inneren des
Ofens viel Feuchtigkeit. Dies ist ein vollig normales
Phanomen, das die korrekte Funktion des Gerats
nicht beeintrachtigt. Wir empfehlen, am Ende

jedem Garvorgang den Schnelltrocknen-Zyklus zu
verwenden, um die Feuchtigkeit im Backofen zu
beseitigen (verfligbar liber Software-Update). Klicken
Sie auf £, um diesen Zyklus auszuwahlen.

Als Alternative empfehlen wir:

1. Lassen Sie das Gerat abkuhlen.

2. Trocknen Sie den Garraum und das Zubehor
einschlieBlich des Tropfblechs, das sich hinter
der Tur direkt unter der Trdichtung befindet,
sorgfaltig mit einem weichen Tuch oder
saugfahigem Papier ab.

3. Lassen Sie die Tiir so lange offen, bis der Garraum
vollstandig getrocknet ist.

O¢: |DAMPF + UMLUFT

Durch Kombination der Eigenschaften des
Dampfes mit denen der HeiBBluft ermdglicht Ihnen
diese Funktion, aullen angenehm knusprige und
gebraunte Speisen zu garen, die gleichzeitig innen
zart und saftig sind. Um beste Garergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir, eine HOHE Dampfstufe zum
Garen von Fisch, eine MITTLERE fur Fleisch und eine
NIEDRIGE fur Brot und Desserts auszuwahlen.

Empfohlene Zubehorteile: Backblech/Rost
/| sous-viDe

Sous-vide ist eine professionelle Kochtechnik, die die
Verwendung von vakuumierten lebensmittelechten
Kunststoffbeuteln erfordert, in denen bei genau
kontrollierten Temperaturen mithilfe von Dampf gegart
wird. Das allmahliche und prazise Garverfahren tragt
zur Entwicklung einer aul3ergewdhnlichen Zartheit
und eines guten Geschmacks bei und sorgt fir ein
gleichmaBiges Garen des gesamten Lebensmittels. Mit
dieser Funktion kénnen Sie Fleisch, Fisch, Gemuse und
Obst garen und dabei die Ergebnisse eines Kiichenchefs
erzielen.

Prifen Sie die Sous-vide-Gartabelle, um die Funktion
richtig zu nutzen.

MW SousVide Rezepte Vorgehensweise Zubehor
;_B'_Qq._s_f)_?ﬁf_‘_’.'q? .......... Ver'teiler)'g‘ie die Packungen 2
- Schwein Sous-vide : gleichmaBig um die Mitte

i des Dampfeinsatzes. Stellen ;| &-&.2f

_ : Sie sicher, dass die Packung @ +
...................................... Untervakuum |St. Fur ute
| €MUSE SOUSVIDE | : Garergebnisse sollte die Tur :

i nicht gedffnet werden.
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{g BESONDERE FUNKTIONEN

WARM HALTEN

99
y Um frisch zubereitete Speisen heils und
knusprig zu halten, einschlieB3lich Fleisch, Gebratenem
oder Kuchen.

-] AUFGEHEN LASSEN

<—| Fir optimales Gehen lassen von siien oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat beim
Gehen lassen gesichert ist, die Funktion keinesfalls
aktivieren, wenn der Backofen nach einem Garzyklus
noch heil3 ist.

Erforderliche Zubehorteile: Rost und hitzebestandiger

Behalter.
ﬁ JOGHURT

Fur die Herstellung von Joghurt.
Erforderliche Zubehdrteile: Rost und hitzebestandiger Behaélter.

DORREN
Loy

Zum Dorren von Obst und Gemuse. In diinne
Scheiben schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehorteile: Rost

XL MAXI GAREN
Zum Garen von grol3en Fleischstiicken (Uber
2,5 kg). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend
des Garvorgangs zu wenden, um eine gleichmalligere
Braunung auf beiden Seiten zu erreichen, Es wird ™
empfohlén, das Fleisch ab und an zu begiel3en, damit
es nicht austrocknet.
Erforderliche Zubehorteile: Backblech auf Ebene 2.

:}E_u] DESINFIZIEREN
Zum Desinfizieren von Babyflaschen und
GefalBen mit Dampf. Das Backblech auf Ebene
1 und den Dampfeinsatz Ebene 2 einschieben. Die
Garsticke darauf platzieren. Ausreichend Platz
dazwischen lassen, damit der Dampf alle Teile
erreichen kann.

AUFTAUEN

0~ Zum Auftauen aller Arten von Speisen. Speisen
wie Fleisch und Fisch ohne Verpackung/

Frischhaltefolie auf den Dampfeinsatz auf Ebene 2
legen. Das Backblech auf Ebene 1 einschieben, um
das beim Auftauen freigesetzte Wasser aufzufangen.
Fur optimale Ergebnisse, die Speise nicht vollstandig
auftauen, sondern den Prozess wahrend der Stehzeit
beenden. Wir empfehlen Brot eingepackt zu lassen,
damit es nicht zu weich wird.

" | AUFWARMEN

Zum Aufwdrmen von tiefgekuhlten,

gekijhlten oder raumtemperierten Speisen. Diese

unktion verwendet Dampf, um Speisen schonend
aufzuwarmen, ohne sie auszutrocknen, und somit
den natirlichen Geschmack zu erhalten. Eine Stehzeit
fUhrt zu einem besseren Ergebnis. Wir empfehlen,
kleinere oder dlinnere Stlicke der Speise in die Mitte
und grof3ere und dickere Stiicke an die AuBBenseite zu
legen. Wenn der Dampfeinsatz verwendet wird, ein
Backblech darunter stellen, um Flissigkeiten aus der
Speise aufzufangen.

s | ECO-PROGRAMM
© % | Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken

] iletsauf giner Einschubebene.
Bei der Verwendung dieser OKO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Programms und somit
zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die |
Ofentlr erst dann geoffnet werden, wenn die Speise
vollstandig gegartist.

Erforderliche Zubehorteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.

und Fleischf

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

— | COOK 3

Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche
Gartemperatur bendétigen, auf drei Ebenen gleichzeitig,

ohne Geschmack und Geruch zu vermischen.

Mit dieser Funktion kdnnen Platzchen, Tértchen,
Tiefkthlpizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet
werden. Der Ofen muss vorgeheizt werden.

KEKSE

/| Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche
mit gIel_chartlgEen Mirbteigkeksen zu backen, um

ein optimalesErgebnis zuerzielen. Die Funktion
beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche
gleichzeitig aus dem Ofen.

< KUCHEN

— | Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche
mit gleichartigen Kuchen zu backen, um ein optimales
Ergebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das.
Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig
aus dem Ofen.

X __] PIZZA (TIEFGEKUHLT)

Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche
mit gleichartigen Tiefkuhlpizzas zu backen, um

ein optimales™Ergebnis zu erzielen. Die Funktion
beinhaltet das Vorheizen. Nehmen Sie die drei Bleche
gleichzeitig aus dem Ofen.

F MENU 1

= Dieses Programm ist fiir die Zubereitung
einer kompletten Fleischmahlzeit und eines Desserts
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen.
Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben in
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3
stellen. Bereiten Sie eine Lasagne nach lhren Vorlieben
(1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf
Ebene 2 stellen. Bereiten Sie 6-10 Hahnchenschlegel
mit gewdurfelten Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach
dem Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart.
Nach 50-60 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach
60-70 Minuten die Lasagne, nach 80-90 Minuten das
Hahnchen mit Kartoffeln.

@ MENU 2

Dieses Programm ist fur die Zubereitung einer
kompletten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und
eines Desserts vorgesehen. Der Ofen erfordert das
Vorheizen.

Beispiel fiir eine komplette Mahlzeit

Bereiten Sie einen Obstkuchen nach lhren Vorlieben
in einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf
Ebene 3 stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder
Cannelloni nach Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer
Form aus Metall oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf
den Rost auf Ebene 2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets
in Alufolie (700 - 900 g) mit geschnittenem Gemiise
(600 - 900 g) direkt auf dem Backblech vor, das Sie auf
Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorheizen werden
alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 45-55 Minuten
nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 Minuten die
Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit Gemuse.
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Bedienungsanleitung I DE
O AUTOMATIK-MODI

Bei diesen Automatik-Modi einfach die Art und das Gewicht oder die Menge der Lebensmittel auswahlen,

um beste Ergebnisse zu erhalten. Der Ofen berechnet automatisch die optimalen Einstellungen und

andert diese wahrend den Garprozessen. Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um

die Funktion bestmoglich zu nutzen. Aufgrund der Vielfaltigkeit def Lebensmittel ist'die Garzeit auf einen

Durchschnittswert festgelegt. Wir empfehlen immer, den inheren Gargrad der Speisen zu Uberprifen und

%egebenenfalls die Garzeit zu verlangern, um den rlchtlgen Gargrad zu erreichen. Bei einigen automatischen
yklen besteht die Moglichkeit, zuvor eine niedrigere oder hohére Garstufe als die Standardstufe einzustellen

(siehe Abschnitt ,Gargrad” im Kapitel ,Tagliche Véerwendung®).

6™ SENSE GARTABELLE

Fur das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, fir beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

Kategorie Speise g P?)retimgﬁztn//DSItcu!(celfe g Hinweis Zubehor
. Lasagne 600g-2,0kg Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. Gie- 2 to
: : : Ben Sie BéchamelsoBe obenauf und bestreuen Sie mit : ~-----~+
i Kase fiir perfektes Braunen :
w : Reis 100-500¢g Wasser und Reis in einen hitzebestdndigen Behalter , 2
a i i : geben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser flr jede @) !
l¢'5'_:J : Tasse Reis. Fiir gute Garergebnisse sollte die Tur nicht  ; &.2.2/ +
t i gedffnet werden :
2  Dinkel £ 100-500 g  Wasser und Dinkel in einen hitzebesténdigen Behélter 2
) i i : geben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser flr jede Q !
z : Tasse Dinkel. Flir gute Garergebnisse sollte die Tiir Neagel
S T GEOFEE WEIRN
% | Gerste £ 100-500 g - Wasser und Gerste in einen hitzebestédndigen Behélter 2
E : : : geben. Verwenden Sie 1 1/2 Tassen Wasser flr jede @ !
: Tasse Gerste. Fur gute Garergebnisse sollte die Tur Negel
e I QROMEE WK
i Knodel i 1 Beschickung  : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- | 2 1
: : : ergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden. femar ta ,
Aeeenar =i pE— @ B 2.2l
ZUBEHOR  Liitzebestindi f : :
Rost ; Hitze ?J?go;%e Form F;;R;Z:E/ gHitzebesténdiger Behélterg Kerntemperaturfihler Dampfeinsatz




: Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.

Burger- Brat-
:linge

 Roastbeef - '
: Niedrigtempe-
: raturgaren '

: Gewicht/Dicke/ :
i Portionen/Stlicke :

Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.
: Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

i streuen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das
i Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die
i Lebensmittelsafte aufzufangen. Um perfekte Ergeb-

i nisse zu erzielen, werden Sie wahrend des Garens

- aufgefordert, die Speisen zu wenden.

: Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

i Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.

: Vor dem Garen mit Ol bepinseln und mit Salz be-

Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.
i Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.

: Mit Ol bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben.

ften
: i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-
i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

Mt O bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. 2
i Mit Knoblauch und Krdutern nach Belieben wiirzen.

i Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren min-

i destens 15 Minuten lang ruhen lassen.

| Bratwurst & Gleichméfig auf dem Rost verteilen. Stechen Siedie @ 2 1
{ Wurst i Wiirste mit einer Gabel an, um das Platzen zu ver- vt
5 i meiden. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2 und das

: Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die

i Lebensmittelsafte aufzufangen.

. Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz | 2 1
i und Pfeffer einreiben. GleichmiBig auf dem Rost ver- i ...~ 4
i teilen. Verwenden Sie den Rost auf Ebene 2und das

: Backblech mit einer Tasse Wasser auf Ebene 1, um die

i Lebensmittelsafte aufzufangen.

i Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Mit Salz ;| 2
i und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach obenin
i den Ofen geben.

' : GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- | 2 1
: brust i ergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet werden. '

. Mit Ol bepinseln und nach Belieben wiirzen. Gleich- | 2 1
: maRig auf dem Rost verteilen. Verwenden Sie den Rost i w..... .~ 4
¢ auf Ebene 2 und das Backblech mit einer Tasse Wasser :
i auf Ebene 1, um die Lebensmittelséfte aufzufangen.

FLEISCH

i chen

Hitzebestandige Form Fettpfanne/
auf Rost Backblech

Hitzebestandiger Behdlter| Kerntemperaturfihler Dampfeinsatz




: Gewicht/Dicke/ :
¢ Portionen/Stticke :

FISCH

GEMUSE

i Ganzer Fisch
i gebraten

i Ganzer Fisch
i geduinstet

i Nach Belieben wiirzen, fiir gute Garergebnisse sollte
¢ die Tur nicht gedffnet werden.

i Fischsteak ge-

i braten

i GleichméaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Gar-
i ergebnisse sollte die Tur nicht gesffnet werden.

Fischfilets [tief-

i gekuhlt]

i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar-
: ergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden.

i GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Gar-
i ergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden.

: Shrimps (Gar-
i nelen)

Gleichmafig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar-
: ergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden.

 Gefiilltes
Gemluse

¢ In der Mitte des Dampfeinsatzes platzieren, fir gute
i Garergebnisse sollte die Tir nicht getffnet werden.

In Stlicke schneiden, mit Ol, Salz und Krautern wiirzen 5
: bevor sie in den Ofen gegeben werden.

i Hohlen Sie das Gemiise aus und fillen Sie es mit

i einer Mischung aus Gemiisefleisch, Hackfleisch und
i geriebenem Kése. Mit Knoblauch, Salz und Kriutern
i nach Belieben wiirzen.

: Kartoffelgratin

i In Scheiben schneiden und in einen weiten Behilter
i geben. Wiirzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch
i und gieBBen Sie Sahne darlber. Kdse dariber streuen.

Ganz
Kartoffeln

150-2009

i Das Gewicht bezieht sich auf die einzelne Kartoffel.

: Damit jede Kartoffel gleichméRig gart, wird empfoh-
i len, alle Kartoffeln mit dhnlicher GroRe zu wéhlen. Die
i Kartoffeln in der Schale gleichmaBig im Dampfeinsatz :
: verteilen, flir gute Garergebnisse sollte die Tir nicht :
i gedffnet werden.

i Potatoes Pieces

(Kartoffelsti-

In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz
: verteilen, flr gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
i gedffnet werden.

In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz
: verteilen, flr gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
i gedffnet werden.

{ Weiches Ge-
i muse

In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz
: verteilen, flr gute Garergebnisse sollte die Tir nicht
i gedffnet werden.

 Fruchtstiicke

In Stlicke schneiden. GleichmaBig im Dampfeinsatz
- verteilen, fur gute Garergebnisse sollte die Tur nicht
: gedffnet werden.

: Gemiise
i [tiefgekiihlt]

: GleichméaRBig im Dampfeinsatz verteilen, fiir gute Gar-
: ergebnisse sollte die Tur nicht getffnet werden.

Hitzebestdndige Form

auf Rost

Fettpfanne/
Backblech

Hitzebestéandiger Behalter| Kerntemperaturfihler

Dampfeinsatz




Gewicht/Dicke/

ftegone | PeBe . Portionenssticke S B SO

: Brétchen i 1 Blech : Den Teig fiir ein leichtes Brot geméR Lieblingsrezept )
: : i zubereiten. Vor dem Aufgehen zu Brétchen formen. Ver- .,
i Wenden Sie die spezielle Funktion Aufgehen” des Ofens. |
: Sandwich £ 400 g-1 kg : Den Teig fiir ein leichtes Brot gemaB Lieblingsrezept | 2 @
E E : zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform ge- : ™+~ +

5 : ben. Verwenden Sie die spezielle Funktion ,Aufgehen” :

- S T ..ol S SO

9 | Pizza £ 400 g-1,2 kg  Bereiten Sie Pizzateig nach lhrem Lieblingsrezept zu. | 2

G : : : Lassen Sie ihn mit dafiir vorgesehenen Funktion des . -

N : Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht

=< i gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach Belieben.

e A A Y

i Pizza [tiefge- :250g-1,2kg i Aus der Verpackung nehmen und gleichmaBig auf P2
i kahlt] i dem Rost verteilen. :

: Quiches/Salz- :800g-1,5kg i Legen Sie eine Kuchenform fiir 8-10 Portionen mit P :@)
i geback i dem Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel PRt
: : : ein. Fillen Sie den Teig gemaB lhrem Lieblingsrezept.

: Biskuitkuchen : 400 g-1,2 kg : Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. GieBen Sie : 1 :@)
: i i ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und gefettete ===+
i Backform. 5
 Marmor-ku- 400 g-1,2 kg : Bereiten Sie einen Marmorkuchenteig nach lhrem P :{g)
i chen i Lieblingsrezept zu. GieBen Sie ihn in eine mit Back- Pheeeeeen
: : i papier ausgelegte und gefettete Backform. :
i Muffins i1 Blech . Bereiten Sie einen Riihrteig fiir 16-18 Stiick gemaB Ihrem | 2
5 i i Lieblingsrezept zu und fiillen Sie diesen in Papierformen. : . -
¢ GleichmaRig auf dem Backblech verteilen. 5
i Kekse i 1 Beschickung  : Bereiten Sie die Biskuitkekse nach Belieben zu und las- | 2
¥ 5 5  sen Sie sie auskiihlen. Rollen Sie den Teig gleichméBig . .
=< . aus und formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie die
o i Kekse auf ein Backblech.
ek i Brownies :800g-1,5kg : Bereiten Sie dies nach lhrem Lieblingsrezept zu.Ver- 1 @
= i : : teilen Sie den Teig auf der mit Backpapier ausgelegten : ™=+~ +
n : Backform. 5
: Strudel i 1 Blech { Eine Mischung aus gewiirfeltem Apfel, Pinienkernen, )
5 5 i Zimt und Muskatnuss zubereiten. Geben Sie etwas N
i Butter in eine Pfanne, bestreuen Sie mit Zuckerund
i garen Sie 10-15 Minuten lang. Rollen Sie die Mischung
: in den Teig und klappen Sie die AuRenseite ein. :
. Apfelkuchen  :800g- 1,5 kg . Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den Boden : 1 s
: : : mit Brosel bestreuen, um den Obstsaft aufzunehmen. L SR 4 \\)
i Mit frisch geschnittenem Obst, gemischt mit Zimtund
i Zucker ﬂjl?en. Die Teigstticke ausrollen, um einen Deckel
¢ herzustellen, die Rander verschlieBen und mit Ei be-
: pinseln.
n : Brat- apfel i 1 Beschickung Entfernen Sie das Kernstiick und fiillen Sie die Apfel mit 2
= : : : Marzipan oder Zimt, Zucker und Butter. :
e e e e e
A i Karamell- Flan : 1 Beschickung : Die Flanformen gleichmiBig im Dampfeinsatz vertei- P2 1
a) : : . len, fr gute Garergebnisse sollte die Tir nicht gedffnet \eoort
: werden.
: Hihnereier 150-80g - Das Gewicht bezieht sich auf das einzelne Ei. Damit P2 1
5 5 : jedes Ei gleichmaBig gart, wird empfohlen, alle Eier mit ., +
: ahnlicher Gro3e zu wahlen. Gleichmafig im Dampfein-
: satz verteilen, fiir gute Garergebnisse sollte die Tur nicht
o : geoffnet werden. Wenn die Eier kalt gegessen werden
o . sollen, diese sofort mit kaltem Wasser abschrecken.

: GleichmaBig im Dampfeinsatz verteilen, fir gute Gar- :

. ergebnisse sollte die Tur nicht gedffnet werden. Wenn die ;2 1
i Eier kalt gegessen werden sollen, diese sofort mit kaltem ., . ., +
: Wasser abschrecken. .




GAREN NACH GARMETHODEN

Um die Benutzung des Produkts zu vereinfachen,
sind in den folgenden Mendis alle Funktionen mit

der gleichen Garmethode zusammengefasst, die
bereits in den nach Lebensmitteln unterteilten Mens
enthalten sind.

Dampfgarrezepte

Mit der Dampfgarmethode konnen Sie nattirliche und
esunde Gerichte zubereiten, wobei der natirliche
dhrwert der Lebensmittel erhalten bleibt. Folgen Sie

den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um

die besten Ergebnisse zu erzielen. Dampfeinsatz und

Backblech werden immer benétigt.

Dampf + Umluft-Rezepte

Dampf + Umluft-Garmethode, durch Kombination

der Eigenschaften des Dampfes mit denen der

Heil3luft ermdglicht sie Ihnen, aullen angenehm

knusErige und gebraunte Speisen zu garen, die
leichzeitig innen zart und saftig sind. Folgen Sie den
nweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die

besten Ergebnisse zu erzielen.

SONSTIGE FUNKTIONEN MENU

FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der Favoriten-Funktionen.

{3 EINSTELLUNGEN

{é} Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.
Wenn ,DEMO” Ein"ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle
Menus verfugbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum
Ausschalten dieses Modus Uber das MenU ,EINSTELLUNGEN"
auf ,DEMO" zugreifen und ,Aus” auswahlen.

Durch Auswahl von ,\WERKSEINSTELLUNG" schaltet sich das
Gerdt aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurlck. Alle
Einstellungen werden geldscht.

KUCHEN-TIMER

Die Funktion kann entweder bei Verwendung
einer Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert
werden. Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der
Timer weiter eigenstandig zurlick, ohne die Funktion
selbst zu beeinflussen. Sobald der Timer aktiviert
wurde, kann auch eine Funktion ausgewahlt und
aktiviert werden.

Der Timer setzt das Rlckzahlen in der oberen rechten Ecke

der Anzeige fort.
Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:

« Driicken Sie die Option Kiichen-Timer.

Es ertont ein akustisches Signal und eine Anzeige

auf dem Display erscheint, sobald der Timer das

Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

« Tippen Sie auf,PAUSE’, wenn Sie den Timer anhalten
mochten. Sie kdnnen dann auf,,FORTSETZEN" tippen,
um den Timer wieder zu starten.

. Tippen Sie auf,LOSCHEN* um den Timer zu
|6schen oder eine neue Timer-Dauer einzustellen.

« Tippen Sie auf,,+1 min”, um die Dauer um 1 Minute
zu verlangern.

== LicHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.

\% BEDIENSPERRE

Die ,Bediensperre” ermdglicht Ihnen die Tasten auf
dem Touch- _jsEIay zu sperren, damit diese nicht
zufallig gedriickt werden kénnen.

Um das Geradt zu entsperren, driicken Sie lange auf
die Sperrtaste auf dem Touch-Display.

Whjr/lﬁool



ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewtinschten
Wert oder Menuleintrag auszuwahlen.

d

ERSTER GEBRAUCH

Zum Durchlaufen eines Meniis oder einer Liste:
Einfach mit Ihrem Finger Gber das Display
wischen, um die MenUeintrage oder Werte zu
durchlaufen.

Zum Bestatigen von Einstellungen oder zum
Aufrufen der nachsten Anzeige:

LEINSTELLEN” oder , WEITER” antippen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
Tippen Sie auf < .

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss das Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kénnen spater durch Dricken von & zum
Aufrufen des MenUeintrags ,Extras” gedndert werden.

1. BEVORZUGTE SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Sprache und die Zeit eingestellt werden.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatsq

O Cestina

Next

« Wischen Sie Uber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

« Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Sprache an.

Die Sprache kann spater durch Aufrufen des Menis
Einstellungen geandert werden.

2. EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

. Tiﬁpen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die
Uhrzeit einzustellen.

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN".

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie

das Datum einstellen

- Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das
Datum einzustellen.

- Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”,

Nach einem ldngeren Stromausfall missen Sie Uhrzeit
und Datum erneut einstellen.

3. EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen
Leistung programmiert, die mit einem Hausnetz

mit einer Leistu\r/:/g von mehr als 3 kW (16 Ampere)
kompatibel ist: Wird in Ihrem Haushalt eine geringere
Leistung verwendet, muss dieser Wert vermindert
werden (13 Ampere).

TAGLICHER GEBRAUCH

+ Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwahlen.

« Tippen Sie auf,OK", um die Grundeinstellung
abzuschlief3en.

4. EINSTELLEN DES WASSERHARTEGRADS

Um einen effizienten Betrieb des Backofens

zu ermoglichen und sicherzustellen, dass

er den Benutzer regelmafig auffordert, den
Entkalkungszyklus durchzufihren, ist es wichtig,
den richtigen Wasserhadrtegrad einzustellen. Zum
Einsn schalten Sie den é)fgn durch Driicken
von | O Jein. Driicken Sie Offnen Sie die _
Voreinstellungen und wahlen Sie WASSERHARTE",
Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”, Wahlen
Sie die richtige Stufe flir das Wasser in Ihrem Gebiet
anhand der folgenden Tabelle:

°dH : °fH °Clark

Stufe Deut. Hirtegr. Frag;bsischer _Engl.

: : artegr. @ Hdrtegrade

...... 1sehrwe‘ch06o1oo7
...... 2we‘ch7]]1120814
...... 3m|tte|121621291520
...... 4hart17343060214z
..... gsehrhart355061904362 .......

Tippen Sie zum Bestatigen auf ,EINSTELLEN”,
Als Wasserhartestufe ist ,Hart” voreingestellt.

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zurlickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen. Den Ofen fir
ungefahr eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion
,Schnellaufheizen” aufheizen. Die Anweisungen zur
korrekten Einstellung der Funktion befolgen.

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

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Zum Einschalten des Ofens driicken oder die

Anzeige an einer beliebigen Stelle berthren.
Das Display ermdglicht Thnen die Auswahl zwischen
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Manuellen Modi und Automatik-Modi.
212:10

MANUELLE MODI

AUTOMATIK-MODI

+ Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Meni aufzurufen.

. Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die
Liste zu durchsuchen.

« Wabhlen Sie die von Ilhnen gewtinschte Funktion
durch Antippen aus.

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewilinschten Funktion, kdnnen
Sie die Einstellungen @ndern. Das Display zeigt die
Einstellungen an, die gedndert werden kénnen.
Uber das Symbol ¢ in der oberen rechten Ecke des
Displays erhalten Sie weitere Informationen Uber die

ausgewahlte Funktion.

LEISTUNGSSTUFE / TEMPERATUR / LEISTUNG GRILL

+ Tippen Sie die von Ihnen gewiinschte Hauptfunktion
an, um das entsprechende Men aufzurufen.

Je nach gewahlter Funktion kdnnen Sie das Vorheizen mit

einem speziellen Schalter aktivieren oder deaktivieren.

DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden,

wenn der Garvorgang manuell gehandhabt wird.

Im zeitgesteuerten Modus gart der Ofen fiir die

von lhnen gewadhlte Dauer. Nach dem Ablauf der

Gardauer wird der Garvorgang automatisch gestoppt.

« Zum Einstellen der Dauer tippen Sie nach dem
Driicken von START auf den Bereich Zeit oder auf
,Garzeit einstellen”,

- Sie konnen die Dauer auswahlen, indem Sie durch
die Zahlen blattern oder auf tippen, um die
gewlinschte Gardauer einzustellen.

« Tippen Sie auf zur Bestatigung.

« Um eine eingestellte Dauer wahrend des
Garvorgangs abzubrechen und so das Ende des
Garvorgangs manuell zu steuern, kdnnen Sie auf
den Wert der Dauer tippen und 0" einstellen oder
Sie kdnnen das Drei-Punkte-Menii .. 6ffnen und
die Garzeit bearbeiten.

«  Wenn Sie den Zyklus stoppen mochten, 6ffnen
Sie das Drei-Punkte-Menu und wahlen Sie

»,Garvorgang stoppen”.

3. AUTOMATIK-MODI EINSTELLEN

Mit den Automatik-Modi kdnnen Sie eine Vielzahl von
Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswéahlen
konnen. Die meisten Gareinstellungen werden
automatisch vom Gerat gewahlt, um beste Ergebnisse
zu erreichen.

Dank eines speziellen Sensors, der in der Lage ist,

den Feuchtigkeitsgehalt des Garguts zu erkennen,
ermoglichen einige der AUTOMATIK-MODI-Funktionen
auBerdem ein optimales Garen fUrH'ede Art von
Lebensmittel ohne jegliche Einstellung: Der Sensor
stoppt den Garvorgang zum richtigen Zeitpunkt. Erst

in den letzten Minuten des Garvorgangs erscheint ein

Countdown auf dem Display, der die verbleibende
Garzeit anzeigt.

« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.

Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien
im Menud ,Automatik-Modi” angezeigt (siehe
entsprechende Tabellen).

+ Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels,
das Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.),
um ein perfektes Ergebnis zu erzielen.

GAREN MIT DAMPF

Durch Auswahl von “100% Dampf” oder “Dampf +
Luft” in den Manuellen Funktionen oder eines der
verschiedenen Automatik-Modi Spezial-Garrezepte
konnen alle Arten von Speisen unter Verwendung
von Dampf gegart werden, Dampf verteilt sich im
Vergleich zur heifer Luft, die t?/plschfur Ober- &
Unterhitze ist, schneller und gleichmaRiger in der
SNpelse: Dies verringert Garzeiten, halt die wertvollen
lahrstoffe in den Speisen und sorgt daflir, dass
Sie mit all Ihren Rezepten hervorragende, wirklich
kostliche Ergebnisse erzielen. Die Tur muss wahrend
der %esamten Dauer des Dampfgarvorgangs
geschlossen bleiben.

Fir das Dampfgaren muss Wasser in den Boiler im Ofen
Uber das Einfullfach am Bedienfeld gefiillt werden.

Wenn am Display mit der Anzeige ,EINFULLFACH
FULLEN” gefordert wird, das Einfillfach herausziehen,
den Deckel des Fachs 6ffnen und mit Trinkwasser bis
zum geforderten Stand auf dem Display fillen. Das
Einfillfach wieder einschieben, bis es einrastet. Nach
dem Einschieben des Fachs START driicken, um mit
dem Garvorgang fortzufahren. Das Einfllfach darf
nur zum Beflllen gedffnet werden und muss sonst
geschlossen bleiben.

Nach dem ersten Befillen kdnnte es bej ldngeren Garzyklen
notwendig sein, erneut Wasser hinzuzuftigen, wenn es
ausgegangen ist, um den Zyklus abzuschliel3en: Der Ofen
wird dies bei Bedarf anfordern.

4. STARTZEITVERZOGERUNG EINSTELLEN

Sie kdnnen den Garvorgang verzogern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die FUnkfion startet dann zu der
von lhnen vorgewahlten Zeit.

« Auf,STARTVORWAHL" tippen, um die gewiinschte
Startzeit einzustellen. Sie konnen entweder die
Startzeit oder die Zeit, zu der das Essen fertig sein
soll, entsprechend den gewahlten Funktionen
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auswahlen.

+ Nachdem Sie die gewlinschte Verzégerun
einc\;ﬁstellt haben, tippen Sie auf ,EINSTELLEN”, um
die Wartezeit zu starten.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tur
schlieen: Die Funktion startet automatisch nach
der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzogerten Garstartzeit
deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die
gewdlnschte Temperatur schrittweise, dies bedeutet,
dass die Garzeiten etwas langer sind, als in der
Gartabelle angegeben.
« Zur unmittelbaren Aktivierung der Funktion
und zum Loschen der programmierten
Zeitverzégerung loschen, tippen Sie auf
+STARTVORWAHL UBERSPRINGEN®,

5. START THE FUNCTION (DIE FUNKTION STARTEN)

« Nachdem Sie die Einstellun?_en konfiguriert
haben, tippen Sie auf ,START”, um die Funktion zu
aktivieren.

Wenn der Ofen heil3 ist und die Funktion eine spezielle

Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt. Sie kdnnen die eingestellten Werte

jederzeit wahrend des Garens andern. Dazu den Wert

antippen, den sie berichtigen mochten.

Alle Optionen, die gedndert werden kénnen, kdnnen
durch Offnen des Drei-Punkte-Meniis '*** unten links

auf dem Display erkundet werden.

Temperatur Garzeit
Verzégerungszeit

Garvorgang stoppen

Sie kdnnen die aktivierte Funktion jederzeit durch
Dricken von[ O | stoppen.

6. PREHEATING (VORHEIZEN)

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display

den Status der Vorheizphase an, wenn diese zuvor

aktiviert wurde. Nachdem diese Phase abgeschlossen

ist, ertont ein akustisches Signal und das Display
zeigt,,OFEN BEREIT” an.

« Offnen Sie die Tir.

« Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

+ SchlieBBen Sie die Tur und tippen Sie auf “Jetzt
starten” oder die “START”-Taste [>], um den
Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen

beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das

endgultige Garergebnis haben. Wird die Ttr wahrend

der Vorheizphase geotffnet, wird diese unterbrochen. Die

Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

Sie konnen die Standardeinstellung der VorheizoPtion

bei Garfunktionen andern, die lhnen eine manuelle

Anderung gestatten.

« Wahlen Sie eine Funktion, die es Ihnen ermdglicht,
die Vorheizfunktion manuell auszuwahlen.

« Verwenden Sie den Schalter fiir das Vorheizen
unten rechts im Dis Iaﬁ/, um das Vorheizen zu
aktivieren oder zu deaktivieren. Es wird als
Standardoption eingestellt.

7. GARGUT WENDEN ODER KONTROLLIEREN

Bei einigen Automatik-Modi muss die Speise wahrend
dem Garen gewendet werden. Ein akustisches Signal
ertont und das Display zeigt an, welche Tatigkeit
auszufuhren ist.

. Offnen Sie die Tur.

+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« Die Tur schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

Auf die gleiche Art fordert der Ofen bej den letzten

5% der Garzeit vor Garende dazu auf, die Speise zu

kontrollieren.

Ein akustisches Signal ertdont und das Display zeigt an,

welche Tatigkeit auszufuhren ist.

« Speise prifen

- Die Tir schlieBen, dann ,START” antippen, um
weiterzugaren.

8. END OF COOKING (ENDE DES GARVORGANGS)

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass der Garvorgang beendet ist. Bei einigen
Funktionen kénnen Sie Thre Speise nach dem Ende
des Garens Extra-Braunen, die Gardauer verlangern
oder die Funktion als Favorit speichern.

+ Tippen Sie auf,+ 5 min”, um die Gardauer zu verlangern.

. Tippen Sie auf ,ZU FAV HINZUFUGEN”, um diese als
Favorit zu speichern.

Bitte beachten: Offnen Sie am Ende eines Dampfzyklus die
TUr vorsichtig, um ein Austreten von Wasser zu vermeiden.

WENN DAS GERAT ABGEKUHLT IST:
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1. Wischen Sie die innere Glastlr und die Kondensations-

verkleidung mit einem Tuch oder einem Schwamm ab.
2. Wischen Sie die Oberflachen des Innenraums ab. Achten
Sie besonders darauf, dass keine Wasserriickstande bleiben.

9. FAVORITES (FAVORITEN)

Die Favoriten-Funktion speichert die
Ofeneinstellungen fir lhr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten
Funktionen automatisch. Nach einer bestimmten
Anzahl an Verwendungen, werden Sie aufgefordert die

Funktionen zu Ihren Favoriten hinzuzufugen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION
Sobald eine Funktion beendet ist, tippen Sie auf,ZU
FAV HINZUFUGEN” um sie als Favorit zu speichern.

Dies ermdglicht lhnen, diese zukiinftig schnell, unter
Beibehaltung der gleichen Einstellungen zu verwenden.

NACH DEM SPEICHERN

Zum Anzeigen des Favoriten-Meniis driicken Sie
: Alle gespeicherten Funktionen werden in diesem
Meni aufgelistet. Tippen Sie auf ,START”, um die
gewahlte Garfunktion zu aktivieren.

ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie zu dem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um ihn nach
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Ihren Vorlieben anzupassen.
- Wahlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.

« Tippen Sie auf das Symbol mit den drei Punkten €. in
der oberen rechten Ecke.

« Wabhlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern
mochten.

- Tippen Sie auf ,SPEICHERN”, um lhre Anderungen zu
bestatigen.

Wenn Sie eine bestimmte Funktion [6schen mochten,
finden Sie in diesem Menii die Option “FAVORITEN

LOSCHEN”
10. TOOLS (EXTRAS)

Driicken Sie %, um das Menii ,Extras” zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Meni ermdglicht
Ihnen, aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch
die Einstellungen oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt
oder das Display zu andern.

STUMM
Zum schnellen Ein- oder Ausschalten der Tone lhres Gerats.

Weitere spezifische Lautstarkeeinstellungen kdnnen im Mend
Voreinstellungen unter Ton und Lautstarke vorgenommen werden.

[ 5] DAMPFREINIGUNG

Die Wirkung von Wasserdampf, der wahrend diesem
speziellen Reinigungszyklus mittels einer niedrigen
Temperatur freigegeben wird, erleichtert die Entfernung
von Schmutz. Aktivieren Sie die Funktion, wenn der
Backofen kalt ist.

Driicken Sie [>]zur Aktivierung der Funktion: Das Display
fordert Sie auf, alle notwendigen Tatigkeiten auszufiihren,
um die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentir wahrend des
Reinigungszyklus nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass
V\/asserdameaustntt, der negative Auswirkungen auf das
endgultige Reinigungsergebnis haben konnte:

Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem
Display zu blinken nachdemder Zyklus beendet ist.
Den Oten abkuhlen lassen und dann die
Innenoberflachen mit einem Tuch oder Schwamm
wischen und trocknen.

VOREINSTELLUNGEN

Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen, Auswahlen
des Sabbatmodus und Ausschalten des ,Demo-Modus”.

INFO

Um weitere Informationen Uber das Produkt zu erhalten.

11. KERNTEMPERATURFUHLER

Mit dem Kerntemperaturfuhler kann die
Kerntemperatur verschiedener Lebensmittel
wahrend des Garvorgangs gemessen werden, um
sicherzustellen, dass sie die optimale Temperatur
erreicht. Die Ofentemperatur variiert je nach
Funktion, die Sie ausgewahlt haben, jedoch ist

das Ende des Garens immer darauf programmiert,
wenn die spezielle Temperatur erreicht wurde.
Geben Sie die Speise in den Ofen und schlieBen Sie
den Kerntemperaturfiihler an der Steckbuchse an.
Halten Sie die Sonde soweit wie méglich von der
Hitzequelle entfernt. SchlieBen Sie die Backofentdir.
Sie kénnen zwischen den Funktionen manuell
(nach Garmethode) und AUTOMATIK-MODI (nach
Lebensmittelart) wahlen, wenn die Benutzung der

Sonde erlaubt oder erforderlich ist.

Nachdem eine Garfunktion gestartet wurde, wird diese
geldscht, wenn der Kerntemperaturfihler entfernt wird.

Stecken Sie den KerntemperaturfUhler stets aus und entfernen
Sie diesen aus dem Ofen, wenn Sie die Speisen entnehmen.
VERWENDUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

Die Speise in den Ofen stellen und den Stecker
anschlieBen, indem dieser in den mitgelieferten Anschluss
auf der rechten Seite des Ofengarraums gesteckt wird.

Stellen Sie sicher, dass das Kabel wahrend des Garens
das obere Heizelement nicht berihrt.

FLEISCH: Den Fihler tief in das Fleisch einfiihren, dabei
vermeiden, dass diese Knochen oder fetthaltige Teile
berlhrt. Bei Geflligel, den Kerntemperaturfiihler mitten
in die Brust stecken, vermeiden, dass dieser in einem
Hohlraum endet.

FISCH (ganz): Die Spitze in den dicksten Teil einfiihren,
vermeiden, dass diese die Wirbelsaule berihrt.

Wenn Sie den Fuhler zum Garen mit AUTOMATIK-
MODI-Funktionen verwenden, wird der Garvorgang
automatisch gestoppt, wenn das gewahlte Rezept
die ideale Kerntemperatur erreicht, ohne dass die
Backofentemperatur eingestellt werden muss.

12. ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmaliger
Aktivierunﬁl, das Dampfsystem in optimalem Zustand
zu halten. Nachdem die Funktion gestartet wurde,
alle auf dem Display angezeigten Schritte befolgen.
Die Dauer der vollstandigen Funktion kann bis zu 120
Minuten betragen und kann nicht unterbrochen
werden. Das Entkalken kann jederzeit vom Benutzer
Uber das Reinigungsmenti gestartet werden.

Das Display zeigt lhnen an, wenn es Zeit ist, einen
Entkalkungszyklus durchzuflihren (siehe Tabelle unten).

<ENTKALKEN EMPFOHLEN> . .
Sie erscheint nach etwa 15 Es wird empfohlen, einen Ent-

Stunden Dampfgarzyklen* kalkungszyklus durchzufiihren.
Das Entkalken ist verpflichtend.
Es ist nicht mdglich, einen
Dampfgarzyklus auszufiihren,
i bis ein Entkalkungszyklus aus- :
gefiihrt wird. H

*unter BerUcksichtigunS des Standardwerts (4 - Hart)
des Wasserhartegrads. Die Stundenanzahl der
Dampfgarzyklen, die vergehen mussen, bevor die
Entkalkungsmeldungen angezeigt werden, hangt von
dem am Gerat eingestellten Wasserhartegrad ab.

Der Entkalkungsvorgang kann auch ausgefiihrt
werden, wenn der Benutzer eine griindlichere
Reinigung des inneren Dampfkreislaufs wiinscht.
Bevor die Entkalkung gestartet wird, prift das Gerat,
ob Restwasser im Boiler enthalten ist, und bei Bedarf
konnte ein Entleerungszyklus ausgefuhrt werden. In
diesem Fall missen Sie das Einfullfach nach dem
Entleerungszyklus entleeren, bevor Sie mit der
Entkalkung fortfahren.

Bitte beachten: Um sicherzustellen, dass das Wasser kalt
ist, mdssen 30 Minuten nach dem letzten Zyklus (oder
nachdem das Produkt eingeschaltet war) verstreichen,

<ENTKALKEN ERFORDERL.>
Sie erscheint nach etwa 20
Stunden Dampfgarzyklen*
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bevor diese Tatigkeit ausgefuhrt werden kann. Wahrend
%iT@s'_?E'\é\/I@rtezeit zeigt das Display die Meldung ,WASSER

» PHASE 1/2: ENTKALKEN (70 MIN)

Wenn das Display <0,25 | LOSUNG HINZUFUGEN>
anzeigt, leeren Sie bitte die Entkalkungslosung in das
Einfillfach. Fiir beste Ergebnisse beim Entkalken
empfehlen wir, den Behalter mit einer L('jsunE
bestehend aus 75 g des WPRO-Spezialprodukts und
250 ml Trinkwasser zu flillen. Der WPRO-Entkalker ist
das empfohlene professionelle Produkt, damit die
bestmogliche Leistungsfahigkeit lhrer
Dampfgarfunktion am Ofen erhalten bleibt. Fir
Bestellungen und Informationen wenden Sie sich
bitte an den Kundendienst.

Beko Europe tragt keine Verantwortung fiir Schaden,
die durch den Einsatz von anderen
Reinigungsprodukten, die auf dem Markt angeboten
werden, entstehen.

=759 Nachdem die
Entkalkungslosung
in das Schubfach

eleert wqrd@
ricken Sie ,um
den

Hauptentkalkungsvorgang zu starten. Sie mussen sich
wahrend der Entkalkungsphasen nicht vor dem Gerat
aufhalten. Nachdem jede Phase beendet wurde, ertont
ein akustisches Feedback und das Display zeigt die
Anweisungen zum Fortfahren mit der nachsten Phase.

Nachdem die Entkalkungscs)hase beendet wurde, wird
der Boiler entleert: Die in dieser Phase verwendete
Entkalkungslésung wird in das Einflllfach geleert.

» PHASE 2/2: SPULEN (30 MIN.)

Zum Entfernen von Entkalkungsriickstanden aus
dem Einflllfach und dem Dampfkreislauf muss ein
Spllzyklus durchgefiihrt werden. Wenn das Display
<0,25 1 WASSER HINZUFUGEN> anzeigt, flllen Sie
denélter mit 0,25 | Trinkwasser, dann driicken
Sie ,um den Spiilvorgang zu starten. Schalten
Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die Funktion
geforderten Schritte abgeschlossen wurden.

Bitte beachten: Falls fUr das System erforderlich, konnte
gefordert werden, das Einfillfach zu entleeren und
diesen Vorgang zu wiederholen.

Es wird empfohlen, den Garraum von moglichen
Wasserriickstanden zu trocknen, wenn der
Entkalkungsvorgang abgeschlossen ist. Dann ist es
moglich, alle Dampfgarfunktionen zu verwenden.

Bitte beachten: Wahrend des Entkalkungszyklus
konnten moglicherweise Gerausche zu héren sein, da
die Ofenpumpen aktiviert werden, um eine optimale
Entkalkung zu gewahrleisten.

Nachdem der Wartungszyklus gestartet wurde, das Einflllfach
nicht entfernen, auBer es wird vom Gerat gefordert.

Bitte beachten: Nachdem der Boiler mit der
Entkalkungslésung gefullt ist und das Display "ENTKALKEN
PHASE 1/2" anzeigt, sollte der Zyklus nicht unterbrochen
werden, da sonst der gesamte Entkalkungszyklus
wiederholt werden muss, bevor eine Dampffunktion

ausgefihrt werden kann.
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Bedienungsanleitung

REINIGUNG UND PFLEGE

' DE

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungs- oder
Relnlgyn sarbeiten sicherstellen, dass’der Ofen
abgekiihltist.

Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

AURENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. o

Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen
von pH-neutralem Reinigungsmittel vérwenden.
Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.

« Verwenden Sie keine dtzenden oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel
versehentlich mit den Flachen des Gerats in
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten

Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschliel3end reinigen, vorzugsweise wenn
dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu
entfernen. ] o )
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt
bildet, den Ofen vollstandig abkuhlen lassen und
anschlieBend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Aktivieren Sie die ,Dampfreinigung”-Funktion fiir
die optimale Reinigung der Innenflachen.

- Das Glas der Ofentiir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

ZUBEHORTEILE

« Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe'verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spulbirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

« Der Dampfeinsatz kann entweder von Hand oder
im Geschirrspuler gereinigt werden.

« Reinigen Sie den Kerntemperaturfiihler und die
Crisp-Platte nie im Geschirrspdler.

Die Crisp-Platte darf nur mit Wasser und mildem
Reinigungsmittel gereinigt werden. Hartnackige
Verschmutzungen durch sanftes Scheuern mit einem

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
atzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die
Flachen des Gerates beschadigen konnen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger Wartungsarbeiten muss
der Ofen von der Stromversorgung getrennt sein.

Tuch entfernen. Die Crisp-Platte vor dem Reinigen
immer erst abkiihlen lassen.

PFLEGE DES WASSEREINFULLFACHS

Vorsicht: Das Wassereinfullfach ist nicht
spulmaschinenfest: Beschadigungsgefahr!

Am Ende jedes Garzyklus mit Dampf fuhrt der

Ofen automatisch nach etwa 30 Minuten einen
Entleerungszyklus aus, der etwa eine Minute dauert.
Dabeij wird das gesamte Wasser im System in das
Einflllfach verlagert.

Hinweis: Vermeiden Sie es, das Wasser mehr als 2 Tage
im System zu lassen.

Um das Wasser im Inneren vollstandig zu entfernen
oder die Innenflachen zu reinigen, konnen Sie das

Wassereinfullfach 6ffnen:

1. Driicken Sie die hintere Klappe nach oben, um die
obere Abdeckung des Wassereinfillfachs zu entfernen.

2. Nach der Reinigung konnen Sie das Einfillfach
schlieBen, indem Sie die beiden vorderen Klappen in
die vorderen Offnungen einsetzen und die Ruckseite

nach unten driucken.

Verwenden Sie nur Wasser mit Raumtemperatur, wenn Sie das
Wassereinfullfach fillen. HeilSes Wasser kann den Betrieb des

Dampfsystems beeintréchtigen. Verwenden Sie nur Trinkwasser.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von .
Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern, wird
empfohlen, die Funktion ,Entkalken” regelmafRig zu
verwenden. Wurden die “Dampfgaren” Funktionen
langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert,
beileerem Ofen und komplett gefiilltem Behalter
einen Garzyklus durchzufuhren.
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DAS INNENGLAS DER TUR REINIGEN

1. Offnen Sie die Backofentiir vollstindig und
aktivieren Sie die Scharnierstopper auf beiden Seiten.
2. SchlieBBen Sie dann die Tur, bis sie in einer sicheren
Position stehen bleibt.

3. Driicken Sie gleichzeitig auf die beiden
Halteklammern.

4. Entfernen Sie die obere Kante der Tir, indem Sie sie
zu sich heranziehen.

5. Heben Sie das innere Glas an, halten Sie es mit
beiden Handen fest und nehmen Sie es heraus.

6. Legen Sie es vor der Reinigung auf eine weiche
Unterlage. Nehmen Sie das Zwischenglas nicht aus

der Turbaugruppe heraus.

ERNEUTES ANBRINGEN DES TURGLASES

1. Setzen Sie das Innenglas nach der Reinigung 1
mit der glanzenden Seite zum Garraum hin in die
Turbaugruppe ein.

2. Setzen Sie die obere Kante der Tir ein und driicken

Sie vorsichtig, bis sie einrastet.

3. Entfernen Sie die Scharnierstopper auf beiden

Seiten und schlieBen Sie dann die Tur.
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Bedienungsanleitung

LOSEN VON PROBLEMEN

Problem

Mogliche Ursache

;AbhilfemaBnahme

i Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Stromausfall.
;Trennung von der Stromversorgung.

i Backofen an das Netz angeschlossen ist.

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

Beim Ausschalten des Ofens

produziert dieser Gerdusche. :

Nehmen Sie mit unserem Call-Center Kontakt auf und
i geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben ,F” folgt.

Das Display zeigt ein ,F*
gefolgt von einer Nummer
oder einem Buchstaben an.

: Die Tur 6ffnen, halten oder warten bis der
: Abkiihlungsvorgang beendet ist.

: Driicken Sie @O , tippen Sie auf ,,Info” und wahlen

: Sie dann ,Werkseinstellung”. Alle gespeicherten

{Einstellungen werden gel&scht.

: i Uberpriifen Sie zunichst die Sonde. Wenn Sie richtig
: Die Sonde ist nicht richtig angeschlossen oder hat : eingesteckt ist, der Fehler aber weiterhin besteht, rufen
i moglicherweise keinen richtigen Kontakt. i Sie bitte das Call Center an. Melden Sie den Fehler, der
: :auf dem Display erscheint.

:Wenn ,DEMO” ,Ein” ist, sind alle Steuerungen
i aktiv und alle Ments verfligbar, der Ofen heizt
isich jedoch nicht auf.

i Das Wort DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf
: dem Display.

Das Produkt wird alle 10
Sekunden zuriickgesetzt.

i Flllen Sie das Einfullfach mit sauberem Wasser und

i lassen Sie dann die Reinigungs-/Entkalkungsfunktion

: laufen. Nach Beendigung des Vorgangs starten Sie den

: Entkalkungsvorgang mit der Ziell6sung mit dem Entkalker
:erneut und fiihren den Vorgang noch einmal durch.

Wenn der Fehler F8E8 weiterhin angezeigt wird, wenden
: Sie sich an den ndchstgelegenen Kundendienst.

F3E3.

Rufen Sie,,DEMO” unter ,EINSTELLUNGEN” auf und
‘wahlen Sie ,Aus”.

Das Display des Ofens

zeigt F8E8 an (oder
Unmaoglichkeit der Nutzung
der Dampfgaren-Funktion
aufgrund des Fehlers F8ES).

UberméaBige Verschmutzung des Wasser- und
: Dampfsystems.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie:

«  Uber den QR-Code an lhrem Gerat

»  Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu/docs

«  Alternativ kdnnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (sieche Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

®/TM/© 2026 Whirlpool. In Lizenz hergestellt.
Whiripool




Manuale d'uso

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

WHIRLPOOL
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SCANSIONARE IL CODICE QR
prodotto su www.register10.eu SUL PROPRIO APPARECCHIO PER

Prima di utilizzare I'apparecchio leggere
attentamente le istruzioni di sicurezza.

é OTTENERE MAGGIORI INFORMAZIONI

DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

Pannello comandi

Cassetto estraibile

Ventola

N
pwN oo

Resistenza circolare
= wray ol | A A 7 (non visibile)

Griglie laterali
Porta

Luce

Grill

Punto di inserimento della
 EERRERERRE 11 termosonda

\\ 10. Targhetta matricola
I\ (da non rimuovere)

11. Resistenza inferiore
| (non visibile)

© ® N oW

e
S
le)
!

& Z &
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Per accendere e spegnere il forno. Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
2. HOME funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Per accedere rapidamente alla schermata principale. 7. BLOCCO TASTI
3. STRUMENTI Consente di bloccare i pulsanti del touch screen
Per scegliere tra le opzioni e modificare le in modo che non possano essere premuti
impostazioni del forno e le preferenze. accidentalmente.
4. PREFERITI 8. LUCE
Per richiamare la lista delle funzioni preferite. Per accendere o spegnere la luce del forno e
5. DISPLAY risparmiare energia.
9. AVVIO

Per avviare una funzione.
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ACCESSORI

Prima di acquistare altri accessori reperibili in
commercio, assicurarsi che siano resistenti al calore e
adatti alla cottura a vapore.

: GRIGLIA

La griglia & adatta a tutte le
modalita di cottura.

E possibile disporre gli
alimenti direttamente sulla
griglia oppure usarla come
sostegno per teglie, stampi
o altri recipienti di cottura
resistenti al calore del forno.

: TEGLIA

La teglia & adatta a tutte le :
modalita e funzioni di cottura. :
Puo essere utilizzata per :
cucinare tutti i tipi di alimenti :
senza contenitore. Utilizzarla

per raccogliere i succhi di :
cottura, posizionandola sotto :
la griglia metallica. :

: TEGLIA PER COTTURAA

: VAPORE

: Questa speciale teglia

: perforata agevola la

: circolazione del vapore,

. permettendo di cuocere

: uniformemente gli alimenti.
: Disporre la leccarda al livello
¢ inferiore per raccogliere i

. liquidi di cottura, con gli

: elementi di arresto rivolti

: verso la parte posteriore del
: prodotto.

: TERMOSONDA

: Per misurare con precisione

: la temperatura interna degli

. alimenti durante la cottura.
: Puo essere utilizzata per carne':
i e pesce. :

[l numero di accessori puo variare a seconda del modello
acquistato.

*E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Tecnica.

INSERIRE LA GRIGLIA E ALTRI ACCESSORI

Inserire la griglia tenendola leggermente inclinata
verso l'alto, appoggiando dapprima il lato posteriore
rialzato - orientato verso l'alto - sul livello desiderato.
In sequito, farla scivolare orizzontalmente sulle guide
fino a fine corsa. Gli altri accessori, per esempio

la teglia, vanno inseriti orizzontalmente facendoli
scivolare sulle guide.

Assicurarsi che vi sia uno spazio di almeno 30
millimetri tra il bordo superiore del contenitore e
le pareti della cavita per consentire una sufficiente
circolazione del vapore.

INSERIRE LA TEGLIA PER LA COTTURA A VAPORE
La teglia per la cottura a vapore dev'essere inserita
con irilievi laterali di riferimento verso il retro della
cavita del forno, come illustrato nella figura:

y

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DEI RIPIANI A
SCALETTA

Su entrambi i lati della cavita del forno & presente una
guida a scaletta ancorata a due supporti a forma di
bottone. Le guide a scaletta sono rimovibili per rendere
pit comoda la pulizia.

1. Per rimuovere le guide a scaletta, afferrare
saldamente la parte esterna della guida e tirarla verso
I'alto per estrarla dal supporto frontale mentre si
ruota sul supporto posteriore, quindi sfilare I'intera
parte dalla cavita.

2. Per riposizionare le guide a scaletta, far scorrere la
parte posteriore sul supporto posteriore. Quindi, una
volta infilato, facendo perno sul supporto posteriore,
tirare il gruppo verso il basso finché la guida a
scaletta non si aggancia al supporto frontale.
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FUNZIONI

MODALITA MANUALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO

A
é/] Per preriscaldare rapidamente il forno prima di
un ciclo di cottura. Attendere il termine della funzione
prima di inserire gli alimenti nel forno. Alla fine del
preriscaldamento, il forno selezionera automaticamente
la funzione "Termoventilato".
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

~~ | GRILL

Per dorare, grigliare o gratinare le pietanze. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

ALIMENTO i LIVELLOGRILL DURATA (min)

Pane tostato
~~~

=] TURBO GRILL

“% | Permette di ottenere risultati perfetti
combinando l'azione del grill e del forno ventilato. Si
consiglia di girare gli alimenti durante la cottura.
Accessori consigliati: Griglia

STATICO

Per cuocere e dorare perfettamente sia sopra sia
sotto qualsiasi tipo di pietanza su un solo ripiano. Per
ottenere risultati ottimali, questa funzione prevede
una fase di preriscaldamento: attendere la fine del
preriscaldamento per inserire gli alimenti.

Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.

ALIMENTO DURATA (min)

Cupcake/Smallcake

Biscotti : 145

TERMOVENTILATO

Per la cottura di dolci e carni con circolazione di
aria calda. Per ottenere risultati ottimali, questa funzione
prevede una fase di preriscaldamento: attendere la fine
del preriscaldamento per inserire gli alimenti. E possibile
utilizzarlo per cuocere contemporaneamente su piu
ripiani (massimo tre) alimenti diversi che richiedono
la medesima temperatura di cottura. Questa funzione
permette di esequire la cottura senza trasmissione di
odori da un alimento all'altro.
Accessori necessari: teglia o griglia metallica e contenitore
resistente al calore.
<; | VENTILATO

Per cucinare la carne, cuocere torte e crostate con
ripieno su un solo ripiano. Per ottenere risultati ottimali,
questa funzione prevede una fase di preriscaldamento:
attendere la fine del preriscaldamento per inserire gli
alimenti.
Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda

Y | VAPORE

D VAPORE PURO

Il vapore permette di preparare piatti sani e
naturali preservando le proprieta nutritive degli
alimenti. Questa funzione é particolarmente indicata

| J
aLe
r 7Y

per la cottura di verdure, pesce, frutta o altri alimenti da
sbollentare. Se non indicato diversamente, rimuovere
tutti i materiali di imballaggio e le pellicole protettive
prima di introdurre gli alimenti nel forno.

Accessori consigliati: Vaschetta del vapore al livello 2 e teglia al
livello 1

ASCIUGATURA DOPO LE OPERAZIONI A VAPORE

La cottura a vapore genera molta umidita all'interno
del forno. Si tratta di un fenomeno del tutto normale
che non compromette il corretto funzionamento
dell'apparecchio. Al termine di ogni periodo di cottura
si consiglia di utilizzare il ciclo di asciugatura rapida
per eliminare I'umidita dal forno (disponibile con
I'aggiornamento del software). Fare clic su . per
selezionare questo ciclo.

In alternativa suggeriamo di:
1. lasciar raffreddare I'apparecchio;

2. asciugare accuratamente con un panno morbido o
carta assorbente la cavita del forno e gli accessori,
compresa la leccarda posta dietro la porta, appena
sotto la guarnizione della porta stessa;

3. lasciare la porta aperta per il tempo necessario alla
completa asciugatura della cavita del forno.

. [VAPORE + ARIA

KD

Combinando le proprieta del vapore con quelle
della cottura termoventilata, questa funzione permette
di ottenere una cottura piacevolmente croccante
e dorata all'esterno mantenendo l'interno tenero e
succoso. Per ottenere risultati ottimali, si consiglia di
scegliere un livello di vapore ALTO per il pesce, MEDIO
per la carne e BASSO per pane e dolci.

Accessori consigliati: Teglia/griglia
/5| sous vipe

Il sous vide & una tecnica di cottura professionale

che richiede l'uso di sacchetti di plastica alimentare
sottovuoto, che cuociono a temperature precisamente
controllate utilizzando il vapore. Il processo di cottura
graduale e accurato contribuisce a sviluppare una
tenerezza e un sapore eccezionali, oltre a garantire
['uniformita di cottura dell'intero alimento. Questa
funzione consente di cucinare carne, pesce, verdure e
frutta, ottenendo risultati da chef.

Controllare la tabella di cottura Sous Vide per utilizzare
correttamente la funzione.

Ricette Sous Vide MW Istruzioni Accessori

i Sous Vide - Manzo : Distribuire uniformemen-
e nfezionial centro ,
...................................... della tegha per la cottura :
; 20us Vide - Fesce i avapore. Controllare che
i le confezioni siano sotto- !
freere e vuoto. Per ottenere buoni 1
: risultati si suggerisce di non
i aprire la porta. ‘
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{g FUNZIONI SPECIALI

MANTENERE IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena cotti,
come carne, frittura o torte.
< | LIEVITAZIONE
=——1| Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Allo scopo di preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno € ancora
caldo dopo un ciclo di cottura.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al
calore.

6 YOGURT

Per la preparazione dello yogurt.
Accessori necessari: griglia metallica e contenitore resistente al

calore.
DISIDRATAZIONE

%Z@ Per disidratare frutta e verdura. Tagliare a fette
sottili e posizionare direttamente sulla griglia.
Accessori necessari: Griglia
XL MAXI-COOKING
Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg). Si suggerisce di girare la carne
durante la cottura per ottenere una doratura omogenea
su entrambi i lati. E preferibile irrorarla di tanto in
tanto con il fondo di cottura per evitare che si asciughi
eccessivamente.

Accessori necessari: teglia al livello 2.
t}é DISINFEZIONE

Per disinfettare biberon o altri recipienti conil
vapore. Inserire la teglia al livello 1 e la vaschetta del
vapore al livello 2, posizionarvi gli elementi, con uno
spazio intermedio sufficiente per consentire al vapore di
raggiungere tutte le parti.

’_*__| SCONGELAMENTO

0™ Per scongelare qualsiasi tipo di alimento. Per carne
e pesce, estrarli dalla confezione e disporli nella teglia
per vapore al livello 2. Disporre la teglia al livello 1 per
raccogliere l'acqua. Per un risultato ottimale, & preferibile
non scongelare completamente I'alimento, prevedendo
un tempo di riposo adeguato. Si consiglia di avvolgere il
pane, per evitare che diventi troppo morbido.

NE; RISCALDA

Per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che
conservati in frigorifero o a temperatura ambiente.
Questa funzione utilizza il vapore per riscaldare gli
alimenti senza che si asciughino eccessivamente, facendo
si che mantengano il sapore originale. Alcuni minuti di
riposo migliorano il risultato. Si consiglia di disporre i
pezzi piu piccoli o sottili al centro e quelli pit grandi o
piu spessi sull'esterno. Se si utilizza la teglia per vapore,
disporre la teglia al livello sottostante in modo da
raccogliere i liquidi di cottura

<% | CICLOECO
€ % | Per cuocere arrosti ripieni e filetti di carne in pezzi

su un solo ripiano. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo ECO e
ottimizzare quindi i consumi energetici, la porta forno non
deve essere aperta fino a completamento della cottura
del cibo.

Accessori necessari: griglia metallica con una teglia/leccarda.
* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014

COOK3

Per cucinare contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la stessa temperatura di cottura su tre livelli
senza mescolare sapori e odori.

Questa funzione puo essere utilizzata per cucinare
biscotti, crostate, pizze surgelate e per preparare pasti
completi. Il forno deve essere preriscaldato.

BISCOTTI

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie di
biscotti di pasta frolla simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre
teglie dal forno contemporaneamente.

< CROSTATA

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie

di crostate simili per massimizzare i risultati. La funzione
comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre teglie dal
forno contemporaneamente.

A ] PIZZA (SURGELATA)

Utilizzare questa funzione per cuocere tre teglie
di pizze surgelate simili per massimizzare i risultati. La
funzione comprende un preriscaldamento. Estrarre le tre
teglie dal forno contemporaneamente.

MENU 1

[@ Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto
completo a base di carne e un dessert. Il forno deve essere
preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare una lasagna secondo le proprie
preferenze (1,5-2 kg) in una teglia da posizionare sulla
griglia sul livello due. Preparare 6-10 cosce di pollo con
patate tagliate a cubetti (500-800 g) direttamente nella
teglia da posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento,
cuocere tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 50-60
minuti togliere la crostata, dopo 60-70 minuti le lasagne,
dopo 80-90 minuti il pollo con le patate.

——| MENU?2

- X Questo ciclo & progettato per cucinare un pasto
a base di pesce o vegetariano e un dessert. Il forno deve
essere preriscaldato.

Esempio di pasto completo

Preparare una crostata di frutta secondo le proprie
preferenze in una teglia rotonda da collocare sulla griglia
al livello 3. Preparare le lasagne al pesto o i cannelloni
secondo le proprie preferenze (1,5-2 kg) in una teglia di
metallo o pirex da posizionare sulla griglia al livello 2.
Preparare i filetti di pesce al cartoccio (700-900 g) con le
verdure a fette (600-900 g) direttamente nella teglia da
posizionare al livello 1. Dopo il preriscaldamento, cuocere
tutti i piatti contemporaneamente. Dopo 45-55 minuti
togliere la crostata, dopo 55-65 minuti le lasagne, dopo
60-70 minuti il pesce con le verdure.
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Manuale d'uso | IT
6 MODALITA AUTO

Con le modalita automatiche é sufficiente selezionare il tipo e il peso o la quantita degli alimenti per ottenere
un risultato ottimale. Il forno calcolera automaticamente i valori ideali, adattandosi continuamente alla cottura
in corso. Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.
A causa della variabilita degli alimenti, la durata della cottura € impostata su un grado medio. Si consiglia
sempre di controllare il grado di cottura interno degli alimenti e, nel caso, di prolungare il tempo di cottura

per ottenere la giusta cottura. Alcuni cicli automatici offrono la possibilita di impostare in anticipo un livello di
cottura inferiore o superiore a quello predefinito (vedere il paragrafo Densita nella sezione Uso quotidiano).

TABELLA DI COTTURA 6™ SENSE

Indicata per cuocere diversi tipi di piatti e alimenti e ottenere risultati ottimali nel modo piu semplice e veloce.
Per utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di seguire le indicazioni della tabella di cottura.

: Categoria Alimenti Plf so{Spgssore_/ 5 Note Accessori
: orzioni/Pezzi
: Lasagna :600g-2,0kg :Preparare secondo laricetta preferita. Coprirecon | 2 :@)
: : i salsa bechamel e cospargere di formaggio per otte-  : ~-----~+
i nere una perfetta doratura :
: Riso :100-5009g : Aggiungere l'acqua e il riso in un contenitore resi- i 2
5 5 i stente al calore. Usare una tazza e mezza d'acqua 19 !
{ per ogni tazza di riso. Per ottenere buoni risultati si V=&l +
= i suggerisce di non aprire la porta :
e { Farro :100-5009 . Aggiungere I'acqua e il farro in un recipiente resi- )
o : : stente al calore. Utilizzare un bicchiere e mezzodi  § i) !
L<ltJ acqua per ogni bicchiere di farro. Per ottenere buoni pal +
5 : : risultati si suggerisce di non aprire la porta :
£ : Orzo :100-5009 : Aggiungere I'acqua e I'orzo in un recipiente resisten- : 2
: 5  te al calore. Utilizzare un bicchiere e mezzo diacqua @ !
i per ogni bicchiere di orzo. Per ottenere buoni risultati ; \z-%.2f + ~——
i si suggerisce di non aprire la porta 5
: Gnocco i 1 teglia : Distribuire uniformemente nella vaschetta delva- i 2 1
5 5 { pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon iy oot
i aprire la porta :
...................................................................................................................................................... '&
Avvernn ~ a==r j — @ S \e.e.ef
ACCESSORI ; ; ;
- Teglia resistente : Leccarda / : Contenitore resistente al : : Teglia per cotturaa :
Griglia - : . : i Termosonda : :
al calore su griglia : Teglia : calore : : vapore




Peso/Spessore/
Porzioni/Pezzi

: Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. )
i Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, la- i, ;e _
: sciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire.

. Polpette di ham- : Cospargere di sale e spennellare con olio prima della : 3 2
i burger : cottura. Utilizzare la griglia al livello 2 e la tegliacon i n......n +
: : i una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gliali-
 menti essudati. Per ottenere risultati perfetti, durante
: la cottura vi verra chiesto di girare gli alimenti. :

: Roast Beef - Cot- : Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. )
i turalenta i Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, la- i - | cee
: ¢ sciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire. :

: Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. :
: Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, la- : . Ry
: sciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire.

Note Accessori

Categoria Alimenti

 Roast Beef

¢ Arrosto di maiale

i Stinco di maiale

i Spennellare con olio e cospargere di sale e pepe. P2
: Condire con aglio e aromi a piacere. A fine cottura, la- : . r 4
: sciar riposare per almeno 15 minuti prima di servire.

w .
£  Salsicce & wurstel : 400 g- 1,5 kg  Distribuire uniformemente sulla griglia. Punzecchiare ;| 2 1
S : 5  le salsicce con una forchetta per evitare che l'involu- i a.....c 4+,
i cro si laceri. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia
i con una tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gli
: alimenti essudati.
: Costine di maiale :400g-1,5kg : Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere : 2 1
: 5 i di sale e pepe. Distribuire uniformemente sullagri- ~ a.....; 4+~
i glia. Utilizzare la griglia al livello 2 e la teglia con una
i tazza d'acqua al livello 1 per raccogliere gli alimenti
: ¢ essudati.
: Pollo arrosto i Spennellare con olio e condire a piacere. Cospargere : 2
: i di sale e pepe. Infornare con il petto verso l'alto. N
: Filetto/petto di : Distribuire uniformemente nella vaschetta del va- ) 1
i pollame i pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon iy oot
: i aprire la porta. :
. Pezzi di pollame : Spennellare con olio e condire a piacere. Distribuire | 2 1
5 i uniformemente sulla griglia. Utilizzare la griglia al I
i livello 2 e la teglia con una tazza d'acqua al livello 1
i per raccogliere gli alimenti essudati.
.................................................................................................................................................. '&
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ACCESSORI :
- Teglia resistente Leccarda/ Contenitore resistente al Teglia per cotturaa :
Griglia -~ . Termosonda
al calore su griglia Teglia calore vapore :




Peso/Spessore/

Categoria Alimenti S . Note Accessori
: Porzioni/Pezzi

i Pesce intero P- i Spennellare con olio e condire a piacere. )

: arrosto : : : + O

i Pesceinteroal - i Condire a piacimento, per ottenere buonirisultatisi 2 1

i vapore : : suggerisce di non aprire la porta. :

i Trancio di pesce
i arrosto

| Filetti dipesce ~ {0,5-3cm i Distribuire uniformemente nella vaschetta del va- P2 1
: : i pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon i1, ¢ or+- ,
: aprire la porta. '

) | Filetti dipesce ~ {0,5-3cm : Distribuire uniformemente nella vaschetta del va- P2 1
] i (surgelati) : i pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon 4. ¢.ort- ;
e = ' - aprire la porta. '
i Cozze :5009-2,0kg i Distribuire uniformemente nella vaschetta delva- | 2 1
: : : pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon i, ¢ or+- ;
i aprire la porta. 5
: Gamberetti 15009-15kg i Distribuire uniformemente nella vaschetta delva- | 2 1
: : : pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon i1, ¢ or+- ;
: aprire la porta. :
 Polpo -  Posizionare al centro della vaschetta del vapore, per | 2 1
: : : ottenere buoni risultati si consiglia di non aprire la Cveeer e ,
porta =
: Patate arrosto :400g-1,5kg : Tagliare le patate a tocchetti e condire con olio, salee : 2
: 5 i aromi prima di infornare. N
i Verdureripiene i 600g-2,0kg i Scavare le verdure e preparare il ripieno con la polpa | 2
: : i risultante, carne macinata e formaggio grattugiato.  : . -
i Condire a piacere con aglio, sale e aromi. :
 Patate al gratin ~ :400g-1,5kg | Affettare le patate e disporle in un recipiente lar- P
: : i go. Condire con sale, pepe e panna. Cospargere di PMeeeeen
: formaggio. '
Intero 50-200¢g Il peso si riferisce alla singola patata. Per ottenere P2 1
: Patate : i una cottura uniforme in ogni patata, € consigliabile 1z ¢ or+t- ;
: ' : sceglierle tutte di dimensioni simili. Distribuire le '
i patate con la buccia in modo uniforme nella pentola
i avapore, per ottenere buoni risultati si consiglia di
& i non aprire la porta.
OO : SO RRS e S
Q Patate in pezzi 400g-1,0 kg : Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemen- : 2 1
o i te nella vaschetta del vapore, per ottenere buoni fveeer ta ,
: risultati si consiglia di non aprire la porta. '
i Verdure aradice {200g-1,0kg  : Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemen- | 2 1
: : i te nella vaschetta del vapore, per ottenere buoni fqeeer Ta ;
¢ risultati si consiglia di non aprire la porta. :
Verdure tenere  :400g-1,0kg i Tagliare le verdure a pezzi. Distribuire uniformemen- ;| 2 1
: : te nella vaschetta del vapore, per ottenere buoni P ;
 risultati si consiglia di non aprire la porta. :
Frutta in pezzi :4009g-1,5kg : Tagliare a pezzi. Distribuire uniformemente nella :
: : vaschetta del vapore, per ottenere buonirisultati si i 45.¢.er t- -
i consiglia di non aprire la porta. 5
 Verdure 1400g-15kg i Distribuire uniformemente nella vaschetta del va- | 2 1
i (surgelate) : i pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon 4, ¢.er+- ;
: : : aprire la porta. :
.................................................................................................................................................. O
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ACCESSORI
- Teglia resistente Leccarda/ Contenitore resistente al Teglia per cotturaa :
Griglia - . Termosonda :
al calore su griglia Teglia calore vapore




PRODOTTI DA FORNO SALATI

PRODOTTI DA FORNO DOLCI

UOVA

Peso/Spessore/

Alimenti S ; Note Accessori
Porzioni/Pezzi
 Panini 1 teglia  Preparare I'impasto con la ricetta preferita per otte- | 2
: : : nere un pane leggero. Dividere l'impasto formando i .,
: dei panini e lasciarlo lievitare. Usare I'apposita funzio- :
i ne del forno. :
Pane per tramez- 400g-1kg Preparare I'impasto con la ricetta preferita per 2 @
: zini : : ottenere un pane leggero. Disporlo in uno stampo e ;™= s+
: : i lasciarlo lievitare. Usare 'apposita funzione del forno. :
| Pizza 1400g-1,2kg i Preparare l'impasto per pizza secondo la propria )

 ricetta preferita. Far lievitare usando I'apposita il -
i funzione del forno. Stendere la pasta su una teglia

: leggermente unta. Aggiungere il condimento che si

: preferisce.

: Estrarre dalla confezione e distribuire uniformemente :
: sulla griglia. :

: Foderare uno stampo da crostata con un impasto ;
: per 8-10 porzioni e punzecchiarlo con una forchetta. ™"+
i Farcire l'impasto secondo la ricetta preferita. 5

i Pan di spagna 400g-1,2kg : Preparare un impasto per pan di Spagna senza grassi. | 1 :@)
§ § i Versare in una tortiera foderata e imburrata. Pt

Torta di marmo 400g-1,2 kg Preparare un impasto per torta di marmo secondo 1 t{&)
: : laricetta preferita. Versare in una tortiera foderata e PR +
: imburrata. :

: Muffin : 1 teglia  Preparare un impasto per 16-18 pezzi secondo la P2
: : : ricetta preferita e distribuirlo nei pirottini. Distribuire ;. .
: uniformemente sulla teglia. =

 Biscotti i 1teglia : Preparare i biscotti come si preferisce e lasciarli raf- ;| 2

: § i freddare. Stendere l'impasto a uno spessore uniforme : .
i e tagliare con la forma preferita. Disporre i biscotti su :
i una teglia. :

Brownie 800g-1,5kg Preparare secondo la ricetta preferita. Stendere 1 @
: : : limpasto sulla teglia precedentemente foderata con ™=~ +
i carta da forno. :

: Strudel i 1 teglia : Preparare un mix di mele a dadini, pinoli, cannella | 2

: : . e noce moscata. Imburrare un tegame, cospargere i .,
¢ di zucchero e cuocere per 10-15 minuti. Arrotolare
i limpasto e ripiegare la parte esterna.

Torta di mele 800g-1,5kg Foderare uno stampo con la base e cospargere di 1 @
: : : pangrattato per assorbire il succo rilasciato dalla frutta. : ™=~ +

¢ Farcire con frutta fresca a pezzetti mescolata con zuc-

i chero e cannella. Stendere la pasta rimasta per formare

¢ la copertura, chiudere i bordi e spennellare con l'uovo.

i Mele i 1teglia : Rimuovere i torsoli e farcire con marzapane o cannel- ;| 2
- al forno 5 . la, zucchero e burro. P,
i Flan al caramello : 1 teglia : Distribuire le coppette con il flan uniformemente nel- ;| 2 1

i la vaschetta del vapore, per ottenere buoni risultati si i oo er+- -
: consiglia di non aprire la porta. :

:Uovadigallina :50-80g i Il peso si riferisce al singolo uovo. Per avere una cot-  § 2 1
: : : tura uniforme in ogni uovo, é consigliabile sceglierli iy ort— -
: tutti di dimensioni simili. Distribuire uniformemen-
i te nella vaschetta del vapore, per ottenere buoni
i risultati si consiglia di non aprire la porta. Se le uova
: dovranno essere consumate fredde, immergerle
i subito in acqua fredda.

 Distribuire uniformemente nella vaschetta del va-
i pore, per ottenere buoni risultati si consigliadinon i 2 1
: aprire la porta. Se le uova dovranno essere consuma-

Uova di quaglia 1 teglia
: 5 i te fredde, immergerle subito in acqua fredda.




COME CUCINARE PER METODO DI COTTURA

Per aumentare la facilita d'uso del prodotto, i

menu successivi raggruppano tutte le funzioni che
condividono lo stesso metodo di cottura, gia presenti
nei menu suddivisi per alimento.

Ricette a vapore

[ metodo di cottura a vapore consente di cucinare
piatti naturali e sani, preservando il valore
nutrizionale naturale degli alimenti. Per ottenere

i migliori risultati da questa funzione, seguire le
indicazioni riportate nella relativa tabella di cottura.
Sono sempre necessari una teglia per il vapore e una
teglia da forno.

Ricette Vapore + Termoventilato

Combinando le proprieta del vapore con quelle della
cottura termoventilata, questa funzione consente

di ottenere una cottura piacevolmente croccante

e dorata all'esterno mantenendo l'interno tenero e
succoso. Per ottenere i migliori risultati da questa
funzione, sequire le indicazioni riportate nella relativa
tabella di cottura.

MENU ALTRE FUNZIONI

PREFERITI
Per richiamare la lista delle funzioni preferite.

3 IMPOSTAZIONI

{é} Per regolare le impostazioni del forno.

Se la modalita "DEMQ" & impostata su "On’, tutti i comandi
sono operativi e i menu sono disponibili ma il forno non viene

riscaldato. Per disattivare questa modalita, accedere a "DEMO"
dal menu "IMPOSTAZIONI" e scegliere "Off".

Selezionando "RESET", I'apparecchio si spegne e vengono
ripristinate le impostazioni della prima accensione. Tutte le
impostazioni successive vengono cancellate.

CONTAMINUTI
Questa funzione puo essere attivata sia insieme
a una funzione di cottura, sia in modo indipendente.
Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
funzione di cottura. Una volta attivato il timer,
possibile selezionare e attivare una funzione.
Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
display.
Per richiamare o modificare il contaminuti:
« Premere I'opzione timer cucina.
Un segnale acustico e il display avviseranno del
termine del conto alla rovescia.
+ Toccare "PAUSE" (Pausa) per mettere in pausa
il timer. E quindi possibile toccare "RESUME"
(Riprendi) per riavviare il timer.
« Toccare "CANCEL" (Annulla) per annullare il
contaminuti o impostare una nuova durata.
« Toccare"+1 min" per aumentare la durata di 1
minuto.

\\I/’
—,Q: LUCE
per accendere e spegnere la luce del forno.

(@) BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano

premuti accidentalmente.

Per sbloccare I'apparecchio, premere a lungo il tasto
di blocco sul touch pad.
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le
voci o i valori elencati.

PRIMO UTILIZZO

Per confermare le impostazioni o accedere alla
schermata successiva:

Toccare "IMPOSTA" o "AVANTI".

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Alla prima accensione € necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo & per accedere al menu "Strumenti',

1. SELEZIONE DELLE PREFERENZE DI LINGUA

Alla prima accensione € necessario impostare la lingua e
l'ora.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

+ Farscorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

+ Toccare lalingua desiderata.

E possibile cambiare la lingua successivamente aprendo il
menu delle impostazioni.

4.IMPOSTARE IL LIVELLO DI DUREZZA DELLACQUA

Per consentire al forno di funzionare in modo efficiente
e per garantire che richieda regolarmente all'utente di
eseguire il ciclo di decalcificazione quando necessario,
€ importante impostare il corretto livello di durezza

deII acqua. Per |mpostarlo accendere il forno premendo
, premere {o} . Aprire le Preferenze e selezionare
"WATER HARDNESS" (Durezza dell'acqua). Toccare
"IMPOSTA" per confermare. Selezionare il livello corretto
per l'acqua della propria zona, in base alla seguente
tabella:

Gradltedesch\ ; Gradi francesi Gradiinglesi

Toccare "IMPOSTA" per confermare.
Per il livello di durezza dell'acqua, € preimpostato "Dura".

2.IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

« Impostare l'ora toccando i numeri corrispondenti.

« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo avere impostato I'ora, occorrera impostare la data
« Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
« Toccare "IMPOSTA" per confermare.

Dopo una lunga interruzione di corrente, € necessario
impostare nuovamente l'ora e la data.

3. IMPOSTARE LASSORBIMENTO DI POTENZA

Il forno € programmato per assorbire una potenza elettrica
compatibile con una rete domestica di potenza nominale
superiore a 3 kW (16 Ampere): nel caso si disponga di una
potenza inferiore, & necessario diminuire questo valore (13
Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la potenza.
« Toccare "OK" per terminare la configurazione iniziale.

USO QUOTIDIANO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo € normale. Prima di
cucinare gli alimenti € dunque raccomandato di riscaldare
a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.

Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti e
togliere gli accessori dal forno. Scaldare il forno a 200 °C
per circa un'ora utilizzando la funzione "Preriscaldamento
rapido". Seguire le istruzioni per impostare correttamente
la funzione.

Note: si consiglia di arieggiare il locale dopo il primo utilizzo
dell'apparecchio.

1. SELEZIONARE UNA FUNZIONE

Per accendere il forno, premere o toccare lo
schermo.

Il display consente di scegliere tra le modalita
manuali e quelle automatiche.
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MODALITA MANUALI

MODALITA AUTO

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare l'elenco
delle opzioni.

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

2.IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che & possibile modificare.

Licona ¢ nell'angolo superiore destro del display
fornisce ulteriori informazioni sulla funzione selezionata.

POTENZA / TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

+ Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

In base alla funzione selezionata, e possibile attivare o

disattivare il preriscaldamento con una specifica levetta.

DURATA

Non & necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

+ Perimpostare la durata, toccare la sezione Time
(Tempo) o "Set Cook Time" (Imposta tempo di
cottura) dopo aver premuto START (Avvio).

+ Ladurata puo essere selezionata scorrendo i numeri,
oppure premendo si possono toccare i numeri
corrispondenti per impostare il tempo di cottura
desiderato.

« Toccare per confermare.

+ Per annullare una durata impostata durante la
cottura e gestire cosi manualmente il termine della
cottura, & possibile toccare il valore della durata e
impostare "0" oppure aprire il menu a tre punti ... e
modificare il tempo di cottura.

« Sessi desidera interrompere il ciclo, aprire il menu a
tre punti e selezionare "Stop Cooking" (Interrompi
cottura).

3.IMPOSTAZIONE DELLE MODALITA AUTO

Le modalita automatiche consentono di preparare
un'ampia varieta di piatti, scegliendo tra quelli indicati
nell'elenco. Lapparecchio seleziona automaticamente la
maggior parte delle impostazioni di cottura in modo da
produrre un risultato ottimale.

Inoltre, grazie a uno speciale sensore in grado di
riconoscere il contenuto di umidita dell'alimento, alcune
delle funzioni AUTO MODES (modalita automatica)

consentono di ottenere una cottura ottimale per
qualsiasi tipo di alimento senza alcuna impostazione:
il sensore interrompera la cottura esattamente al
momento giusto. Negli ultimi minuti di cottura, sul
display comparira un conto alla rovescia indicante il
tempo residuo.

« Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono visualizzate per categorie di alimenti nel
menu delle modalita automatiche (vedere tabelle relative).

« Dopo avere selezionato una funzione, & sufficiente
indicare le caratteristiche dell’alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

COTTURA A VAPORE

Selezionando "Vapore puro" o "Vapore +
Termoventilato" all'interno delle funzioni manuali o
una delle numerose ricette disponibili con le modalita
automatiche & possibile cucinare qualsiasi tipo di
alimento grazie all'utilizzo del vapore. Il vapore penetra
negli alimenti in modo piu veloce e uniforme rispetto
alla sola aria calda utilizzata nelle funzioni statiche:
questa azione riduce i tempi di cottura, preservando le
preziose sostanze nutritive degli alimenti e assicurando
risultati eccellenti e saporiti in tutte le preparazioni. E
importante che la porta del forno rimanga chiusa per
l'intera durata della cottura a vapore.

Per procedere con la cottura a vapore, sara necessario
fornire acqua al boiler situato all'interno del forno
utilizzando il cassetto estraibile sul pannello comandi.

Quando viene richiesto sul display con l'indicazione
"FILL THE DRAWER" (Riempi cassetto), estrarre il cassetto,
aprire il coperchio del cassetto e riempirlo d'acqua

fino al livello richiesto sul display. Chiudere il cassetto
spingendolo con attenzione verso il pannello finché

non e completamente chiuso. Dopo l'inserimento del
cassetto, premere AVVIO per procedere con il ciclo di
cottura. Il cassetto deve restare sempre chiuso, tranne
quando & necessario rabboccare l'acqua.

I
-

Dopo il primo riempimento, in caso di cicli di cottura piu
lunghi, una volta esaurita l'acqua, potrebbe essere necessario
aggiungerla nuovamente per completare il ciclo: il forno lo
richiede in caso di necessita.
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4. SET START TIME DELAY (IMPOSTARE L'AVVIO
RITARDATO)

E possibile ritardare la cottura prima di avviare una
funzione: La funzione si avvia al momento selezionato
anticipatamente.

- Toccare "RITARDO" per impostare l'ora di inizio
desiderata. E possibile selezionare I'ora di inizio o
I'ora in cui si desidera che gli alimenti siano pronti
in base alle funzioni selezionate.

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
"SET" (Imposta) per dare inizio al tempo di attesa.

« Posizionare gli alimenti nel forno e chiudere la
porta: la funzione si avviera automaticamente al
termine del tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura
disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la
temperatura desiderata viene raggiunta gradualmente,
quindi i tempi di cottura si allungheranno leggermente
rispetto a quanto indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo

programmato, toccare "SKIP DELAY" (Salta avvio
ritardato).

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

- Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
"AVVIO" per attivare la funzione.
Se il forno é caldo e la funzione prevede una
determinata temperatura massima, sul display compare
un messaggio corrispondente. | valori impostati
possono essere modificati in qualsiasi momento
durante la cottura toccando il valore che si desidera
cambiare.

Tutte le opzioni disponibili per la modifica possono
essere esplorate aprendo il menu a tre punti *** nella
parte inferiore sinistra del display.

—
e

Temperatura Tempo di cottura

Tempo diritardo

Interruzione della cottura

La funzione avviata puo essere interrotta in qualsiasi
momento premendo [ O |.

6. PREHEATING (PRERISCALDAMENTO)

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase
di preriscaldamento. Al termine di questa fase, viene
emesso un segnale acustico e il display indica "OVEN
READY" (Forno pronto).

« Aprire lo sportello.

 Posizionare gli alimenti nel forno.

« Chiudere la porta e toccare il pulsante "Avvia ora"
o "AVVIO" [>] per avviare la cottura.

inserire gli alimenti nel forno prima della fine

del preriscaldamento pud compromettere i

risultati di cottura. Aprendo la porta durante la

fase di preriscaldamento, questa si interrompe
temporaneamente. Il tempo di cottura non comprende
la fase di preriscaldamento.

E possibile modificare I'impostazione predefinita
dell'opzione di preriscaldamento per le funzioni di
cottura che lo consentono manualmente.

+ Selezionare una funzione che consente
di impostare manualmente la funzione di
preriscaldamento.

+ Utilizzare la levetta Preriscaldamento in basso
a destra del display per attivare o disattivare il
preriscaldamento. Sara impostato come opzione
predefinita.

7. GIRARE O CONTROLLARE GLI ALIMENTI

Alcune modalita automatiche prevedono che gli
alimenti vengano girati durante la cottura. Questa
richiesta sara segnalata da un segnale acustico e da
un messaggio corrispondente sul display.

« Aprire lo sportello.

« Eseqguire l'operazione indicata sul display.

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

Allo stesso modo, nell'ultimo 5% del tempo di cottura,

prima della fine della cottura, il forno chiede di

controllare gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico

e da un messaggio corrispondente sul display.

« Controllare gli alimenti

« Chiudere la porta e toccare "START" (Avvio) per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata. Con alcune funzioni, una volta terminata la
cottura sara possibile prolungare il tempo di cottura
o salvare la funzione tra i preferiti.

« Toccare "+ 5 min" per prolungare la cottura
+ Toccare "ADD TO FAV" (Aggiungi a preferiti) per

salvare tra i preferiti.

Note: Alla fine di un ciclo di vapore, aprire lo sportello con
attenzione per evitare perdite d'acqua.

QUANDO L'APPARECCHIO SI E RAFFREDDATO:
]

1. Pulire la porta di vetro interna e il bordo di condensazio-
ne con un panno o una spugna.

2. Pulire le superfici della cavita prestando particolare
attenzione a non lasciare depositi d'acqua.
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9. PREFERITI

La funzione Preferiti permette di memorizzare le
impostazioni del forno per le ricette preferite.

[l forno riconosce automaticamente le funzioni piu
utilizzate. Dopo un certo numero di utilizzi, verra
richiesto di aggiungere la funzione ai preferiti.

COME SALVARE UNA FUNZIONE

Una volta terminata una funzione, toccare "AGGIUNGI
Al PREFERITI" per salvarla tra i preferiti. Sara

cosi possibile richiamarla velocemente in futuro
mantenendo le stesse impostazioni.

DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE

Per visualizzare il menu dei preferiti, premere O
:In questo menu vengono elencate tutte le funzioni
salvate. Toccare "START" (Avvio) per attivare la
funzione di cottura selezionata.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata dei preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

- Selezionare la funzione che si desidera modificare.

+ Toccare l'icona dei tre puntini £ nell'angolo in alto
a destra.

. Selezionare l'attributo che si desidera modificare.
« Toccare "SALVA" per confermare le modifiche.

Se si desidera rimuovere una funzione specifica, in
guesto menu si trova l'opzione "CANCELLA PREFERITI"

10. STRUMENTI

Premere 5 per aprire il menu "Strumenti" in
qualsiasi momento. Da questo menu e possibile
scegliere tra varie opzioni e modificare le
impostazioni o le preferenze relative al prodotto o al
display.

SILENZIOSO

Per attivare o disattivare rapidamente i suoni del
dispositivo.

Altre impostazioni specifiche del volume del suono possono
essere gestite nel menu delle preferenze, alla voce relativa a
suono e volume.

STEAM CLEAN

L'azione del vapore rilasciato in questo speciale ciclo
di pulizia a bassa temperatura facilita la rimozione dei
residui. Attivare la funzione a forno freddo.

Per attivare la funzione, premere [>]: il display
indichera le operazioni richieste per ottenere una
pulizia ottimale.

Note: si raccomanda di non aprire la porta del forno durante
il ciclo di pulizia, perché la fuoriuscita del vapore potrebbe
avere un effetto negativo sul risultato finale.

A ciclo ultimato, il relativo messaggio di avviso
lampeggia sul display. Lasciar raffreddare il forno,
quindi pulire e asciugare le superfici interne con un
panno o una spugna.

PREFERENZE

Per modificare diverse impostazioni del forno, selezionare
la modalita Sabbath e disattivare "Demo Mode" (Modalita
Demo).

INFO

Per ottenere ulteriori informazioni sul prodotto.

11. TERMOSONDA

L'uso della sonda consente di misurare la temperatura
interna di diversi tipi di alimenti durante la cottura,
per garantire che raggiungano la temperatura
ottimale. La temperatura del forno puo variare in
base alla funzione selezionata, ma la cottura & sempre
programmata per terminare al raggiungimento della
temperatura specificata. Introdurre gli alimenti nel
forno e collegare la termosonda al connettore. Tenere
la termosonda il piu lontano possibile dalla fonte

di calore. Chiudere la porta del forno. E possibile
scegliere tra le funzioni manuali (per metodo di
cottura) e le funzioni AUTO MODES (modalita
automatiche) (per tipo di alimento) che consentano o
richiedano l'uso della termosonda.

Dopo avere avviato una funzione di cottura, la rimozione della
termosonda causera l'annullamento della funzione.

Ricordarsi di staccare e rimuovere la termosonda dal forno
quando si estraggono le pietanze.

USO DELLA TERMOSONDA

Introdurre gli alimenti nel forno e collegare lo
spinotto inserendolo nell'apposita presa posizionata
sul lato destro della cavita del forno.

Fare attenzione a evitare che il cavo entri a contatto
con l'elemento riscaldante superiore durante la
cottura.

CARNE: introdurre la sonda nella carne evitando le
ossa e le parti grasse. Per il pollame, la sonda deve
essere inserita lateralmente, in mezzo al petto,
avendo cura di evitare le parti cave.

PESCE (intero): posizionare la punta nella parte piu
spessa, evitando la lisca.

Se si utilizza la termosonda con una delle funzioni

AUTO MODES (modalita automatiche), la cottura sara
interrotta automaticamente al raggiungimento della
temperatura interna ideale per la ricetta selezionata,
senza bisogno di impostare la temperatura del forno.

12. DECALCIFICAZIONE

Questa funzione speciale, attivata a intervalli regolari,
consente di mantenere il sistema a vapore nelle
migliori condizioni. Dopo avere avviato la funzione,
eseguire le operazioni indicate sul display. La durata
della funzione completa pud durare fino a 120 minuti
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e non puo essere interrotta. La decalcificazione pud
essere avviata in qualsiasi momento dall'utente dal
Menu Pulizia.

Il display indica quando & il momento di eseguire un
ciclo di decalcificazione (vedere la tabella sequente).

MESSAGGIO DI DECALCIFICA-

ZIONE SIGNIFICATO
<DECALCIFICAZIONE CONSI-
GLIATA> Si consiglia di eseguire un

Appare dopo circa 15 ore di ciclo di decalcificazione.

cicli di vapore*

| DECALCIFICAZIONE NECES- | -2 decaldificazione & ob-
SARIA> bligatoria. Non ¢ possibile

. . i eseqguire un ciclo a vapore fino
Appare dopo circa 20 ore di 9 : P .
s N a quando non viene eseguito
cicli di vapore H : . . . H
un ciclo di decalcificazione.

*considerando il valore predefinito (4 - Dura) del livello
di durezza dell'acqua. Il numero di ore di cicli di vapore
che devono trascorrere prima che vengano visualizzati i
messaggi di decalcificazione dipende dal livello di
durezza acqua impostato sull'apparecchio.

La procedura di decalcificazione pud essere eseguita
anche quando l'utente desidera una pulizia piu
profonda del circuito interno del vapore.

Prima di eseguire la fase di decalcificazione,
I'apparecchio controllera se nel boiler & presente
dell'acqua residua e, se necessario, potra essere
eseguito un ciclo di scarico acqua. In questo caso, €
necessario svuotare il cassetto dopo il ciclo di scarico
acqua, prima di proseguire con la fase di
decalcificazione.

Note: per garantire che l'acqua sia fredda, non &
possibile esequire questa attivita prima che siano
trascorsi 30 minuti dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta
che il prodotto e stato alimentato). Durante questo
tempo di attesa, il display mostrera il sequente feedback
"WATER IS HOT" (LACQUA E CALDA).

» FASE 1/2: DECALCIFICARE (70 MIN)

Quando il display visualizza <ADD 0.25 L OF
SOLUTION> (AGGIUNGI 0,25 L DI SOLUZIONE), versare
la soluzione decalcificante nel cassetto. Per ottenere
risultati ottimali nella decalcificazione, si consiglia di
riempire il serbatoio con una soluzione composta da
75 g del prodotto specifico WPRO e 250 ml di acqua
potabile. WPRO ¢ il decalcificante professionale
consigliato per ottenere prestazioni sempre ottimali
dalle funzioni di cottura a vapore del forno. per ordini
e informazioni contattare il servizio assistenza clienti.
Beko Europe non sara responsabile per i danni causati
dall'impiego di altri prodotti di pulizia reperibili in
commercio.

Una volta versata la
soluzione
decalcificante
all'interno del
cassetto, premere

per avviare il
processo di
decalcificazione
principale. Le fasi di
decalcificazione
non richiedono la
presenza dell'utente davanti all'apparecchio. Al
termine di ogni fase, verra riprodotto un feedback
acustico e il display mostrera le istruzioni per
procedere con la fase successiva.

Una volta completata la fase di decalcificazione, il
boiler verra svuotato: La soluzione decalcificante
utilizzata in questa fase sara versata nel cassetto
estraibile.

» FASE 2/2: RISCIACQUO (30 MIN.)

Per rimuovere i residui di calcare dal cassetto e dal
circuito del vapore, & necessario effettuare un ciclo di
risciacquo. Quando il display visualizza <AGG. 0.25 L
DI ACQUA> riempire il serbatoio con 0,25 L di acqua
potabile, quindi premere [ > | per avviare il risciacquo.
Non spegnere il forno prima di avere completato
tutte le operazioni richieste dalla funzione.

Note: se necessario da parte del sistema, & possibile
che venga richiesto di svuotare il cassetto e di ripetere
I'operazione.

Al termine della procedura di decalcificazione, si
consiglia di asciugare la cavita da eventuali residui
d'acqua. Sara quindi possibile utilizzare tutte le
funzioni del vapore.

Note: durante il ciclo di decalcificazione, e possibile che
si senta un po' di rumore, poiché le pompe del forno
vengono attivate per garantire |'efficienza ottimale della
decalcificazione.

Una volta avviato il ciclo di manutenzione, non rimuovere
il cassetto se non richiesto dall'apparecchio.

Note: Una volta riempito il boiler con la soluzione
decalcificante e dopo che il display visualizza "FASE

1/2 DI DECALCIFICAZIONE", il ciclo non deve essere
interrotto, altrimenti & necessario ripetere |'intero ciclo di
decalcificazione prima di poter eseguire qualsiasi funzione
di vapore.
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Manuale d'uso

PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia raffreddato prima di
effettuare qualsiasi intervento di manutenzione o
pulizia.

Non utilizzare apparecchi a vapore.
Indossare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

+ Pulire le superfici con un panno in microfibra
umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia
di detergente con pH neutro. Asciugare con un
panno.

« Non utilizzare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e
pulirlo preferibilmente quando & ancora tiepido
per rimuovere incrostazioni e macchie dovute a
residui di cibo.

Per asciugare la condensa dovuta alla cottura di
alimenti ad alto contenuto di acqua, usare a forno
freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione "Steam Clean" per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

+ Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi
specifici.

ACCESSORI

« Mettere a bagno gli accessori con detersivo per
piatti dopo l'uso, maneggiandoli con guanti da
forno, se ancora caldi. | residui di cibo possono
essere rimossi con una spazzola per piatti o con
una spugna.

« Lavaporiera puo essere lavata a mano o in
lavastoviglie.

« Mai pulire la sonda per alimenti e il piatto Crisp in
lavastoviglie.

+ |l piatto Crisp deve essere pulito con acqua e
un detergente neutro. Per lo sporco piu tenace,
strofinare delicatamente con un panno. Far
raffreddare il piatto Crisp prima di lavarlo.

Non usare pagliette metalliche, panni abrasivi

e detergenti abrasivi o corrosivi che possano
danneggiare le superfici.

Il forno deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualsiasi tipo di manutenzione.

MANUTENZIONE DEL CASSETTO DELL'ACQUA
Attenzione: Il cassetto dell'acqua non e adatto all'uso
in lavastoviglie: rischio di danni!

Al termine di ogni ciclo di cottura a vapore, dopo
circa 30 minuti il forno esegue automaticamente un
ciclo di scarico acqua della durata di circa un minuto,
trasferendo cosi tutta l'acqua presente nel sistema nel
cassetto estraibile.

Note: Evitare di lasciare l'acqua nel sistema per piu di 2
giorni.

Per rimuovere completamente l'acqua all'interno o
pulire le superfici interne, & possibile aprire il cassetto
dell'acqua:

(.

T <

1. Spingere verso l'alto I'aletta posteriore per
rimuovere il coperchio superiore del cassetto
dell'acqua.

2. Una volta terminata la pulizia, € possibile chiudere
il cassetto inserendo le due alette anteriori all'interno
delle aperture anteriori e spingendo verso il basso il
lato posteriore.

Per riempire il cassetto dell'acqua, utilizzare solo acqua a
temperatura ambiente: lacqua calda pud influire sul
funzionamento del sistema a vapore. Utilizzare solo acqua
potabile.

BOILER

Per garantire che il forno funzioni sempre in modo
ottimale e per aiutare a prevenire la formazione di
depositi di calcare nel tempo, consigliamo di utilizzare
regolarmente la funzione "Decalcificazione". Dopo un
lungo periodo di inutilizzo delle funzioni "Vapore",

si consiglia vivamente di attivare un ciclo di cottura
con il forno vuoto, riempiendo completamente il
serbatoio.
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PULIZIA DEL VETRO INTERNO DELLA PORTA

1. Aprire completamente la porta del forno e attivare

il fermo della cerniera su entrambi i lati.

2. Quindi chiudere la porta fino a quando non si

arresta in una posizione sicura.

3. Premere simultaneamente i due fermi di ritenzione. 1
4. Rimuovere il bordo superiore della porta tirandolo
verso di sé.

5. Sollevare e tenere saldamente il vetro interno con
entrambe le mani e rimuoverlo.

6. Prima di pulirlo, appoggiarlo su una superficie
morbida. Non rimuovere il vetro intermedio dal 4
complessivo porta.

COME RIPOSIZIONARE IL VETRO DELLA PORTA

1. Inserire il vetro interno dopo la pulizia nel 1
complessivo porta con il lato lucido rivolto verso la

cavita del forno.

2. Inserire il bordo superiore della porta e premere
delicatamente finché non scatta in posizione.

3. Rimuovere il fermo della cerniera su entrambi i lati,
quindi chiudere la porta.
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Manuale d'uso | |T

RISOLUZIONE
DEI PROBLEMI

Problema

 Possibile causa :Soluzione

: : Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia
. :Interruzione di corrente elettrica. i collegato all'alimentazione elettrica.
Il forno non si accende. . . . : . . -
: Disconnessione dalla rete principale. : Spegnere e riaccendere il forno e verificare se

:I'inconveniente persiste.

Il forno fa rumore anche se i Aprire la porta o attendere il completo raffreddamento
spento. : :del forno.

i Contattare il nostro Call Center e indicare il numero che
isegue la lettera "F".

:Premere )", toccare"Info" e selezionare "Factory Reset".
i Tutte le impostazioni salvate saranno cancellate.

Prima di tutto controllare la sonda; se viene inserita
correttamente ma l'errore persiste, chiamare il Call
: Center. Comunicare I'errore che appare sul display.

ESe la modalita "DEMQ" & impostata su "On", tutti i

: comandi sono operativi e i menu sono disponibili : ., .\ . .,
Il forno non si riscalda. - ma il forno non viene riscaldato. : Accedere a "DEMO" dal menu "IMPOSTAZIONI" e

: li "Off"
:Sul display appare la scritta DEMO ogni 60 ; scegliere
: secondi.

Il prodotto si resetta ogni 10
secondi.

Il display visualizza la lettera :
"F" seguita da un numeroo : Guasto software.
da una lettera. :

i La sonda non & ben collegata o potrebbe non fare :
i contatto correttamente. :

i Contattare il Call Center.

:Errore forno.

: Riempire il cassetto con acqua pulita e avviare la
ifunzione di pulizia/decalcificazione. Al termine del

i processo, riavviare il processo di decalcificazione

: utilizzando la soluzione target con il decalcificatore ed
eseguire nuovamente il processo.

i Se I'errore F8E8 continua ad essere visualizzato,
: contattare il centro di assistenza piu vicino.

Il display del forno visualizza

F8E8 (o I'impossibilita di Inquinamento eccessivo del sistema idrico e del
utilizzare la funzione Steam  :vapore.

a causa di un errore F8ES8)

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

«  Utilizzare il codice QR sul proprio apparecchio

- Visitare il nostro sito web docs.whirlpool.eu/docs

«  Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

®/TM/© 2025 Whirlpool. Prodotto su licenza.
Whiripool




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

Lisez attentivement les consignes de sécurité
avant d'utiliser I'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE SUR

VOTRE APPAREIL AFIN D’OBTENIR
PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODVIT

1. Panneau de commandes
T e 2. Réservoir d'eau amovible
 JUTUUU 3. Ventilateur

4. Elément chauffant rond

(invisible)

5. Guides pour les grilles

6. Porte

7. Ampoule

8. Gril

9. Point d'insertion de la sonde

autoportante

10. Plaque signalétique

(ne pas enlever)
11. Elément chauffant inférieur

(invisible)

......

¥ i I
1 2 3 34 6 7 8 9
1. ON/OFF 6. MINUTERIE
Pour allumer ou éteindre le four Cette fonction peut étre activée soit lors de
2. ACCUEIL I'utilisation d'une fonction de cuisson ou seule pour

Pour accéder rapidement au menu principal.

3. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs options et également
changer les réglages et les préférences du four.

4. FAVORIS

Pour récupérer la liste de vos fonctions favorites.

5. ECRAN

conserver I'heure.
7. VERROUILLAGE

Permet de verrouiller les boutons de I'écran tactile
afin d'éviter toute pression accidentelle.

8. ECLAIRAGE

Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four et
économiser de I'énergie.

9. DEMARRER
Pour lancer une fonction.




ACCESSOIRES

Avant l'achat d'autres accessoires qui sont disponibles
sur le marché, assurez-vous qu'ils sont disponibles

sur le marché, assurez-vous qu'ils sont résistants a la
chaleur et adaptés pour la vapeur.

: GRILLE METALLIQUE

¢ La grille métallique est

: adaptée pour tous les modes
: de cuisson.

: Vous pouvez placer la

: nourriture directement sur la
. grille métallique ou I'utiliser
: comme support pour les

. lechefrites et plats ou autres
. ustensiles allant au four,

: résistant a la chaleur.

: LECHEFRITE o
P : La lechefrite convient a tous
s 2 i les modes et fonctions de
¢ cuisson. Il peut étre utilisé
2 &' pour cuisiner toutes sortes
: d'aliments sans récipient.
: Utilisez-le pour recueillir les
¢ jus de cuisson, en le placant
: 'sous la grille métallique.

: LECHEFRITE VAPEUR

: Ce plateau perforé spécial
: facilite la circulation de la
: vapeur, pour obtenir une
: cuisson uniforme.

. Placez la gouttiére sur le niveau :
. inférieur pour recueillir les jus
: de cuisson avec les dispositifs

: d'arrét vers l'arriére du produit.

: SONDE AUTOPORTANTE

¢ Pour mesurer précisément

. la température interne des

: aliments pendant la cuisson.
. Elle peut étre utilisée pour la
: viande et le poisson.

Le nombre d'accessoires peut varier en fonction du modéle acheté.
*|l est possible d'acheter séparément d'autres accessoires aupres du
Service Apres-Vente.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique au niveau désiré en

la tenant légérement inclinée vers le haut et en
déposant la partie surélevée arriére (pointant vers le
haut) en premier.

Glissez-la ensuite horizontalement sur les glissieres
aussi loin que possible. Les autres accessoires,
comme la lechefrite, sont insérés horizontalement en
les laissant glisser sur les guides

Assurez-vous qu'il y ait un intervalle d'au moins 30
mm entre le haut de tout récipient et les parois du
compartiment de cuisson afin de permettre a la
vapeur de s'écouler de maniére suffisante.

INSERTION DE LA LECHEFRITE VAPEUR

La lechefrite vapeur doit étre insérée avec les
embosses latérales de référence vers l'arriere de la
cavité comme illustré sur l'image :

y

DEPOSE ET REPOSE DES SUPPORTS DE GRILLE

Les deux cotés de la cavité du four sont pourvus d'une
grille en forme d'échelle, ancrée sur deux supports en
forme de bouton. Les grilles en échelles sont amovibles
pour faciliter le nettoyage.

1. Pour retirer les grilles en forme d'échelle, saisir
fermement la partie externe du guide et la tirer

vers le haut pour I'extraire du support frontal tout

en tournant sur le support arriere, puis faire glisser
I'ensemble de la partie hors de la cavité.

2. Pour repositionner les grilles en forme d'échelle, faites
glisser la partie arriére sur le support arriére. Ensuite,
une fois glissé, en faisant pivoter le support arriere, tirer
I'ensemble vers le bas jusqu'a ce que la grille en forme
d'échelle s'accroche au support frontal.




FONCTIONS

MODES MANUELS

PRECHAUF. RAPIDE

A
é/] Pour chauffer rapidement le four avant un cycle
de cuisson. Attendez la fin de la fonction avant
de placer les aliments dans le four. Une fois la phase de
préchauffage terminée, le four va automatiquement
sélectionnér la fonction « Chaleur pulsée ».

Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

~~~| GRIL

Pour dorer, griller, et gratiner. Nous vous
conseillons de retourner les aliments durant la cuisson.
Accessoires recommandés : grille métallique

ALIMENTS ©  NIVEAUDUGRIL DUREE (min)

TURBO GRIL

#% | Pour des résultats parfaits en combinant
_les fonctions gril et convection. Nous vous.
conseillons de retourner les aliments durant la cuisson.

Accessoires recommandés : grille métallique

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire et dorer parfajtement tout type de
plat sur un seul niveau. Pour obtenir les meilleurs
résultats, cette fonction comporte une phase de
préchauffage : attendre la fin du préchauffage pour
introduire les aliments.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et
récipient résistant a la chaleur.

ALIMENTS TEMPERATURE (°C) DUREE (min)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Biscuits i 145 35-40

%« | CHALEUR PULSEE

*% | Pour la cuisson des plats sucrés et des viandes

avec circulation d'air chaud. Pour obtenir

les meilleurs résultats, cette fonction comporte

une ﬁhase de préchauffage : attendre la fin du

préchauffage pour introduire les aliments. || est

possible de’l'utiliser pour cuire différents aliments

demandant la méme température de cuisson sur

Elu5|eurs grilles (maximum de trois) en méme temps.
ette fonction peut étre utilisée pour cuire différents

aliments sans que les odeurs ne soient transmises de

I'un a l'autre.

Accessoires nécessaires : lechefrite ou grille métallique et

récipient résistant a la chaleur.

< | CHALEUR TOURNANTE

v . . N

Pour cuire de la viande, des gateaux et tartes
avec garnitures sur une grille uniquement . Pour
obtenir les meilleurs résultats, cette fonction .
comporte une phase de préchauffage : attendre la fin
du préchauffage pour introduire les aliments.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite

Y | VAPEUR

O 100% VAPEUR

Pour la cuisson de plats naturels et sains

en utilisant la vapeur pour préserver les valeurs
nutritives naturelles des aliments. Cette fonction
est particulierement adaptée pour la cuisson des
légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour
blanchir. A moins d’indication contraire, enlevez

I'emballage et les pellicules de protection avant de
placer les aliments dans le four.

Accessoires recommandés : Leéchefrite vapeur au niveau 2 et
léchefrite au niveau 1

LE SECHAGE APRES LES OPERATIONS A LA VAPEUR

La cuisson a la vapeur génere beaucoup d'humidité a

I'intérieur du four. Il s'agit d'un phénoméne tout a fait

normal qui ne.compromet pas le bon fonctionnement

de 'appareil. A la fin de chaque cycle de cuisson, il

est recommandé d'utiliser le cycle de séchage rapide
our aider a éliminer I'humidité du four (disponible

a partir d'une mise a jour du logiciel). Cliquez sur

pour sélectionner ce cycle.

Nous suggérons également de :
1. laisser I'appareil refroidir ;

2. sécher soigneusement le compartiment de cuisson
et les accessoires, y compris la gouttiére derriére la
porte, juste en dessous du joint de la porte, a I'aide
d'un chiffon doux ou d'un papier absorbant ;

3. laisser la porte ouverte le temps nécessaire au

séchage complet du compartiment de cuisson.

&}..e: VAPEUR + CHALEUR PULSEE

En combinant les propriétés de la vapeur
avec celles de la chaleur pulsée, cette fonction vous
permet de cuire des plats agréablement croustillants
et dorés a I'extérieur, tout en restant tendres et
succulents a l'intérieur. Pour atteindre les meilleurs
résultats de cuisson, nous recommandons de choisir
un niveau de vapeur FORT pour la cuisson des
poissons, MEDIUM pour la viande et FAIBLE pour le
pain et les desserts.

Accessoires recommandés : Lechefrite / Grille métallique
\N
/5| sous vIDE

Le sous-vide est une technique de cuisson
professionnelle qui nécessite I'utilisation de sachets
en plastique alimentaire sous vide et la cuisson a
des températures précisément contrélées a l'aide
de vapeur. Le processus de cuisson graduel et précis
contribue au développement d'une tendreté et
d'une saveur exceptionnelles, et garantit également
['uniformité de la cuisson dans I'ensemble de
I'aliment. Cette fonction vous permet de cuire de

la viande, du poisson, des légumes et des fruits en
obtenant des résultats dignes d'un chef cuisinier.

Consultez le tableau de cuisson sous vide pour
utiliser correctement la fonction.

: Recettes de sous-vide Comment faire

: micro-ondes

Boeuf Sous Vide

i Accessoires :

: Répartissez uniformé-

....................... . ment |ES paquetsautour 2
PorcsousVide ... ducentrede la lechefrite oo
: Poi : : vapeur. Assurez-vous que  :
 Poisson SousVide - jembailage est sous vide. | ©

: Légumes Sous Vide : Pour obtenir de bons résul- : 1

...................................... : tats, || est suggéré de ne pas
S ouvrir la porte. :

V

<
=
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=5 FONCTIONS SPECIALES

MAINTIEN AU CHAUD

1999r
Pour conserver les aliments a peine cuits chauds
et croustillants (viandes, aliments frits, ou gateaux).

-~ | LEVAGE

=—| Pour un levage parfait des pates sucrées

_ ou salées, Pour assurer la qualité de levage,
n‘activez pas la fonction si le four est encore chaud
apres un cycle de cuisson.

Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.

6 YAOURT

Pour la fabrication du yaourt. o
Accessoires nécessaires : grille métallique et récipient
résistant a la chaleur.
% DESHYDRATATION
Pour déshydrater des fruits et des [égumes.
] Coupez-les en fines tranches et placez-les
directement sur une grille métallique.
Accessoires nécessaires : grille métallique
XL CUISSON GROSSES PIECES
Pour cuire dgzc;ros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 I((jg). Il est conseillé de )
retourner la viande pendant la cuisson pour obtenir
un dorage homogene des deux cOtés. Arrosez de
temps aautre la viande avec son jus de cuisson pour

éviter son dessechement.
Accessoires nécessaires : lechefrite au niveau 2.

t}é DESINFECTION

Pour stériliser les biberons et les pots a 'aide

de la vapeur. Insérez la plaque de cuisson sur

le niveau 1 et la lechefrite vapeur sur le niveau 2,
placez les articles dessus, en laissant suffisamment
d'espace entre eux pour permettre a la vapeur d'en
atteindre toutes les parties.

*| DECONGELATION

0™ Pour décongeler toute sorte d'aliments. Placez
les aliments comme la viande et le poisson, sans
emballage, dans la lechefrite vapeur au 2e niveau.
Placer la lechefrite sur le niveau 1 pour récupérer
I'eau de décongélation. Pour de meilleurs résultats,
ne décongelez pas les aliments compléetement,
terminez le processus avec un temps de repos. Nous
vous conseillons de laisser le pain emballé pour qu'il
ne ramollisse pas trop.

" | RECHAUFFAGE

Pour réchauffer les repas préparés surgelés,
froids, ou a la température ambiante. Cette fonction
utilise la vapeur pour réchauffer les aliments
lentement, sans les assécher, pour leur permettre de
conserver leurs saveurs originales. Quelques minutes
de repos améliorent le résultat. Nous vous conseillons
de placer les morceaux d'aliment plus petits ou plus
minces au milieu, et les morceaux plus gros ou plus
large vers I'extérieur. Si vous utilisez la lechefrite
vapeur, placez la lechefrite en dessous pour recueillir
les jus qui s’échappent des aliments

«’« | PROGRAMME ECO
© % | Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande

, sur une seule grille. Lorsque cette fonction
ECO est utilisée, le vo?/ant reste éteint pendant la
cuisson. Pour utiliser [e programme ECO et ainsi
optimiser la consommation d’énergie, la porte du four
ne devrait pas étre ouverte avant la fin de la cuisson.
Accessoires nécessaires : grille métallique avec un plat ou
une lechefrite.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
gée/fzﬁ(g?ilte énergétique conformément au Reglement (UE) n°

COOK3

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme
température de cuisson sur trois niveaux en méme
temps sans mélanger les ardmes et les odeurs.

Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
biscuits, des gateaux, des pizzas surgelées congelées
et pour préparer un repas complet. Il n’est pas
nécessaire de préchauffer le four.

BISCUITS

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de biscuits sablés similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

< TARTE

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de tartes similaires afin d'optimiser les résultats. La
fonction comprend un préchauffage. Sortez les trois
plateaux du four en méme temps.

A ] PIZZA (SURGELEE)

Utilisez cette fonction pour cuire trois plateaux
de pizzas surgelées similaires afin d'optimiser les
résultats. La fonction comprend un préchauffage.
Sortez les trois plateaux du four en méme temps.

F‘ MENU 1

== Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a base de viande et d'un dessert. Le four doit
étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique au
niveau 3. Préparer des lasagnes selon vos préférences
(1,5 - 2 kg) dans un plat a placer sur la grille métallique
au niveau deux. Préparer 6 a 10 pilons de poulet

avec des pommes de terre en dés (500 a 800 g)
directement dans la lechefrite a placer au niveau 1.
Aprés le préchauffage, faites cuire tous les plats en
méme temps. Apres 50-60 minutes, sortez la tarte,
aprés 60-70 minutes, sortez les lasagnes, aprés 80-90
minutes, sortez le poulet aux pommes de terre.

MENU 2

E®j Ce cycle est destiné a la cuisson d'un repas
complet a base de poisson ou végétarien et d'un
dessert. Le four doit étre préchauffé.

Exemple de repas complet

Préparez une tarte aux fruits selon vos préférences
dans un moule rond a placer sur la grille métallique
au niveau 3. Préparer des lasagnes au pesto ou des
cannelloni selon vos préférences (1,5 - 2 kg) dans

un plat métallique ou en pyrex a placer sur la grille
métallique au niveau deux. Préparer des filets de
poisson en papillote (700 - 900 g) avec des légumes
en tranches (600 - 900 g) directement dans la
lechefrite a placer au niveau 1. Apreés le préchauffage,
faites cuire tous les plats en méme temps. Aprés 45-55
minutes, sortez la tarte, aprés 55-65 minutes, sortez
les lasagnes, apres 60-70 minutes, sortez le poisson et
les légumes.




Manuel du propriétaire I FR
O MODES AUTO

Avec ces modes automatiques, sélectionnez simplement le type et le poids, ou la quantité d'aliments, pour
obtenir les meilleurs résultats. Le four détermine automatiquement les meilleurs réglages et les ajuste tout au
long de la cuisson. Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications Sur’le tableau'de cuisson
corfespondant. En raison de la variabilité des aliments, la durée de cuisson est fixée sur une note moyenne.
Nous recommandons toujours de vérifier la cuisson interne des aliments et, le cas échéant, de prolonger le
temps de cuisson pour obtenir une cuisson adéquate. Certajns cycles automatiques offrent la possibilité de
régler préalablement un niveau de cuisson inférieur ou supérieur au niveau par défaut (voir le paragraphe
Cuisson dans la section Utilisation quotidienne).

TABLEAU DE CUISSON 6™ SENSE

Pour cuire plusieurs sortes d'aliments et atteindre de résultats optimums rapidement et facilement.
Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les indications sur le tableau de cuisson correspondante.

. Catégorie |  Aliments P0|§js/epa|sseur/ : Recommandations Accessoire
: : ¢ portions/morceaux :
 Lasagnes 1600 g-2,0Kg : Préparer selon votre recette préférée. Verser de la P2 :@)
: : : sauce béchamel sur le haut et répandre du fromage  : ~-----~+
: pour obtenir un brunissage parfait :
i Riz 100-500¢g Ajouter l'eau et le riz dans un récipient résistantala , 2
: : : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque : @) !
A : tasse de riz. Pour obtenir de bons résultats, il est el +
5 i suggéré de ne pas ouvrir la porte :
= S e R e e O
w i Epeautre £100-5009 i Ajouter de l'eau et I'épeautre dans un récipient L2
Y : : : résistant a la chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau : i) !
= : pour chaque tasse d'épeautre. Pour obtenir de bons  : \&.&.2/ ++——
% : résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte :
E : Orge £100-500g  Ajouter l'eau et 'orge dans un récipient résistantala = 2
: : : chaleur. Utilisez une tasse et demi d'eau pour chaque : @ !
i tasse d'orge. Pour obtenir de bons résultats, il est Dleseal

i suggéré de ne pas ouvrir la porte

: Boulette : 1 fournée | Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, | 2 1
: : i et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas fveeer T .
: ouvrir la porte :

{ ACCESSOIRES i 5 NI . L

: HE 1 ¢ Plat de cuisson résistantala i Gouttiere/ : Récipientrésistantala
: Grille métallique : . PR : X . :

: ichaleur sur la grille métallique: Léchefrite chaleur

;Sonde autoportanteé Léchefrite vapeur




Aliments

Pains pour
- hamburgers

 Rosbif - Cuis-
:son lente

VIANDE

Cotes de porc

 Filet/Blanc de
: volaille

i Morceaux de
: volaille

Saucisses et
: Wirstel

1400g-1,5kg

Poids/épaisseur/

: 3 : Recommandations Accessoire
: portions/morceaux :

- Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavecdu 2

: : sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes ., e

i selon vos gots. A la fin de la cuisson, laissez reposer
i pendant au moins 15 minutes avant de couper.

i Saupoudrez de sel, et badigeonnez d'huile avant la :
: cuisson. Utilisez la grille métallique au niveau 2 etlalé- imccoon
i chefrite avec une tasse d'eau au niveau 1 pour recueillir

i les exsudats des aliments. Pour obtenir des résultats

i parfaits, il vous sera demandé de retourner les aliments

i pendant la cuisson.

- : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavecdu | 2

: sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des herbes
: selon vos go(ts. A la fin de la cuisson, laissez reposer
i pendant au moins 15 minutes avant de couper.

- : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavecdu | 2

: sel et du poivre. Assaisonnez avec de I'ail et des herbes
: selon vos goUts. A la fin de la cuisson, laissez reposer
i pendant au moins 15 minutes avant de couper.

- : Appliquez de I'huile avec un pinceau et frottezavecdu | 2

: sel et du poivre. Assaisonnez avec de l'ail et des herbes
: selon vos godts. A la fin de la cuisson, laissez reposer
i pendant au moins 15 minutes avant de couper.

14009 - 1,5kg

| Répartissez uniformément sur la grille métallique. ) 1

i Percez les saucisses avec une fourchette pour éviter b
i qu'elles n'éclatent. Utilisez la grille métallique au niveau :

i 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au niveau 1 pour

¢ recueillir les exsudats des aliments.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez
: comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du

{ poivre. Répartissez uniformément sur la grille métal-
i lique. Utilisez la grille métallique au niveau 2 et la léche- :
: frite avec une tasse d'eau au niveau 1 pour recueillirles :
¢ exsudats des aliments.

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez | 2
: comme vous le préférez. Frottez avec du sel et du

i poivre. Insérez dans le four avec le coté poitrine vers le
: haut.

i Répartissez uniformément dans la léchefrite vapeur,et 2 1
: pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la

i 1 fournée

: Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez : 2 1

i comme vous le préférez. Répartissez uniformément  a.....fp+ .
i sur la grille métallique. Utilisez la grille métallique

au niveau 2 et la lechefrite avec une tasse d'eau au

i niveau 1 pour recueillir les exsudats des aliments.

ACCESSOIRES

Grille métallique

Gouttiere /
Léchefrite

Plat de cuisson résistant a la
chaleur sur la grille mét

Récipient résistant a la

Sonde autoportante
chaleur P

Léchefrite vapeur




Poids/épaisseur/

: Recommandations Accessoire
portlons/morceaux
P- Appllquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez | 2
: i comme vous le préférez. N e
 Steamed - | Assaisonnez selon vos godts, pour obtenir de bons | 2 1
: Whole Fish : i résultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte. R P
i (Poisson entier : :
: cuita la va-
peur)
: Darne de pois- : 200-800 g : Appliquez de I'huile avec un pinceau et assaisonnez P2
: son rétie : : comme vous le préférez. o
: Filets de pois- {1 0,5-3cm  Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,et | 2 1
(ZD i son ; : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pasouvrirla g gart -
Q i : { porte :
1% : Filets de pois- {1 0,5-3cm : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,et | 2 1
: son [congelés] : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pasouvrirla g ¢ ot -
i : { porte :
: Moules 15009-2,0kg : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur,et | 2 1
: : : pour de bons résultats, il est suggéré de ne pasouvrirla e o ortv -
porte ;
 Crevettes 15009-1,5kg : Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, et | 2 1
: : . pour de bons résultats, il est suggéré de ne pasouvrirla e eortv -
porte ;
i Poulpe P- i Placez au centre de la léchefrite vapeur, pour obtenirde | 2 1
: : i bons résultats, il est suggéré de ne pas ouvrirlaporte. i1, eort
: Pommesde  :400g-1,5kg : Coupez en morceaux, assaisonnez avec de I'huile, du sel ;2
. terre rbties : : et des herbes avant de mettre au four. -
i Légumes farcis : 600 g - 2,0 kg : Coupez les légumes et remplissez avec un mélangede | 2
: : : chair du légume lui-méme, de viande émincée et de
: fromage rapé. Assaisonnez avec de ['ail, du sel et des
: herbes selon vos goUts.
 Gratin de 1400g-1,5kg : Coupez en tranches et placez dans un grand récipient. 1
i pommesde : Salez, poivrez et versez de la creme. Parsemez de Pl
i terre : fromage. :
 Entier 150-200g  Le poids se référe a une seule pomme de terre.Pour ;2 1
: Pommes de i obtenir une cuisson uniforme dans chaque pomme R

: de terre, il est conseillé de les choisir de taille similaire.

 terre .
: : Répartissez uniformément les pommes de terre non

% : épluchées dans la lechefrite vapeur, et pour de bons
= : resultats, il est suggéré de ne pas ouvrir la porte.
= e e R T SR T e
) : Pommes de :400g-1,0kg : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément P2 1
Y " terre en mor- | : dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il :, _ -+
! ceaux = : est suggéré de ne pas ouvrir la porte. :

Légumes-ra- 200g-1,0kg : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément

‘ cines ; - dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il : .. .+

: : . est suggéré de ne pas ouvrirlaporte. T

: Légumes :400g-1,0kg : Coupez en morceaux. Répartissez uniformément ) 1
‘ tendres ; : dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il .+

: : : est suggéré de ne pas ouvrir la porte. P

{ Fruitsen mor- :400g-1,5kg i Coupez en morceaux. Répartissez uniformément P2 1
© ceaux ; : dans la lechefrite vapeur, et pour de bons résultats, il .+

: : . est suggéré de ne pas ouvrirlaporte. T

i Légumes £400g-1,5kg i Répartissez uniformément dans la lechefrite vapeur, @ 2 1
: [surgelés] ; : et pour de bons résultats, il est suggéré de ne pas feeort

:ouvrir la porte.

i ACCESSOIRES ) B . N L .
: Plat de cuisson résistant a la Gouttiere / Récipient résistant a la

chaleur sur la grille métallique Léchefrite chaleur

Grille métallique Sonde autoportante| Lechefrite vapeur




BOULANGERIE SALEE

PATISSERIE

Poids/épaisseur/

Aliments . : Recommandations Accessoire
¢ portions/morceaux
 Petits pains i 1 fournée i Préparez la pate en suivant votre recette habituelle 2
: : : de pain léger. Formez en petits pains avant la levée.
: Utilisez la fonction levée spécifique du four.
iPaindemie  1400g-1kg : Préparez la pate en suivant votre recette habituelle | 2 @
: : : de pain léger. Formez dans un moule a cake avant L ST r+
u']glle ne leve. Utilisez la fonction levée spécifique
u four.

400g-1,2kg Préparez la pate a pizza selon votre recette préférée. 2
: : Laissez-la lever en utilisant la fonction spécifique du
: four. Roulez la pate dans une léchefrite légérement
. huilé. Ajoutez la garniture que vous souhaitez.
: Pizza [surge- :2509g-1,2kg : Retirez de I'emballage et répartissez uniformément ;| 2

i lée] - sur la grille métallique.

| Gateau salé 800g-1,5kg

: Chemisez un plat a tarte pour 8-10 portions avec une
: pate et percez la pate avec une fourchette, remplis-
: sez la pate selon votre recette préférée.

i Génoise £400g-1,2kg i Préparez une pate a génoise dégraissée. Versezdans | 1 :@D
: : : un moule chemisé et graissé. R

: Gateau marbré : 400g-1,2 kg : Préparez un mélange a gateau marbré selon votre

: : . recette préférée. Versez dans un moule chemisé et
: graissé.

: Muffins i 1 fournée : Préparez une#:)réparation pour 16-18 morceaux selon : 2

z : : votre recette favorite et remplissez des moules en :
: papier. Répartissez uniformément sur la léchefrite.

: Biscuits i 1 fournée : Préparez les biscuits comme vous le souhaitez et P2

: : . laissez-les refroidir. Répartissez uniformément la pate :
: et faconnez-la a votre gré. Disposez les cookies sur
: une léchefrite.

i Brownies £800g-1,5kg Préparer selon votre recette préférée. Disposez la
: : : pate sur la léchefrite recouverte de papier cuisson.

¢ Strudel : 1 fournée : Préparez un mélange de pommes tranchées, de pi-

: 2 : gnons de pin, de cannelle et de muscade. Mettez du
: geurre dans un moule, versez du sucre et faites cuire
: pendant 10-15 minutes. Roulez-la dans une pate et
i repliez la partie extérieure.

 Tarte aux :800g-1,5kg . Chemisez un moule  tarte avec la pate et vaporisez | 1 O
{ pommes : : le fond avec des miettes de pain pour absorber le N s
: : ¢ jus des fruits. Remplissez avec des fruits frais hachés

i mélangés avec du sucre et de la cannelle. Enroulez

. les rebuts de pates pour faire un couvercle, scellez les :

: bords et badigeonnez d'ceuf. :

CEUFS

: Pommes au i 1 fournée i Bvidez et remplissez de pate d'amandes oude can- | 2
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COMMENT CUISINER PAR METHODE DE CUISSON

Pour augmenter la facilité d'utilisation dufproduit,
les menus suivants regroupent toutes les fonctions
partageant la méme méthode de cuisson qui sont
déja présentes dans les menus divisés par aliment.

Recettes a la vapeur

La méthode de cuisson a la vapeur permet de cuisiner
des plats naturels et sains, en préservant la valeur
nutritionnelle naturelle des aliments. Pour obtenir le
meilleur de cette fonction, suivez les indications sur
le tableau de cuisson correspondant. Une léchefrite
vapeur et une lechefrite sont toujours nécessaires.

Recettes Vapeur + chaleur pulsée

Méthode de cuisson Vapeur + Chaleur pulsée, en
combinant les propriétés de la vapeur avec celles de la
chaleur pulsée, cette fonction vous permet de cuire des
plats agréablement croustillants et dorés a I'extérieur,
tout en restant tendres et succulents a l'intérieur.

Pour obtenir le meilleur de cette fonction, suivez les
indications sur le tableau de cuisson correspondant.

MENU AUTRES FONCTIONS

FAVORIS
Pour récupérer la liste de fonctions favorites.

REGLAGES

Pour ajuster les réglages du four.

Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les commandes
sont actives et les menus disponibles mais le four ne chauffe
pas. Pour désactiver ce mode, accédez a « DEMO »” a partir du
menu « REGLAGES » et sélectionnez « Off ».

En sélectionnant " REINITIALISER ", le produit s'éteint et revient
ensuite aux parametres de son premier allumage. Tous les
réglages seront effacés.

MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de
I'utilisation d’une fonction de cuisson ou seule pour
conserver I'heure. Une fois démarrée, la minuterie
décomptera indépendamment sans interférer avec
la fonction elle-méme. Une fois que la minuterie a
commencé le compte a rebours, vous pouvez aussi
sélectionner et activer une fonction.

La minuterie continuera de décompter dans I'angle supérieur
droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

« Appuyez sur l'option de minuterie de cuisine.

Un signal sonore se fait entendre et une indication
apparait a I'‘écran lorsque la minuterie a terminé le
compte a rebours.

- Appuyez sur « PAUSE » si vous souhaitez mettre la
minuterie en pause. Vous pouvez ensuite appuyer
sur « RESUME » pour redémarrer la minuterie.

+ Appuyez sur « CANCEL » (effacer) pour effacer la
minuterie ou régler une nouvelle durée de minuterie.

« Appuyez sur « + 1 mn » pour augmenter la durée
d'l minute.

L/

-J- ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

[?} VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu’ils ne
puissent pas étre activés accidentellement.

Pour déverrouiller I'appareil, appuyez longuement sur
la touche de verrouillage du pavé tactile.




COMMENT UTILISER ECRAN TACTILE

Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur
ou I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour défiler a travers un menu ou une liste :

'L% Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.

PREMIERE UTILISATION

Pour confirmer les réglages ou accéder a I'écran
suivant:

Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

Pour revenir a I'écran précédent :
Appuyez sur & .

Vous devez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur @ pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LES PREFERENCES LINGUISTIQUES

Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez l'appareil pour la premiére fois.

Language
(O Bearapcii
O Hrwvats
it /
O Ceétina Mext

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers
la liste de langues disponibles.

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.
vous pouvez changer la langue ultérieurement dans le
menu « Réglages ».

2. REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler I'heure.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Une fois que vous avez réglé 'heure, vous aurez besoin de
régler la date

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la date.
- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Aprés une longue coupure de courant, vous devez a
nouveau régler I'heure et la date.

3. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau
d’énergie électrigue compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16 Amperes) : Si votre
résidence utilise un niveau d’énergie plus bas, vous
devrez diminuer la valeur (13 Amperes).

UTILISATION QUOTIDIENNE

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour
sélectionner la puissance.

. Appulyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

4. REGLER LE NIVEAU DE DURETE DE L'EAU

Afin de permettre au four de fonctionner
efficacement et de garantir qlu'il invite régulierement
I'utilisateur a effectuer le cycle de Détartrage lorsque
cela est nécessaire, il estimportant de régler le
niveau de dureté de I'eanur le régler, allumez

le four en appuyant sur | O _, appuyez sur &,
Ouvrez les préférences et sélectionnez « DURETE DE
L'EAU ». Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.
Sélectionnez le niveau approprié pour I'eau de votre
région, en vous basant sur le tableau suivant :

) odH, ofH, °Clark
Niveau degrés degrés : , lais |
allemands francais degrés anglais :
0-6 0-10 0-7
7-1 11-20
12-16 21-29
17-34 30-60
: 35-50 61-90

Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

Pour le niveau de dureté de I'eau, le niveau « Dure »
est préréglé.

5. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal. Avant
de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez le carton de protection ou le film transparent
du four et enlevez les accessoires de l'intérieur.
Chauffez le four a 200 °C pendant environ une heure,
en utilisant la fonction "Préchauffage rapide"”. Suivez
les instructions pour régler la fonction correctement.
Veuillez noter : Il est conseillé d'aérer la piéce aprés avoir utilisé
I'appareil pour la premiere fois.

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour allumer le four, appuyez sur | ©_ ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Modes
manuels et Auto.




MODES MANUELS

MODES AUTO

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

« Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour
explorer la liste.

- Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous
pouvez changer les réglages. Lécran indiquera les
réglages qui peuvent étre modifiés.

Licéne ¢ dans le coin supérieur droit de I'écran vous
donne plus d'informations sur la fonction sélectionnée.

PUISSANCE / TEMPERATURE / NIVEAU DU GRIL

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

Selon la fonction sélectionnée, vous pouvez activer ou

désactiver le préchauffage a I'aide d'un bouton spécifique.

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que
vous sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la
cuisson s'arréte automatiquement.

« Pourrégler la durée, appuyez sur la section Temps
ou sur « Régler le temgs de cuisson » apres avoir
appuyé sur DEMARRER.

« Vous pouvez sélectionner la durée en faisant
défiler les chiffres ou en appuyant sur .Vous
pouvez effleurer les chiffres correspondants pour
régler le temps de cuisson souhaité.

+ Appuyez sur pour confirmer.

« Pour annuler une durée programmeée pendant la
cuisson et gérer ainsi manuellement la fin de la
cuisson, vous pouvez toucher la valeur de la durée
et la régler sur « 0 » ou ouvrir le menu a trois points
... et modifier le temps de cuisson.

+ Sivous souhaitez arréter le cycle, ouvrez le menu a
trois points et sélectionnez « Arréter la cuisson ».

3. REGLAGE MODES AUTO

Les Modes Auto vous permettent de préparer une
grande variété de plats, en choisissant parmi ceux

e la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

En outre, grace au capteur spécial capable de
reconnaitre la teneur en humidité des aliments,
certaines des fonctions MODES AUTO vous
permettent d'atteindre une cuisson optimale pour
toutes sortes d’aliments sans aucun reglage : le
capteur arrétera la cuisson au moment adequat.
Pendant les quelgues derniéres minutes de cuisson
uniquement, un décompte apparaitra sur I'écran,

indiquant le temps de cuisson restant.
« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories d'aliments
dans le menu « Modes Auto » (voir tableaux
correspondants).

« Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de I'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

CUISSON VAPEUR

En choisissant « Vapeur Pure » ou « Vapeur + Chaleur
pulsée » dans les Fonctions Manuelles ou I'une des
recettes spécifiques des Modes Auto, il est possible de
cuire toute sorte d'aliments grace a l'utilisation de la
vapeur. La vapeur se répan I|_qus rapidement et plus
uniformément a travers les aliments contrairement a

la convection naturelle qui utilise de I'air chaud: cela
réduit les temps de cuisson, tout en gardant les précieux
nutriments des aliments et en vous garantissant des
résultats excellents, vraiment délicieux avec toutes vos
recettes. Pendant toute la durée de la cuisson vapeur, la
porte doit rester fermée.

Pour poursuivre la cuisson a la vapeur, il sera =
nécessaire de remplir d'eau le réservoir a eau situé
a l'intérieur du four en utiljsant le réservoir d'eau
amovible sur le panneau de commandes.

Lorsque I'écran affiche les indications « FILL THE )
DRAWER » (REMPLIR LE TIROIR), extraire le tiroir, ouvrir
le couvercle du tiroir et le remplir d'eau jusqu'au
niveau demandé sur I'écran. Fermez le tiroir en le
poussant minutieusement vers le ?anneau jusqu'a ce
qu'il soit totalement fermé. Aprés l'insertion du tiroir,
appuyez sur DEMARRER pour poursuivre le cycle de
cuisson. Le tiroir doit toujours rester fermé, sauf pour

le remplissage d'eau.

Aprés le premier remplissage, en cas de cycles de cuisson plus
longs, une fois que l'eau sera €épuisée, il pourrait étre
necessaire d'en\aﬂouter a nouveau, afin de terminer le cycle :
le four invitera a le faire en cas de besoin.

4. REGLER DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une
fonction : La fonction démarrera a I'heure que vous

aurez sélectionnée au préalable.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de
départ souhaitée. Vous pouvez sélectionner
I'heure de démarra?e ou I'heure a laquelle vous
souhaitez que les aliments soient préts selon les




fonctions sélectionnées.

« Une fois que vous avez ,réEIé le temps différé
requis, appuyez sur « REGLER » pour démarrer le
temps d'attente.

- Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement apres la

période de temps qui a été calculée.
La programmation d'un délai pour le début de la cuisson
désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre
la température désirée graduellement, ce qui signifie que
les temps de cuisson vont étre légerement plus longs que
ceux indiqués dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez
sur « (GNORER TEMPS DIFFERE ».

5. DEMARRER LA FONCTION

- Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEMARRER » pour activer la fonction.

Si'le four est chaud et que la fonction requiert une
température maximale spécifique, un message sera
affiché sur I'écran. Vous pouvez changer les valeurs qui
ont été réglées a tout moment pendant la cuisson en
appuyant sur la valeur que vous voulez modifier.

Toutes les options disponibles pour étre modifiées
peuvent étre exIpIorees en ouvrant le menu a trois
a

Eoints «s= dans Eartie inférieure gauche de I'écran.

Température Durée cuisson

Temps-de retard

Arrét de la cuisson

A tout moment, vous pouvez arréter la fonction qui a
été activée en appuyant sur[ @ .

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, Iécran indique l'état de la phase de
préchauffage. Une fois cette phase terminée, un signal
sonore retentit et I'écran indique « FOUR PRET ».

« Ouvrez la porte.

« Enfournezle plat.

- Fermezla porte et appuyez sur la touche « Start
now » (Démarrer maintenant) ou « START »
(Démarrer) [> pour démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant la fin du

préchauffage peut affecter la qualité de la cuisson. La

Phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez

a porte durant le processus. Le temps de cuisson ne

comprend pas la phase de préchauffage.

Vous pouvez changer les réglages par défaut du _

préchauffage option pour la cuisson des fonctions qui

vous permettre de ce faire manuellement.

- Sélectionner une fonction qui vous Permet
de sélectionner la fonction préchautfage
manuellement.

« Utilisez le commutateur dédié au préchauffage en
bas a droite de I'écran pour activer ou désactiver le
préchauffage. Il sera réglé comme une option par
défaut.

7.RETOURNEMENT OU VERIFICATION DES ALIMENTS

Dans certains Modes Automatiques, il est nécessaire
de retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

« Ouvrez la porte.
. Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermezla {)orte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

De la méme facon, a 5 % du temps avant la fin de la
cuisson, le four vous demande de vérifier les aliments.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera 'action

a effectuer.

« Vérifiez les aliments

« Fermezla porte, puis appuyez sur « START »
(Démarrer) pour reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la
cuisson. Avec certaines fonctions, une fois que la
cuisson est terminée, vous pouvez prolonger la durée
de cuisson ou enregistrer la fonction en favoris.

« Appuyez sur « + 5 min » pour prolonger la cuisson
« Appuyez sur « ADD TO FAV » (Ajouter aux favoris)
pour ['enregistrer en tant que favori.
Veuillez noter : A la fin d'un cycle de vapeur, ouvrez la porte
avec précaution pour éviter toute fuite d'eau.
LORSQUE L'APPAREIL A REFROIDI :
R\ =

e e

1. Essuyez le verre de la porte intérieure et la garniture de
condensation avec un chiffon ou une éponge.
2. Essuyez les surfaces de la cavité en faisant particuliére-

ment attention a ne pas laisser des dépots d'eau.

9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour
votre recette favorite.

Le four reconnait automatiquement les fonctions les
plus utilisées. Apres un certain nombre d’utilisations, il

vous sera demandé d'ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu'une fonction est terminée, appuyez sur « ADD
TO FAV » (ajouter aux favoris) pour l'enregistrer en tant
que favori. Cela vous permettra de l'utiliser rapidement a
I'avenir, en conservant les mémes réglages.

UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu Favoris, appuyez sur CJ :
Toutes les fonctions enregistrées seront répertoriées
dans ce Menu. Appuyez sur « DEMARRER » pour
activer la fonction de cuisson sélectionnée.

CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon
vos préférences.

« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.




« Appuyez sur l'icone des trois points
supérieur droit.

« Sélectionnez l'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Si vous souhaitez supprimer une fonction spécifique,

vous trouverez dans ce menu l'option « SUPPRIMER
FAVORIS »

dans l'angle

10. OUTILS

Appuyez sur @0 pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment. Ce menu vous permet de choisir parmi
différentes options et également de changer les
réglages ou préférences pour votre produit ou I'écran.

SOURDINE

Pour activer ou désactiver rapidement les sons de
votre appareil.

D'autres réglages spécifiques du volume sonore peuvent étre
gérés dans le menu Préférences, sous Son et volume.

NETTOYAGE A LA VAPEUR

L'action de la vapeur d'eau, libérées durant le cycle de
nettoyage spécial en utilisant une température basse,
aide a enlever les saletés. Activez la fonction lorsque
le four est froid.

Appuyez sur [ pour activer la fonction : I'écran vous
invitera a faire toutes les actions nécessaires pour
obtenir les meilleurs résultats de nettoyage .

Veuillez noter : Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la
porte du four durant le cycle de nettoyage pour éviter de
perdre la vapeur d'eau, I€ résultat de netfoyage final pourrait
étre négativement affecté.

Un message clignotera a I'écran pour indiquer la fin du
cycle. Laissez le four refroidir, essuyez et asséchez ensuite
les surfaces intérieures avec un linge ou une éponge.

PREFERENCES

Permet de modifier plusieurs réglages du four, de sélectionner le
mode sabbat et de désactiver le « Mode démo ».

e INFOS

Pour obtenir de plus amples informations sur le produit.

11. SONDE AUTOPORTANTE

L'utilisation de la sonde autoportante vous permet
de mesurer la température interne des différents
types d'aliments lors de la cuisson afin de vous
assurer qu'ils atteignent la température optimale.
La température du four varie selon la fonction

que vous avez sélectionnée, mais la cuisson est
toujours programmeée pour se terminer une fois
que la température spécifiée a été atteinte. Placez
les aliments dans le four et branchez la sonde
autoportante a la prise. Maintenez la sonde aussi
loin que possible de la source de chaleur. Fermez la
porte du four. Vous pouvez choisir entre les fonctions
manuelles (par méthode de cuisson) et les MODES
AUTO (par type d'aliment) si 'utilisation de la sonde
est autorisée ou requise.

Une fois qu'une fonction de cuisson a démarré, elle sera
effacée si la sonde est enlevée.

Débranchez toujours et enlevez la sonde du four lorsque vous
prenez les aliments.

UTILISATION DE LA SONDE AUTOPORTANTE

Placez les aliments dans le four et branchez la fiche
dans la prise prévue a cet effet sur le c6té droit du
compartiment de cuisson du four.

Assurez-vous que le cable ne touche pas I'élément
chauffant supérieur pendant la cuisson.

VIANDE : Insérez la sonde profondément dans la
viande en évitant les os et les parties grasses. Pour la
volaille, insérez la longueur de la sonde dans le centre
de la poitrine en évitant les zones creuses.

POISSON (entier) : Placez le bout dans la partie la plus
épaisse en évitant I'épine dorsale.

Si vous utilisez la sonde lors d'une cuisson avec

les fonctions MODES AUTO, la cuisson sera arrétée
automatiquement lorsque la recette sélectionnée
atteint la température centrale idéale sans qu'il soit
nécessaire de régler la température du four.

12. DETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réquliers,
vous permet de maintenir le circuit de vapeur dans
les meilleures conditions. Une fois que la fonction a
démarré, suivez toutes les étapes indiquées sur
I'écran. La durée de la fonction compléte peut aller
jusqu'a 120 minutes et ne peut étre interrompue. Le
détartrage peut étre déclenché a tout moment par
I'utilisateur a partir du Menu de Nettoyage.

L'écran vous indique quand il est temps d'effectuer
un cycle de détartrage (voir le tableau ci-dessous).

i <DETARTRAGE RECOMMANDE> .
: Il est recommandé d'effectuer

i Cemessage apparait aprés envi- .
H H I .
i ron 15 heures de cycle vapeur* un cycle de Détartrage

: . , | Le détartrage est obligatoire.
i <DETARTRAGE NECESSAIRE> : || n'est pas possible de lancer

i Cemessage apparaitaprésenvi- i un cycle Vapeur tant qu'un

i ron 20 heures de cycle vapeur*  cycle Détartrage n'aura pas

H été réalisé.

*en considérant la valeur par défaut (4 - Hard) du niveau
de dureté de I'eau. Le nombre d'heures de cycles de
vapeur qui doivent s'écouler avant que les messages de
Détartrage ne s'affichent dépend du niveau de dureté

de l'eau réglé sur l'appareil.

La procédure de détartrage peut également étre
effectuée lorsque I'utilisateur souhaite un nettoyage
plus approfondi du circuit de vapeur interne.

Avant de lancer la phase de détartrage, I'appareil
vérifie si de I'eau résiduelle est contenue dans le
réservoir a eau, et un cycle de vidange peut étre
effectué, si nécessaire. Dans ce cas, vous devrez vider
le tiroir aprés le cycle de Vidange, avant de passer a la
phase de Détartrage.

Veuillez noter : pour s'assurer que l'eau est froide, il
n'est pas possible d'effectuer cette activité avant que
30 minutes ne se soient écoulées depuis le dernier
cycle (ou la derniere fois que le produit a été alimenté).
Pendant ce temps d'attente, I'écran affiche le message
suivant : « LEAU EST CHAUDE ».




» PHASE 1/2 : DETARTRAGE (70 MIN)

Lorsque I'écran affiche <AJOUTER 0,25 L de solution>,
versez la solution de détartrage dans le tiroir. Pour
obtenir les meilleurs résultats de détartrage, nous
recommandons de remplir le réservoir avec une
solution composée de 75 g du produit WPRO
spécifique et de 250 ml d'eau potable. Le détartrant
WPRO est le produit professionnel suggéré pour le
maintien des meilleures performances de votre
fonction vapeur dans le four. pour toute commande
et information, contacter le service apres-vente.
Beko Europe ne saurait étre tenu pour responsable des
éventuels dommages causés par l'utilisation d'autres

produits détergents disponibles sur le marché.

=759 Une fois la solution
de détartrage
4 versée dans le tiroir,
ERED + appuyez sur [ > ]
pour lancer la
procédure
principale de
détartrage. Vous
n'avez pas besoin
de rester face a
I'appareil pendant
les phases de détartrage. Une fois que chaque phase est
terminée, un signal sonore retentit et I'écran affiche des
instructions pour passer a la phase suivante.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le
réservoir a eau doit étre vidangé: la solution de
détartrage utilisée au cours de cette phase sera
renvoyée dans le réservoir d'eau amovible.

» PHASE 2/2 : RINCAGE (30 MIN.)

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur

des résidus de détartrage, il faut effectuer un cycle

de ringcage. Lorsque I'écran affiche <ADD 0.25 L OF
WATER> (Ajouter 0,25 | d'eau), remplissez le réservoir
avec 0,25 L d'eau potable, puis appuyez sur [ > ] pour
lancer le rincage. N'éteignez pas le four jusqu’a ce que
toutes les étapes requises par la fonction aient été
achevées.

Veuillez noter : si le systeme en a besoin, il peut étre
demandé de vider le tiroir et de répéter I'opération.

Une fois la procédure de détartrage terminée, il est
conseillé de sécher la cavité pour la débarrasser des
éventuels résidus d'eau. Il sera alors possible d'utiliser
toutes les fonctions de la vapeur.

Veuillez noter : pendant le cycle de Détartrage, un

certain bruit peut étre entendu car les pompes du four
sont activées afin de garantir une efficacité optimale du
détartrage.

Une fois que le cycle d'entretien a commencé, ne retirez
pas le tiroir, sauf si l'appareil le demande.

Veuillez noter : Une fois que le réservoir a eau est rempli
par la solution de détartrage et que I'écran affiche «
DESCALING PHASE 1/2 » (PHASE DE DETARTRAGE), le cycle
ne doit pas étre interrompu, sinon le cycle de détartrage
complet doit étre répété avant de pouvoir exécuter toute
fonction de vapeur.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four a refroidi avant d'effectuer
tout entretien ou nettoyage.

N'utilisez pas d’appareil de nettoyage a la vapeur.
Portez des gants de protection.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a l'aide d’un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont trés sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si l'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de I'appareil,
netto¥ez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

. Aprés chaque utilisation, laissez le four refroidir
et nettoyez-le, de préférence lorsqu’il est encore
tiede, pour enlever les dépots ou taches laissés par
les résidus de nourriture. ) ) )
Pour enlever la condensation qui se serait formée
lors de la cuisson d'aliments avec une forte teneur
en eau, laissez le four refroidir completement et
essuyez-le avec un chiffon ou une eponge.

+ Activez la fonction « Steam Clean » pour un
meilleur nettoyage des surfaces internes.

+ Nettoyez le verre de la porte avec un détergent
liquide approprié.

ACCESSOIRES

- Immergez les accessoires dans une solution liquide
de lavage apres |'utilisation, en les manipulant avec
des maniques s'ils sont encore chauds. Les résidus
alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant une
brosse ou une éponge.

+ Le cuit-vapeur peut étre lavé a la main ou au lave-
vaisselle.

« Ne jamais nettoyer la sonde autoportante et le plat
Crisp au lave-vaisselle.

« Nettoyez le plat Crisp avec de I'eau et un détergent
doux. Pour les taches tenaces, frottez délicatement
avec un chiffon. Laissez toujours refroidir le plat Crisp
avant de le nettoyer.

N'utilisez pas de laine de verre, d'éponges abrasives
ou d'agents détergents abrasifs/corrosifs, car ils
risquent d'endommager les surfaces de l'appareil.

Lappareil doit étre débranché de I'alimentation
principale avant d’effectuer des travaux d’entretien.

ENTRETIEN DU TIROIR D'EAU

Mise en garde : Le tiroir d'eau ne passe pas au lave-
vaisselle : risque de dommages! .

A la fin de chaque cycle de Cuisson a la vapeur, aprés
environ 30 minutes,’le four effectue automatiquement
un cycle de vidange d'environ une minute, transférant
ainsi toute |'eau contenue dans le systeme vers le
réservoir d'eau amovible.

Note : Eviter de laisser I'eau dans le systéme plus de 2 jours.
Pour éliminer complétement I'eau a l'intérieur ou
nettoyer les surfaces internes, vous pouvez ouvrir le
tiroir d'eau :

(.

1. Pousser vers le haut le rabat arriere pour retirer le
couvercle supérieur du tiroir d'eau.

2. Une fois le nettoyage terminé, vous pouvez fermer le
tiroir en insérant les deux rabats avant dans les ouvertures
avant et en poussant vers le bas le coté arriere.

N'utilisez que de I'eau a température ambiante lorsque vous
remplissez le tiroir d'eau : L'eau chaude peut affecter le
fonctionnement du systéme de vapeur. N'utilisez que de l'eau

potable.

RESERVOIR A EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagcon
optimale et pour prévenir 'accumulation de dépots
de calcaire avec le temps, nous vous conseillons
d’utiliser la fonction « Détartrage » régulierement.
Aprés une longue période d’inutilisation des
fonctions « Vapeur », il est fortement suggéré d’activer
un cycle de cuisson a vide en remplissant totalement
le réservoir.




NETTOYAGE DE LA VITRE INTERIEURE DE LA PORTE
1. Ouvrez complétement la porte du four et activez le
dispositif d'arrét des charnieres des deux cotés.

2. Fermez ensuite la porte jusqu'a ce qu'elle s'arréte
dans une position s(re.

3. Appuyer simultanément sur les deux clips de
maintien.

4. Retirez le bord supérieur de la porte en le tirant
Vers vous.

5. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure
avec les deux mains et retirez-la.

6. Placez-la sur une surface douce avant de la
nettoyer. Ne retirez pas le verre intermédiaire de

I'ensemble de la porte.

COMMENT REPOSITIONNER LA VITRE DE LA PORTE

1. Aprés avoir été nettoyée, la vitre intérieure est
insérée dans I'ensemble de la porte, la face brillante
orientée vers la cavité du four.

2. Insérez le bord supérieur de la porte et appuyez
doucement jusqu'a ce qu'elle s'enclenche.

3. Enlevez la butée de charniére des deux cbtés, puis
fermez la porte.
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DEPANNAGE

Probleme éCause possible éSqution
: i Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que
. : Coupure de courant. i le four est bien branché.
Le four ne s'allume pas. N s . . L . L R
: Débranchez de I'alimentation principale. : Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

i persiste.

Le four fait du bruit, méme Ouvrez la porte ou attendez que le processus de
lorsqu'il est éteint. i refroidissement soit terminé.

i Contactez le Centre d'appel et indiquez le numéro qui

Lécran affiche la lettre « F» “suit la lettre « F ».
suivi d’'un numéro ou d'une i Erreur de logiciel. i Appuyez sur {5}, appuyez sur « Info » puis sélectionnez
lettre. : : « Remise aux valeurs d'usine ». Tous les réglages

:enregistrés seront effacés.

: Vérifiez tout d'abord la sonde ; si elle est insérée
: correctement mais que I'erreur persiste, veuillez appeler le
: centre d'appel. Notifier I'erreur qui apparait sur 'écran.

i Lorsque le mode « DEMO » est activé, toutes les

:commandes sont actives et les menus disponibles , - . .
Le four ne chauffe pas. mais le four ne chauffe pas. : Accédez au mode « MODE DEMO » a partir des «

: : REGLAGES » et sélectionnez « Off ».
i Le mot DEMO apparait sur I'écran toutes les 60 : ? «OI>
: secondes.

Le produit se réinitialise
toutes les 10 secondes.

:Remplissez le tiroir avec de I'eau propre, puis lancez la
:fonction de nettoyage/détartrage. Une fois I'opération

: i terminée, relancez le processus de détartrage en

i Pollution excessive du réseau d'eau et de vapeur. : utilisant la solution cible avec le détartrant, puis

: irecommencez |'opération.
:Si l'erreur F8ES persiste, contactez le centre de service le
i plus proche.

i La sonde n'est pas bien connectée ou n'établit
i pas correctement le contact.

L'écran du four affiche FSE8
(ou l'impossibilité d'utiliser
la fonction Vapeur a cause
d'une défaillance F8E8)

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil

«  Envisitant notre site Internet docs.whirlpool.eu/docs

- Vous pouvez également contacter notre Service aprés-vente (voir le numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service aprés-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
l'appareil.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Produit sous licence.




Ndvod k obsluze

DEKUJEME VAM, ZE JSTE SI ZAKOUPILI VYROBEK

@ ZNACKY WHIRLPOOL
Zs ) Prejete-li si ziskat komplexnéjsi podporu, zaregistrujte

prosim sv{jj vyrobek na strdnce www.register10.eu

ABYSTE ZiSKALI VICE INFORMACI,
NASKENUJTE PROSIM QR KOD NA

A Pied pouzitim spotiebice si peclivé prectéte VASEM SPOTREBICI
bezpecnostni pokyny.
POPIS VYROBKU
1. Ovladaci panel
I e TR TR T T 2. Vysuvny zasobnik
2o 3. Ventilator
4. Kruhové topné téleso
(nenf videt)
5. Vodicirost
6. Dvirka
7. Osvétleni
8. Grilovani
9. Bod vlozeni sondy do masa
10. Identifikacni Stitek

(neodstranujte)

11. Spodni topné téleso

(neni vidét)

e}

b

s desesesscsesscscsscsene

H

1. ON/OFF (ZAPNOUT/VYPNOUT)

Pro zapnuti a vypnuti trouby

2.DOMU

Pro rychly pfistup do hlavni nabidky.

3. NASTROJE

Volba z nékolika moznosti a také zména nastaveni
a preferenci k troubé.

4, OBLIBENE

Pro vyvolani seznamu oblibenych funkci.

5. DISPLEJ

6 7 8 9

6. CASOVAC

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni casu.

7. ZAMEK

Umoznuje uzamknout viechna tlacitka na dotykové
obrazovce,

aby nemohlo dojit k jejich ndhodnému stisknuti.

8. SVETLO

Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby a tim uspore
energie.

9. SPUSTENI

Pro aktivaci funkce.

Whjr/lﬁool




PRISLUSENSTVI

Pred zakoupenim dalsiho pfislusenstvi, které je
dostupné na trhu, se ujistéte, ze je zaruvzdorné a
vhodné pro naparovani.

:ROST

¢ Rost je vhodny pro viechny

: rezimy vareni.

: Jidlo polozte pfimo na rost
: nebo jej pouzijte jako podklad :
. pro pekdce a plechy na peceni':
: nebo jiné nadobi odolné :
¢ teplu.

: PLECH NA PECENI

¢ Plech na peceni je vhodny

. pro vSechny rezimy a funkce

. peceni. Lze jej pouzit k vareni :
¢ vSech druhd potravin bez

: nadoby. Slouzi k zachyceni

: $tavy z vafeni a umisténi pod

: rost.

: NAPAROVACI PLECH

: Tento specidlni dérovany

i plech usnadnuije cirkulaci

: pary, takze se jidlo pfipravuje
: rovnomérné.

: Odkapavaci misku umistéte

. na uroven pod ni, aby se

¢ zachytdvaly Stavy z vareni, s

: dorazovymi prvky smérem k
¢ zadni ¢asti vyrobku.

: PECICi SONDA

: K pfesnému méfeni teploty
. uvniti pokrmu béhem peceni. :
i Lze ji pouzit na maso a ryby.

Pocet kusU pfislusenstvi se mUze v zavislosti na zakoupeném
modelu lisit.
*V servisnim stfedisku si mdzete zakoupit dalsf pFislusenstvi.

VLOZENI ROSTU A DALSIHO PRISLUSENSTVI
Vlozte rost do pozadované urovné. Pfitom jej drzte
tak, aby byl mirné naklonén smérem nahoru, pficemz
nejprve polozte zvysenou zadni stranu (sméfujici
nahoru).

Poté jej zasunte horizontalné do vodicich list, a to

co nejvice dozadu. Dalsi pfislusenstvi, jako napfiklad
plech na peceni, vkladejte ve vodorovné poloze
zasunutim do drazek.

Ujistéte se, ze mezi horni ¢asti jakéhokoli
prislusenstvi a ndadobou a sténou peciciho prostoru je
mezera alespon 30 mm, aby para mohla dostate¢né
proudit.

VLOZENI NAPAROVACIHO PLECHU

Naparovaci plech se vklada tak, aby referenéni bocni
ryhovani sméfovalo k zadni ¢asti prostoru tak, jak je
zobrazeno na obrazku.

y

DEMONTAZ A ZPETNA MONTAZ ZEBRIKOVYCH
STOJANU

Po obou stranach vnitfniho prostoru trouby se nachazi
zebrfikovy stojan, ktery je ukotven na dvou podpérach
ve tvaru knoflikl. Zebfikové stojany jsou odnimatelné,
aby bylo ¢isténi pohodIngjsi.

1. Chcete-li zebfikové stojany vyjmout, pevné
uchopte vnéjsi ¢ast voditka a tahem nahoru ho
vyjméte z Celni podpéry, zatimco budete otacet zadni
podpérou. Nasledné celou ¢ast vysunite z vnitini ¢asti.
2. Chcete-li Zebfikové stojany premistit, posurite
zadni ¢ast na zadni podpére. Po vyklouznuti,
otacenim zadni podpéry stahujte sestavu smérem
doll, dokud se Zebfikovy stojan nezahakne za predni
podpéru.




ARTISAN

RUCNI REZIMY

:Aé/] RYCHLY PREDEHREV

Pro rychlé pfredehrati trouby pred zahdjenim
cyklu peceni. Pred vloZzenim jidla do trouby vyckejte
na dokonceni cyklu funkce. Jakmile skonci faze
pfedehievu, trouba automaticky pouzije funkci ,Horky
vzduch”.
Pozadované prislusenstvi: na rostovou mtizku pouZzivejte
panev nebo pecici plech

~~ | GRILL

Pro osmahnuti dozlatova, grilovani

a gratinovani. Doporucujeme jidlo béhem grilovani
obracet.

Doporucené piislusenstvi: rost _

{ UROVEN VYKONU GRILU:  DOBA TRVANI (min)

Topinky/toasty ' '

~% | TURBOGRILL
#% | Pro dosazeni dokonalych vysledk diky

kombinaci grilu a konvenc¢nich funkci vzduchu trouby.
Doporucujeme jidlo béhem grilovani obracet.
Doporucené piislusenstvi: rost

TRADICNI

Pro dokonalé propeceni a opeceni jakéhokoli
pokrmu z horni i spodni strany pouze na jedné drovni.
Pro dosazeni téch nejlepsich vysledk( ma tato funkce
fazi predehfevu: pockejte na konec predehrevu a
vlozte jidlo.

Pozadované prislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miizka a zaruvzdorna nadoba.

JibLO TEPLOTA. (°C) DOBA TRVANI (min)
DO rt|ky(cupcake5) / ................. | 60 ............................... 3035 ...............
drobné mou¢niky
Jemnepecwo .............. ................. ]45 ................................ 3540 ...............
HORKY VZDUCH

e
L&)

Pro peceni sladkych pokrm{ a masa s vyuzitim
stalé cirkulace horkého vzduchu. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledk( ma tato funkce fazi predehrevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo. Tuto
funkci Ize vyuzit pro pfipravu riznych druhu jidel,
které vyzaduji stejnou teplotu na nékolika vyskovych
urovnich soucasné. U této funkce nedochazi
k vzajemnému pienosu vini mezi jednotlivymi jidly.
Pozadované prislusenstvi: plech na peceni nebo rostova
miizka a zaruvzdornd nadoba.
< | TRADICNI PECENI

Slouzi k pe¢eni masa, moucniku ¢i pInénych
kolacu pouze v jedné urovni. Pro dosazeni téch
nejlepsich vysledkd ma tato funkce fazi predehrevu:
pockejte na konec predehrevu a vlozte jidlo.
Pozadované prislusenstvi: na rostovou mtizku pouzivejte
panev nebo pecici plech

S | PARA
> | PURE STEAM

Pro Setrné a zdravé vareni pomoci parnich
funkci za ucelem zachovani nutri¢nich hodnot

potravin. Tato funkce je obzvlast vhodnd k pfipravé
zeleniny, ryb a ovoce, ale také blansirovani. Pokud
neni uvedeno jinak, pfed vlozenim jidla do trouby
odstrante veskeré obalové materidly a ochranné félie.
Doporucené pfislusenstvi: Napafovaci plech v Urovni 2 a plech
na peceni v Urovni 1

SUSENI PO POUZITIi PARY

Pfi pfipravé v pare vznika v troubé velka vlhkost.
Jednd se o zcela normalni jev, ktery nenarusuje
spravnou funkci spotiebice. Na konci kazdého peceni
doporucujeme pouzit cyklus Rychlé suseni, ktery
pomuze odstranit vihkost z trouby (k dispozici po
aktualizaci softwaru). Kliknutim na vyberte tento
cyklus.

Pripadné doporucujeme:

1. nechte spotiebi¢ vychladnout;

2. peclivé vysuste varny prostor a pfislusenstvi
vCetné odkapavaciho plechu, umisténého za
dvirky tésné pod tésnénim dvirek, mékkym
hadfikem nebo savym papirem;

3. dvitka ponechte oteviena po dobu, ktera je
potiebna k Uplnému vysuseni varného prostoru.

Y, |PARA+VZDUCH

N
LY

Kombinaci vlastnosti pary s horkym vzduchem
umoznuje tato funkce dosazeni kifupavych a zlatavych
pokrm, které z(stavaji uvniti mékké a stavnaté. Pro
dosazeni nejlepsich vysledkd peceni doporucujeme
droven pary VYSOKOU pro peceni ryb, STREDNI pro
peceni masa a NiZKOU pro chléb a dezerty.
Doporucené prislusenstvi: Plech na peceni / Rostova mfizka

/] sous VIDE (VAKUOVANY)

Sous vide je profesiondlni technika vareni, ktera
vyzaduje pouziti vakuovanych plastovych sackd na
potraviny a vafeni pfi pfesné kontrolované teploté
pomoci pary. Postupné a pfesné vareni pfispiva k
vyjimecné kiehkosti a chuti a zajiStuje rovhomérné
vareni celého pokrmu. Tato funkce umoznuje vafit
maso, ryby, zeleninu a ovoce a dosahnout vysledku
jako od séfkuchare.

Pro spravné pouziti funkce Sous Vide zkontrolujte
tabulku vafeni Sous Vide.

Recepty MW Sous Vide Jak na to Prislusenstvi
: Vakuované hovézi  Bali¢ky rozprostiete rov- ,

: Vakuované vepiové : NOmMerne do stredq'navpa- 5

freeere e fovaciho p|echU. UJ|Stete : 129 2f
 Vakuovanaryba  ‘se, ze je balenive vakuu. i +

: Vakuované zelenina : Pro dosaZeni dobrych 1

....................................... VySIedkl:l Se doporuéuje
neotevirat dvirka.

Whjr/lﬁool



{g SPECIALNi FUNKCE

UDRZOV. JIDLA V TEPLE

Pro uchovani teploty a kfupavosti cerstvé
pfipraveného jidla, véetné masa, smazenych jidel
nebo moucnikd.
] KYNUTI
=—] Slouzi k dosaZeni optimalniho vykynuti
sladkého nebo slaného tésta. Chcete-li zachovat
kvalitu vykynuti, nezapinejte funkci, pokud je trouba
stale horka po dokonceni cyklu peceni.
Pozadované prislusenstvi: rostova mrizka a Zaruvzdorna
nadoba.

6 JOGURT

Pro vyrobu jogurtu.
Pozadované pfislusenstvi: roStova mfizka a Zaruvzdorna
nadoba.
c&? DEHYDRACE

Suseni ovoce a zeleniny. Nakrdjejte je na tenké
platky a polozte pfimo na rostovou mfizku.
PoZadované pfislusenstvi: rost
XL MAXI VARENI
Slouzi k pec¢eni velkych kust masa (nad 2,5 kg).
Beéhem peceni maso obracejte, aby rovhomérné
zhnédlo po obou stranach. Doporu¢ujeme maso
obcas podlit, aby se pfilis nevysusilo.
Pozadované pfislusenstvi: plech na peceni v Urovni 2.

:}é DEZINFEKCE

Slouzi k dezinfekci sklenic a nadob urcenych
pro kojence a batolata pomoci pary. Zasunte pecici
plech do Urovné 1 a roStovou mfizku do Urovné 2, na
kterou umistéte pfipravované potraviny. Ponechejte
mezi nimi dostatek mista, aby para mohla proniknout
do viech casti.

,_*__l ROZMRAZOVANI

0™ Pro rozmrazovani jakéhokoli typu potravin.
Potraviny jako napfiklad maso a ryby polozte na
naparovaci plech na uroven 2 a sejméte z nich
veskery obalovy materidl. Pecici plech zasunte
do urovné 1, aby se zachytavala voda uvolnéna
rozmrazovanim. NejlepSich vysledk( dosahnete, kdyz
jidlo nerozmrazite uplné, ale nechdte proces dokoncit
béhem doby odpocdivani. Aby chléb pfilis nezmeékl,
doporucujeme jej uchovavat zabaleny.
7] OHRAT

Slouzi k ohfevu jiz hotovych mrazenych ¢i

chlazenych jidel nebo hotovych jidel s pokojovou
teplotou. Tato funkce vyuziva k pozvolnému ohfivani
jidla paru, ¢imz nedochazi k jeho vysusovani. Timto
je tedy mozné uchovat plvodni chut a vini jidla.
Nechate-li jidlo chvili dojit, dosdhnete lepsiho
vysledku. Mens3i nebo slabsi kousky doporucujeme
umistovat doprostred a vétsi nebo silnéjsi kousky
okolo. Pouzivate-li napafovaci plech, umistéte pod
néj plech na peceni, aby zachytil uvoliujici se Stavy.

% | CYKLUS ECO
€< | pro peceni nadivaného masa a fizk(i na jedné

arovni. Je-li usporna funkce ,ECO” aktivni, osvétleni
zUstava béhem peceni vypnuté. Pfi pouziti cyklu
,ECO”, tedy pfi optimalizaci spotfeby energie, by se

dvirka trouby neméla otevirat, dokud se pokrm zcela
nedopece.

Pozadované prislusenstvi: na rostovou mrizku pouzivejte
panev nebo pecici plech.

* Funkce pouzita jako referen¢nf pro Ucely prohlasenti

o energetické Uc¢innosti v souladu s nafizenim (EU) ¢. 65/2014

COOK 3

Slouzi k soucasné pfipravé nékolika raznych jidel
vyzadujicich stejnou teplotu peceni, a to na tfech
urovnich, aniz by dochazelo ke smésovani chuti a
vuni.

Tato funkce se pouziva k peceni susenek, ovocnych
kolacl, mrazené pizzy a pripravé kompletnich
pokrmu. Troubu je tieba predehrat.

SUSENKY
Tuto funkci pouzijte k pripravé tii plechi

obdobnych susenek, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje pfedehrev. Vsechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

< OVOCNY KOLAC
Tuto funkci pouzijte k pripraveé tii plechi
obdobnych ovocnych kolacd, abyste docilili co
nejlepsich vysledkl. Funkce zahrnuje pfedehrev.
VSechny tfi plechy vyndejte z trouby soucasné.
PIZZA (MRAZENA)

~— Tuto funkci pouzijte k pfipravé tii plecht
obdobnych pizz, abyste docilili co nejlepsich
vysledku. Funkce zahrnuje predehrev. Vsechny tfi
plechy vyndejte z trouby soucasné.

— MENU 1

Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
masového pokrmu a dezertu. Trouba vyzaduje
predehfev.

Ptiklad kompletniho jidla

Pfipravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na mfizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do pekéce, ktery ulozte na
mfizkovy rost umistény na druhé urovni. Pfipravte
6-10 kurecich pali¢ek s bramborami nakrajenymi na
kosticky (500-800 g) pfimo na plech, ktery umistite
na uroven 1. Po predehfati pecte viechny pokrmy
soucasné. Po 50-60 minutach vyjméte kola¢, po
60-70 minutach lasagne a po 80-90 minutach kure s
bramborami.

F MENU 2
QX Tento cyklus je urcen k pfipravé kompletniho
rybiho nebo vegetaridanského pokrmu a dezertu.
Trouba vyZaduje predehfrev.

Pfiklad kompletniho jidla

Pripravte ovocny kolac podle svych preferenci do
kulaté kolacové formy, kterou umistéte na miizkovy
rost v urovni 3. Pfipravte lasagne s pestem nebo
cannelloni (valcovité plnéné téstoviny) podle svych
preferenci (1,5-2 kg) do kovového pekace nebo
pekace z ohnivzdorného skla (pyrex), ktery umistéte
na rostovou mrizku do druhé urovné. Pfipravte rybi
filé ve folii (700-900 g) s nakrajenou zeleninou (600-
900 g) pfimo na pecici plech, ktery umistite do Urovné
1. Po predehrati pecte vsechny pokrmy soucasné. Po
45-55 minutach vyndejte ovocny kola¢, po 55-65
minutdch lasagne a po 60-70 minutach rybu se
zeleninou.

Whjr/lﬁool



Ndvod k obsluze I CS
6 AUTOMATICKE REZIMY

Pro dosazeni co nejlepsich vysledkd s pouzitim téchto automatickych funkci jednoduse navolte hmotnost nebo
mnozstvi jidla. Trouba automaticky vypocita a zvoli optimalni nastaveni a v prlibéhu peceni je podle potieby
upravuje. Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v prislusné
tabulce pfiprav. Vzhledem k variabilité potravin je doba tepelné Upravy nastavena na stiedni stupen.
Doporucujeme vzdy pfekontrolovat vnitini propecenost pokrmu a v pfipadé potieby prodlouzit dobu tepelné
Upravy tak, aby bylo docileno nélezitého propeceni. Nékteré automatické cykly umoznuji predem nastavit

nizsi nebo vyssi stupen propeceni oproti vychozimu (viz odstavec tykajici se propeceni v ¢asti ,Kazdodenni
pouziti”).

TABULKA PECICICH FUNKCIi 6™ SENSE

Urcené pro pfipravu nékolika druht jidel a potravin a pro co nejsnazsi a nejrychlejsi dosazeni optimalnich
vysledkd.

Abyste pouzitim této funkce dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce
priprav.

: : :  Hmotnost/ :

: Kategorie : Jidlo . tloustka / porce : Upozornéni : Prislusenstvi
S, T TN A, AT . WU
 Lasagne 16009-2,0kg i Pfipravte podle svého oblibeného receptu. Zalijte | 2 9

: : : beSamelovou omackou a posypte syrem pro dosaze- : ™"+
i ni idedlni zlatavé barvy pokrmu 5
| Ryze £ 100-500 g Do zéruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte ryzi.Na . 2
> : : : kazdy hrnek ryze pouzijte jeden a pUl hrnku vody. Pro : @ !
=z i dosazeni dobrych vysledki se doporucuje neotevirat : \e.s.2l +
3 - dvitka. :
Q . e e O S
) : Spelt (Spalda) : 100-5009 : Do Zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte $paldu. : 2
2 : 2 i Na kazdy hrnek Spaldy pouzijte jeden a pll hrnku : @ !
> i vody. Pro dosazeni dobrych vysledkd se doporu¢uje i ezl +
=S N SO L. L S SO
e : Barley (Je¢men) :100-500g : Do zaruvzdorné nadoby nalijte vodu a vsypte je¢- | 2
wn : : : v 4 .y Veer s o ot 1
A ~ : : men. Na kazdy hrnek jemene pouzijte jeden a pdl  : @
. hrnku vody. Pro dosazeni dobrych vysledk( se dopo- : \z.z.2f +
i rucuje neotevirat dvitka. :
: Knedliky : 1 davka : Rovnomérné je rozmistéte na napafovacimtacua | 2 1
: : : pro dosazeni dobrych vysledkl vam doporucujeme i, ¢ or +- ;
i neotevirat dvitka. 5
z A AFr ~ - @ B 222l
PRISLUSENSTVI .. . . : : ‘
Rost Zaruyfdorr?y plevch na : Odkapavaci plecl?/ i Zéaruvzdornd nddoba i Sondado pokrmu : Napafovaciplech :
mfizkovém rostu ¢ Plech na peceni : : :




Hmotnost /

Kategorie Jidlo tloustka / porce Upozornéni Prislusenstvi
: : : / kusy ' 5
 Rostbif - : Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlast- | 2

 ni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonceni i ; e
: tepelné Upravy jesté pred porcovanim nechejte maso :
i alespon 15 minut odpocivat. :

i Maso — hambur-  1-3cm . Pfed pecenim potiete olejem a osolte. K zachycovani | 3 2
i ger | §tav, které se uvolnuji z potravin, pouzijte v arovni  iae.....rt
: : i 2 rostovou mfizku a v drovni 1 plech na pe¢eni,do

i kterého vlijte jeden 3alek vody. Abyste docilili doko-

i nalych vysledkd, budete béhem pfipravy vyzvani k

i obracenijidla.

: Rostbif — pomalé : - . Potiete olejem a popraste soli a pepiem. Podle vlast- | 2
: peceni . ni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonéeni i, . e _
: : : tepelné Upravy jesté pied porcovanim nechejte maso :

i alespori 15 minut odpocivat. :

: Vepfova pe¢end - : Potfete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlast- : 2

5 : . ni chuti dochutte ¢esnekem a bylinkami. Po ukonéeni i, . e _
| pFipravy je$té pred porcovanim nechejte alespon 15
i minut odpocivat.

: Veprové koleno i - : Pottete olejem a popraste soli a pepfem. Podle vlast- | 2
5 : i ni chuti dochutte éesnekem a bylinkami. Po ukonéeni i, , cee_
| pFipravy jesté pfed porcovanim nechejte alespori 15
i minut odpocivat.

MASO

: Rovhomérné rozlozte na mfizku. Aby nedoslok po- | 2 1

i praskani parkd, propichejte je vidlickou. K zachycové-  a......r 4+,
i ni $tdv, které se uvolfuji z potravin, pouZijte v drovni

i 2 rostovou mfizku a v Urovni 1 plech na peceni, do

¢ kterého vlijte jeden 3alek vody.

i Veprova zebra :400g-1,5kg ' Potrete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ i 2 1
: ? : kofenim. Popraste soli a pepfem. Rovnomé&rné roz-  im.....;r 4+
i lozte na mfizku. K zachycovani $tav, které se uvolnuji
i z potravin, poufzijte v drovni 2 roStovou mfizku a v
Urovni 1 plech na peceni, do kterého vlijte jeden
i alek vody.

: Pecené kufe 1800g-25kg i Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ i 2

: : - kofenim. Popraste soli a pepfem. Vlozte do trouby N
. prsnim svalem nahoru. =

 Drlibezifilé/prsa i 1-4.cm : Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacimtdcu | 2 1

: : : a pro dosazeni dobrych vysledkd vdm doporucujeme g g ort~ -
i neotevirat dvitka. :

DrlibeZi kousky 1 davka Potiete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ 2 1

: : : kofenim. Rovhomérné rozlozte na miizku. K zachyco- i a......~ +

i vani $tav, které se uvolriuji z potravin, pouzijte v Urov- :
i ni 2 roStovou mfizku a v drovni 1 plech na peceni, do
: kterého vlijte jeden 3alek vody. :

Zaruvzdorny plech na Odkapévaci plech /
miizkovém rostu Plech na peceni

Z&ruvzdorna nadoba Sonda do pokrmu | Naparovaci plech




Hmotnost /

Kategorie Jidlo tloustka / porce Upozornéni Prislusenstvi
NN DO DY L. . O SRS SR
: Pecena ryba -  Potfete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ ; 2

i kofenim.

Okofente podle chuti a pro dosazeni dobrych vysled- :

i k&1 Vam doporuc¢ujeme, abyste neotevirali dvitka. fepert +
: Potiete olejem a podle své chuti dochutte bylinkami/ | 2

i kofenim. S

i Rovnomérné maso rozmistéte na naparovacim tacu ) 1

i a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporu¢ujeme 1o o or
i neotevirat dvitka. 5

> iZmrazenérybi  :0,5-3cm : Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu 2 1
z filety : : a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme g o ort~
: : i neotevirat dviika. 5
 Slavky 15009-2,0kg i Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu i 2 1
: : ‘apro dosazeni dobrych vysledkd vdm doporucujeme Demar ta s
. neotevirat dviika. :
| Garnaty 1500g-1,5kg i Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu i 2 1
: : : a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme : g o ort -
i neotevirat dviika. :
: Chobotnice - : Umistéte ji doprostied napafovaciho tacu a pro dosa- | 2 1
: ' : zeni dobrych vysledkd vdm doporucujeme neotevi-  ivg e ort—
i rat dvirka. :
: Pecené brambory : 400g-15kg  : Nakréjejte na kousky a pfed vlozenim do trouby po- | 2
: = : kapejte olejem, osolte a dochutte bylinkami. e
i PInéné zelenina  {600g-2,0kg Vydlabejte zeleninu a napliite ji smési duziny, o2
: : : mletého masa a drceného syra. Dle vlastni chuti e .
i dochutte ¢esnekem, soli a bylinkami. :
: Gratinované :400g-1,5kg i Nakrdjejte na platky a vloZte do velké nadoby. Osolte, | 1
: brambory : : opeprete a zalijte smetanou. Ve posypte syrem. [ Meeesen
Vcelku 50-200¢g Hmotnost se vztahuje na jednu bramboru. Pro rov- 2 1
Brambory nomérné provareni jednotlivych brambor je vhodné Pemar
: : : vybrat brambory podobné velikosti. Neoloupané :
i brambory rovnomérné rozlozte na napafovacim tacu
i a pro dosazeni dobrych vysledk( vam doporucujeme
< : neotevirat dviika. 1
< SR S OSSOSO S
= : Kousky brambor  :400g-1,0kg  : Nakrdjejte na kousky. Rovnomeérné maso rozmistéte : 2 1
“d-’ : : : na napafovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled- o o ort. -
N : k@i vdm doporucujeme neotevirat dvitka. =
i Kofenova zele-  :200g-1,0kg | Nakrajejte na kousky. Rovnomérné maso rozmistéte | 2 1
nina i na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled- Dmmar o

i ki vdm doporuc¢ujeme neotevirat dvirka.

i Mékka zelenina  :400g-1,0kg i Nakrajejte na kousky. Rovnomérné maso rozmistéte | 2 1
: : : na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled- : ;¢ or +- ;
¢ ki vdm doporucujeme neotevirat dvirka. :

: Nakrajejte na kousky. Rovhomérné maso rozmistéte
: na naparovacim tacu a pro dosazeni dobrych vysled- ;¢ or+-+ -
: ki vdm doporucujeme neotevirat dvirka. :

Zelenina 400g9-1,5kg Rovnomérné maso rozmistéte na napafovacim tacu 2 1
i [mrazend] : : a pro dosazeni dobrych vysledkd vam doporucujeme g o ort~ -
: ' : neotevirat dvitka. =

Zéaruvzdorny plech na Odkapévaci plech /
miizkovém rostu Plech na peceni

Z&ruvzdorna nadoba Sonda do pokrmu | Naparovaci plech




5 5 :  Hmotnost/ 5
: Kategorie : Jidlo i tloustka / porce : Upozornéni : Prislusenstvi
5 5 ' / kusy ' 5

 Petivo i 1davka { Pfipravte tésto podle svého oblibeného receptuna | 2

i pseni¢ny chléb. Pied kynutim upravte do tvaru ze- .
 mle. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti. '

Sendvicovy chléb 400g-1kg Pripravte tésto podle svého oblibeného receptu na 2 @
: : : pseni¢ny chléb. Pfed kynutim umistéte do nadoby na : ~-----~ +
Q i chléb. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti.
J | Pizza 1400g-12kg i Tésto na pizzu piipravte podle svého oblibeného L2
& : : : receptu. Na troubé nastavte pfislusnou funkci kynuti : -
=z i a nechejte kynout. Tésto rozrolujte na lehce vymasté- :
< I g ; - . i
B e Y PECIC plech. ObloZte ji surovinami podle své chuti. .
i Pizza[mrazend] :250g-1,2kg :Vyjméte ji zobalu a rovhomérné ji umistéte na roto- | 2
: 5 : vou mtizku. Peenes
: Slany kola¢ :1800g-15kg i Téstovlozte do formy na kola¢ pro 8-10 porciapro- i 1 :{b
: : : pichejte je vidlickou. Tésto naplnte podle svého Pt
: oblibeného receptu. :
i Piskotovy kola¢  :400g-1,2kg ' Pripravte si piskotové tésto bez tuku. Nalijtehona 1 :{\g)
e PECICIT PEDITEM vyloZeny @ vymastény peciciplech. T T
i Mramorova ba-  :400g-1,2kg  : Pfipravte silité tésto na mramorovou babovku podle | 1 t@)
: bovka : : svého oblibeného receptu. Nalijte ho na pecicim e
: : i papirem vylozeny a vymastény pecici plech. :
: Muffiny i 1 davka i Podle svého oblibeného receptu si pfipravte lité tésto : 2
: : i na 16-18 kus( a do formicek vlozte papirové kosicky. . .
: Rovnomérné je rozloZte na pecicim plechu. 5
o { Jemnépe¢ivo | 1davka  Pfipravte susenky podle svych preferenci a nechteje | 2
= = = : vychladnout. Tésto rovnomérné roztadhnéte a vy- e
() : . . v ¥ D H
e : tvarujte podle svych pfedstav. Susenky pokladte na
w : pedici plech.
2 : Brownies :800g-1,5kg : Pripravte podle svého oblibeného receptu. Tésto
B TOZeMTete N2 pecici plech vyloZeny pecicim papirem.
: Zavin : 1 davka  Pfipravte si smés krajenych jablek, piniovych ofe- 5
: : chd, skofice a muskatového ofisku. Do panve vlozte Pa ;
: kousek masla, posypte cukrem a vafte 10-15 minut.
______________________________________________________________________ Zarolujte spolu s téstem a vnéjsi tast prelozte. .
 Jable¢ny kola¢  1800g-1,5kg i Tésto vlozte do kolacové formy, jejiz dno vysypte o @
: : : strouhankou, aby naséakla stadvu z ovoce. Naplrite Pheeeeeer
i krdjenym cerstvym ovocem smichanym s cukrem :
: a skofici. Rozvalené zbytky tésta pouzijte jako horni
e e VSOV PIiTISkNETe U OKraJl @ pomaslujte vejcem, G
i Pe¢end jablka i 1 davka i Odstrante jadernik a naplrite marcipanem nebo sko- | 2
E : : : fici, cukrem a maslem. N
~ : Karamelovy flan | 1 davka : Formicky rovnomérné rozlozte na napafovacimtdcu | 2 1
a : : : a pro dosazeni dobrych vysledkd vdm doporucujeme : y; ¢ or +- ;
i neotevirat dvitka. 5
Slepici vejce 50-80g Hmotnost je uddvana na jednu bramboru. Pro rov- 2 1
: : nomérné provareni jednotlivych brambor je vhodné fezer T ;
: vybrat brambory podobné velikosti. Rovhomérné :
i maso rozmistéte na napafovacim tacu a pro dosazeni :
w i dobrych vysledkd vam doporucujeme neotevirat :
5 dvirka. Jestlize budete konzumovat vejce za studena,
> : ihned je oplachnéte ve studené vodé. :

: Rovhomérné maso rozmistéte na naparovacim tacu

i a pro dosazeni dobrych vysledk( véam doporu¢ujeme ;| 2 1

i neotevirat dvitka. Jestlize budete konzumovat vejce 1q o or +- -
i za studena, ihned je oplachnéte ve studené vodé. :




JAK VARIT PODLE ZPUSOBU VARENI

Pro snadnéjsi pouzivani vyrobku jsou v nasledujicich
nabidkach seskupeny viechny funkce se stejnym
zpusobem vafeni, které jsou jiz obsazeny v nabidkach
rozdélenych podle potravin.

Recepty pro vareni v pare

Vafeni v pafe umoznuje pfipravovat pfirozené a
zdravé pokrmy, které si zachovavaji pfirozenou
vyzivovou hodnotu. Abyste pouzitim této funkce
dosahli co nejlepsich vysledkd, fidte se pokyny
uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav. Napafovaci
plech a plech na peceni jsou vzdy potieba.

Recepty pro paru a vzduch

Metoda vareni s horkym vzduchem a parou
kombinuje vlastnosti pary a horkého vzduchu a
umoziuje pfipravit pokrmy, které jsou zvenku
pfijemné kfupavé a dozlatova opecené, ale uvnitf
zUstavaji Stavnaté a kiehké. Abyste pouzitim této
funkce dosahli co nejlepsich vysledku, fidte se
pokyny uvedenymi v pfislusné tabulce pfiprav.

NABIDKA DALSICH FUNKCI

FAVORITES (OBLIBENE)
Pro vyvoldni seznamu oblibenych funkci.

{é}() NASTAVENI

Pro pfizplsobeni nastaveni trouby.
Je-li zapnuta funkce ,DEMQ", aktivni jsou vsechny ovladaci
prvky a nabidky, trouba vak nehfeje. Pro deaktivaci tohoto
reZimu vyberte v nabidce ,NASTAVENI" polozku ,DEMO”
a zvolte ,Off" (vypnout).
Vybérem polozky ,TOVARNI NASTAV" se spotiebi¢ vypne
a vrati se do rezimu prvniho zapnuti. Veskera nastaveni budou
vymazana.

MINUTKA

Tuto funkci je mozné aktivovat pfi pouziti funkce
peceni nebo samostatné pro méfeni ¢asu. Po spusténi
bude minutka pokracovat v odpocitavani ¢asu
nezavisle bez zasahovani do samotné funkce. Poté, co
byl ¢asovy spinac aktivovan, mizete vybrat a spustit
funkci.

Minutka bude nadéle odpocitavat v pravém hornim rohu

obrazovky.

Pro opétovné vyvolani nebo Upravu minutky:

+ Stisknéte moznost kuchynského ¢asovace.

Po ukonceni odpocitavani ¢asu nastaveného na

casovém spinaci zazni signal a na displeji se zobrazi

upozornéni.

+ Pokud chcete ¢asovac pozastavit, klepnéte na
,PAUSE". Poté muzete klepnutim na ,RESUME"
(Obnovit) ¢asovac znovu spustit.

« Klepnutim na,CANCEL" (Zrusit) ¢asovac zruste
nebo nastavte novou dobu odpocitavani.

« Klepnutim na,+1 min“ prodlouzite dobu trvani o 1
minutu.

S} LIGHT (OSVETLENI)
Slouzi k zapnuti/vypnuti svétla trouby.

() ZAMEK OVLADANI
,Zamek ovladani” vam umoznuje zamknout vsechna
tlacitka na dotykové obrazovce, aby nemohlo dojit

k jejich ndhodnému stisknuti.
Chcete-li spotiebi¢ odemknout, dlouze stisknéte
tla¢itko zdmku na dotykovém panelu.

Whjr/lﬁool



POUZIVANI DOTYKOVEHO DISPLEJE

- Provolbu ¢i potvrzeni:

Klepnutim na obrazovku si vyberte
pozadovanou hodnotu nebo polozku nabidky.

Pro prochazeni nabidky nebo seznamu:

Jednoduse potahnéte prstem pres displej
a prochazejte polozkami nebo hodnotami.

PRED PRVNIM POUZITIM

Pro potvrzeni nastaveni nebo pfistup na dalsi
obrazovku:

Klepnéte na ,NASTAVIT” nebo ,DALSI".

Pro navrat na predchozi zobrazeni:
Klepnéte na & .

PFi prvnim zapnuti spotiebice bude nutné produkt
nastavit.

Nastaveni je mozné pozdéji upravit stisknutim tlacitka & ,
které zajisti pfistup do nabidky ,Nastroje”.

1. VOLBA PREDVOLBY JAZYKA

PFi prvnim zapnuti spotiebice je nutné nastavit jazyk
a cas.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Potazenim prstem po obrazovce mizete prochdazet
seznamem dostupnych jazyk.

« Klepnéte na pozadovany jazyk.
Jazyk mlzete zménit po otevieni nabidky nastaveni.

2. NASTAVENI DATA A CASU

« Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte cas.

« Klepnutim na,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.
Po nastaveni ¢asu bude nutné nastavit také datum

+ Klepnutim na pfislusné ¢islice nastavte datum.
+ Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni potvrdte.

Po dlouhém vypadku sité musite ¢as a datum nastavit
znovu.

3. NASTAVENI SPOTREBY ENERGIE

Trouba je naprogramovana tak, aby spotrebovavala
takové mnozstvi elektrické energie, kolik umoznuje
domaci sit majici hodnotu zatizeni vy3si nez 3 kW
(16 ampéra): Pokud ma vase domaci sit nizsi vykon,
bude tfeba tuto hodnotu snizit (13 ampéra).

+ Klepnutim na hodnotu vpravo nastavte vykon.

« Klepnutim na,OK” dokoncete prvotni nastaveni.

BEZNE POUZIVANI

4. NASTAVENI UROVNE TVRDOSTI VODY

Aby trouba fungovala efektivné a aby bylo zaruc¢eno,
Ze v pfipadé potfeby pravidelné vyzve uzivatele
k provedenl’ cyklu odvapnéni, je dllezité nastavit
spravnou uroven tvrdosti vody. Chcete-li ji nastavit,
zapnéte troubu stisknutim tlac¢itka [ ], stisknutim
tlacitka 1 . Oteviete piedvolby a vyberte moznost
,TVRDOST VODY”. Klepnutim na ,NASTAVIT” nastaveni
potvrdte. Podle nasledujici tabulky zvolte spravnou
hladinu pro vodu ve vasi oblasti:

dH : fH : Clark
Némecké : Francouzské :  Anglické
stupné stupné stupné

Klepn utim na ,,NASTAVIT” nastaveni potvrdte

Pro uroven tvrdosti vody je prednastavena hodnota
Jvrdd”,

5. ZAHRATI TROUBY

Z nové trouby se mohou uvolnovat pachy, které
souviseji s probéhlym procesem vyroby: Jedna

se o zcela bézny jev. Pfed zapocetim vareni tedy
doporucujeme zahrat troubu prazdnou za ucelem
odstranéni jakéhokoli pfipadného zapachu.

Z trouby odstrante vsechny ochranné kartény nebo
félie a vyjméte rovnéz i veskeré uvnitf ulozené
pfislusenstvi. Zvolte funkci,Rychly predehiev”

a zahftivejte troubu na 200 °C po dobu pfiblizné jedné
hodiny. Dodrzujte instrukce pro spravné nastaveni
funkce.

Upozornént: Pfi prvnim pouZitf trouby doporucujeme prostor
vétrat.

1. ZVOLTE FUNKCI

Pro zapnuti trouby stisknéte tla¢itko [® ], nebo se
v kterémkoli misté dotknéte obrazovky.

Na displeji si muzete vybrat mezi manualnimi a
automatickymi rezimy.
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RUCNI REZIMY

AUTOMATICKE REZIMY

+ Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

« Posouvanim nahoru nebo dold mUzete prochazet
seznamem.

« Pozadovanou funkci zvolte tim, Ze na ni klepnete.

2. NASTAVENI RUCNICH FUNKCI

Nastaveni mUzete ménit po provedeni vybéru

pozadované funkce. Na displeji se zobrazi nastaveni,

které Ize ménit.

lkona ¢ v pravém hornim rohu displeje poskytuje

dalsi informace o vybrané funkci.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN VYKONU PRO GRIL

« Klepnéte na pozadovanou funkci a vstupte do
pfislusné nabidky.

Podle zvolené funkce mlzete predehiev aktivovat

nebo deaktivovat zvlastnim prepinacem.

DOBA TRVANI

Cas peceni nemusite nastavovat, pokud chcete
peceni fidit ru¢né. V rezimu ¢asovace trouba pece po
nastavenou dobu. Na konci doby peceni se vaieni
automaticky vypne.

» Chcete-li nastavit dobu trvani, klepnéte po
stisknuti tlacitka START na ¢ast Cas nebo na
+Nastavit dobu vareni”,

« Délku trvani muzete zvolit posouvanim ¢isel nebo
stisknutim tlacitka . Klepnutim na pfislusna
¢isla nastavite pozadovanou dobu vareni.

« Potvrdte klepnutim na

+ Chcete-li béhem vareni zrusit nastavenou dobu
trvani a spravovat si tak konec vareni ru¢né,
mUzete klepnout na hodnotu doby trvani a
nastavit,0” nebo muzete otevfit nabidku se tfemi
teckami ... a upravit dobu vareni.

« Pokud chcete cyklus zastavit, oteviete nabidku se
tfemi teckami a vyberte moznost,Zastavit vareni”.

3. NASTAVENI AUTOMATICKYCH REZIMU

Automatické rezimy vam umoznuji pfipravovat
Sirokou Skalu pokrmu ze zobrazené nabidky. VétSinu
nastaveni peceni provadi spotfebi¢ automaticky, aby
bylo dosazeno nejlepsich vysledkd.

Diky specidlnimu snimaci, ktery dokaze

rozpoznat vlhkost potravin, navic nékteré funkce
AUTOMATICKYCH REZIMU umozniuji dosahnout
optimalniho vafeni pro jakykoli druh potravin

bez jakéhokoli nastavovani: snimac zastavi vareni

v idedlnim okamziku. Pouze béhem nékolika

poslednich minut vafeni se na displeji zobrazi
odpocitavani, které ukazuje zbyvajici dobu vareni.
« Ze seznamu si vyberte recept.

Funkce se zobrazuji podle kategorii potravin v nabidce
,/Automatické rezimy” (viz pfislusné tabulky).

« Po volbé funkce zadejte vlastnosti pokrmu, ktery
chcete pripravit (mnozstvi, hmotnost apod.), abyste
dosahli perfektniho vysledku.

VARENI V PARE

Vybérem moznosti ,Cista para” nebo ,Para + vzduch”

v ramci manualnich funkci nebo jednoho z nékolika

automatickych rezimu uréenych pro konkrétni recepty

je mozné diky pouziti pary vafit jakykoli druh pokrmu.

Para se pokrmem 3iti rychleji a rovnomérnéji nez

horky vzduch typicky pro konvenc¢ni funkce: Tim se

zkracuje doba vareni, zachovavaji se cenné ziviny

v potravinach a zajistuje se vynikajici a skute¢né

lahodny vysledek viech vasich receptl. Po celou dobu

trvani vafeni v pafe musi zGstat dvirka zaviena.

Pred vafenim v pare je nutné naplnit nadrzku uvnitf

trouby pomoci vytahovaci zasuvky na ovladacim

panelu.

Pokud se na displeji zobrazi pozadavek ,FILL THE
DRAWER" (NAPLNIT ZASUVKU), vyjméte zasuvku,
oteviete viko zasuvky a naplnte ji pitnou vodou az na
uroven pozadovanou na displeji. Zaviete zasuvku tak,
ze ji budete opatrné tlacit smérem k panelu, dokud
se kompletné nezavfie. Po vloZeni zasuvky stisknéte
tlacitko START a pokracujte ve varném cyklu. Zasuvka
musi za vSech okolnosti zUstat uzaviena, pouze

s vyjimkou doplfiovani vody.

Po prvnim naplnéni, v pfipadé delsich cykld pecenti, jakmile
dojde voda, mUZe byt nutné ji znovu pfidat, aby se cyklus
dokoncil: trouba vas k tomu v pffpadé potieby vyzve.

4. NASTAVENI CASU ODKLADU SPUSTENI

Pred spusténim funkce muzete odlozit ¢as peceni:
Funkce se spusti nebo ukonci v predem zvoleném case.
« Klepnutim na,ODLOZENI” nastavite pozadovany
¢as spusténi. Podle zvolenych funkci muzete
zvolit bud' ¢as spusténi, nebo ¢as, kdy ma byt jidlo
pfipraveno.
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« Po nastaveni pozadovaného odkladu klepnéte
na,SET” (Nastavit) a doba odkladu se za¢ne
odpocitavat.

+ Vlozte pokrm do trouby a zaviete dviika: Funkce se
spusti automaticky po uplynuti vypoctené doby.

Naprogramovani ¢asu spusteni odlozeného peceni

deaktivuje fazi predehfivani trouby: Trouba dosahuje

pozadované vyse teploty postupné, coz znameng, ze
doby pfipravy mohou byt o néco delsi, nez je uvedeno

v tabulce pro tepelnou Upravu.

« Pokud chcete funkci aktivovat ihned a zrusit
naprogramovanou dobu odkladu, klepnéte na
tlac¢itko ,SKIP DELAY” (preskocit odklad).

5. SPUSTENI FUNKCE

« Po dokonceni nastaveni spustte funkci klepnutim
na,START"

Je-li trouba horka a funkce vyzaduje zvIastni maximalni

teplotu, na displeji se zobrazi zprava. BEhem peceni

muzete kdykoli nastaveni zménit klepnutim na
hodnotu, kterou si pfejete upravit.

VSechny moznosti, které Ize upravit, lze prozkoumat

otevienim nabidky se tfemi teckami === v levé dolni

Casti displeje.

——

&

Teplota

Doba peceni

Doba zpozdéni

Vypnout tepelnou tpravu

Kdykoli mizete zastavit aktivovanou funkci stisknutim

tlacitka [ O ].
6. PREDEHREV

Pokud byla tato funkce dfive aktivovana, po jejim
spusténi se na displeji zobrazi, Ze faze predehfati byla
aktivovana. Po dokonceni této faze zazni zvukovy
signal a na displeji se zobrazi napis,OVEN READY*
(Trouba pfipravena)

« Otevrete dvirka.

+ Vlozte jidlo do trouby.

- Zavfete dvirka a klepnutim na tlacitko ,Start now”
nebo ,START” [>] spustte vareni.

Vlozeni jidla do trouby pfed dokoncenim pfedehfivani

muUze mit negativni vliv na konec¢ny vysledek pfipravy

pokrmu. Otevfenim dvifek béhem pfedehfevu se tato
faze prerusi. Cas peceni fazi predehiati nezahrnuje.

Muzete zménit vychozi nastaveni moznosti

predehfivani pro funkce vareni, které vam to umoznuji

rucné.

« Zvolte funkci, kterda umoznuje zvolit funkci
predehrati ru¢né.

- Kaktivaci nebo deaktivaci pfedehfevu pouzijte
pfepinac,Preheating” (Pfedehrev) v pravém dolnim
rohu displeje. To bude nastaveno jako vychozi
moznost.

7. OTACENI NEBO KONTROLA JIDLA

Nékteré automatické rezimy vyzaduji, aby se jidlo
béhem vareni otacelo. Zazni zvukovy signal a displej
bude indikovat ukonceni akce.

« Otevrete dvirka.

+ Provedte ukon uvedeny na displeji.

« Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na ,START".

Stejnym zpusobem vas 5 % doby peceni pfed koncem
peceni trouba vyzve, abyste jidlo zkontrolovali.

Zazni zvukovy signal a displej bude indikovat
ukonceni akce.

« Zkontrolujte pokrm

+ Pro pokracovani v peceni zaviete dvifka a klepnéte
na ,START".

8. KONEC PECENI

Zazni zvukovy signal a na displeji se zobrazi, ze je
peceni ukonceno. U nékterych funkci je mozné po
dokonceni pfipravy dobu peceni prodlouzit ¢i si
funkci ulozit mezi oblibené.

« Klepnutim na,+ 5 min“ prodlouzite vareni
+ Pro ulozeni funkce mezi oblibené klepnéte na

»ADD TO FAV” (Pfidat do oblibenych).
Upozornéni: Na konci parniho cyklu oteviete opatrné dvitka,
aby nedoslo k Uniku vody.
PO OCHLAZENI SPOTREBICE:

1. Otrete vnitini sklenéna dvirka a kondenzacni lem had-
rem nebo houbou.

2. Otfete povrchy dutin a dbejte na to, abyste v nich nene-
chali zbytky vody;.

9. OBLIBENE

Funkce Oblibené vdam umozniuje ukladat nastaveni
trouby pro vase oblibené recepty.

Trouba automaticky rozpoznd nejpouzivanejsi funkce.
Poté, co danou funkci nékolikrat pouZijete, vas trouba

vyzve, abyste si ji pfidali mezi své oblibené.
ULOZENIi FUNKCE

Po dokonceni funkce klepnéte na,ADD TO FAV”
(Pridat do oblibenych) a ulozte ji mezi oblibené.

Budete ji tak v budoucnu moci rychle pouzit a se
stejnym nastavenim.

PO ULOZENI

Chcete-li zobrazit nabidku oblibenych funkci,
stisknéte (D : V této nabidce jsou uvedeny viechny
ulozené funkce. Zvolenou funkci vareni aktivujte
klepnutim na ,START".
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ZMENA NASTAVENI

Na obrazovce s oblibenymi funkcemi muzete

k jednotlivym polozkam pfidavat obrazky nebo nazvy
a upravit si je tak podle svych predstav.

« Zvolte funkci, kterou chcete upravit.

+ Klepnéte na ikonu tii tecek
« Zvolte vlastnost, kterou chcete upravit.
. Klepnutim na ,ULOZIT" zmény uloZite.

Pokud chcete odstranit urcitou funkci, najdete v této
nabidce moZnost ,DELETE FAVORITE" [/ (ODSTRANIT
OBLIBENE).

v pravém hornim rohu.

10. NASTROJE

Stisknutim =i si kdykoli oteviete nabidku ,Nastroje”.
Tato nabidka vam umoznuje vybér z nékolika
moznosti a téZ Upravu nastaveni nebo preferenci pro
vas produkt nebo disple;j.

ZTLUMIT

Rychlé zapnuti nebo vypnuti zvuki zafizeni.

Dalsi specifickd nastaveni hlasitosti zvuku Ize spravovat v
nabidce ,Preferences” (Pfedvolby) v ¢asti ,Sound & Volume”
(Zvuk a hlasitost).

CISTENT PAROU

PUsobeni vodni pary, kterd je pfi nizké teploté
béhem tohoto specidlniho cyklu ¢isténi uvolfiovana,
umoznuje odstranovat $pinavé Smouhy. Pred
spusténim cyklu musi trouba vychladnout.

Funkci obnovite stisknutim [>]: Displej vas bude
informovat o viech krocich, které je tieba provést,
aby bylo dosazeno co nejlepsiho vysledku cisténi.
Upozornéni: Beéhem cisticiho cyklu doporucujeme neotevirat
dvitka, aby nedochazelo k Uniku vodni pary, coZ by mohlo
negativné ovlivnit vysledky cisténi.

Jakmile cyklus skonci, na displeji za¢ne problikavat
pfislusna zprava. Nechejte troubu vychladnout a poté
pomoci hadfiku nebo houbicky jeji vnitfek vytrete

a vysuste.

PREFERENCE

Pro zménu nékolika nastaveni trouby, volbu reZzimu
Sabbath a vypnuti ,Demo mode” (Demo rezimu).

INFORMACE

Pro ziskani dalsich informaci o produktu.

11. PECICI SONDA

Pouziti teplotni sondy vdm umoznuje méfit teplotu
uvnitf rdznych pokrm( béhem vareni, abyste dosahli
optimalni hodnoty teploty pfi pfipravé pokrm0. Teplota
v troubé se lisi v zavislosti na zvolené funkci, ale peceni
je naprogramovano tak, aby skoncilo v okamziku, kdy
je dosazeno zadané teploty. Potravinu vlozte do trouby
a teplotni sondu zasunte do zdirky. Sondu umistéte co
nejdale od zdroje tepla. Zaviete dvirka trouby. Lze zvolit
mezi funkcemi manuaélnimi (podle metody tepelného
zpracovavani pokrmu) a AUTOMATICKYMI REZIMY
(podle druhu pokrmu), jestlize pouziti této sondy je
povoleno nebo vyzadovano.

Je-li funkce jiz spusténa, bude v pfipadé vyjmuti sondy
zrusena.

PFi vyndavani jidla z trouby vzdy odpojte i sondu a vyndejte ji
také.

POUZIVANI PECICi SONDY

Jidlo vlozte do trouby a sondu zapojte do zasuvky
pomoci pFipojky, kterad se nachazi na pravé strané
trouby.

Ujistéte, ze se sonda béhem peceni nedotyka horniho
topného télesa.

MASQO: Zapichnéte sondu hluboko do masa, pficemz
se vyhnéte kostem a tu¢nym mistiim. U dribeze
sondu zapichnéte podélné do stfedu prsni ¢asti

a mimo dutinu.

RYBY (celd): Umistéte hrot do nejsilnéjsi ¢asti, ne do
patere.

Pokud pouzivate sondu pfi pe¢eni s AUTOMATICKYMI
REZIMY, peceni se automaticky zastavi, jakmile

je u zvolené receptu dosazeno idedlni teploty ve
stfedni ¢asti pokrmu bez nutnosti nastavovat teplotu
v troubé.

12. ODVAPNENI

Tato specidlni funkce, pokud se pouziva

v pravidelnych intervalech, umoznuje udrzovat parni
systém v tom nejlepsim stavu. Po spusténi funkce
postupujte podle pokynd zobrazenych na displeji.
PIna funkce mize trvat az 120 minut a nelze ji
zastavit. Odstrafiovani vodniho kamene mize
uzivatel kdykoli spustit z nabidky Cisténi.

Na displeji se objevi pokyn pro spusténi cyklu
odvapnéni (viz tabulka nize).

i <ODVAPNENI DOPORUCENO> Doporuéuie se provést cvklus |
i Objevi se zhruba po 15 hodi- P Je se provest ¢y
H H odvapriovani. i

nach parnich cykla*

<ODVAPNENI NUTNE> Odvapnéni je povinné. Dokud
i Objevi se zhruba po 20 hodi- i nep?rovedete odvapner3|, .
H nach parnich cykla* ¢ parni cyklus nebude mozné
H zapnout.

*s ohledem na vychozi hodnotu (4 — Tvrdd) tvrdosti
vody. Pocet hodin parnich cykld, které musi uplynout,
nez se zobrazi zprava o odvaprovani, zavisi na stupni
tvrdosti vody nastaveném na spotfebici.

Postup odstranovani vodniho kamene Ize provést

i kdykoli jindy, pokud si uzivatel preje vycistit vnitini
parni okruh dukladnéji.

Pred spusténim faze odvapnéni spotiebi¢ zkontroluje,
zda se v nadrzce nenachdzi zbytkova voda,

a v pfipadé potreby provede cyklus vypousténi.

V takovém pfipadé budete muset po cyklu
vypousténi vyprazdnit zasuvku, nez budete
pokracovat fazi odvapnéni.
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Upozornéni: Aby bylo zajisténo, ze voda bude studena,
tento Ukon neni mozné provést dfive, nez uplyne

30 minut od posledniho cyklu (nebo od chvile, kdy

byl spotfebic pfipojen k napajeni). Behem této doby
vyckavani se na displeji bude zobrazovat hlaseni, VODA
JE HORKA".

» FAZE 1/2: ODVAPNENI (70 MIN)

Jakmile se na displeji objevi <PRIDEJTE 0,25 |
ROZTOKU>, do zasobniku nalijte odvapriovaci roztok.
Pro nejlepsi vysledky odvapnéni doporucujeme
nadrzku napustit roztokem 75 g produktu WPRO a 250
ml pitné vody. Odvapnova¢ WPRO je profesionalni
vyrobek doporuceny pro zachovani maximalni
ucinnosti funkce pary v troubé. Pro objednavky a
informace kontaktujte poprodejni servis.

Spole¢nost Beko Europe nenese zadnou odpovédnost
za Skody vzniklé pouzitim jinych, na trhu dostupnych,
Cisticich prostiedkd.
=759 Po naliti
r | odvapnovaciho
7 prostfedku do
ERNED S + zasobniku stisknéte
i [ > |pro spusténi
odvapnovaciho
procesu.
Odvapnovaci
proces nevyzaduje
vasi pfitomnost
u spotiebice. Po
dokonceni jednotlivych fazi zazni zvukovy signal coby
zpétna informace a na displeji se objevi pokyny pro
pfechod na dalsi fazi.

Po dokonceni faze odvapriovani se nddrzka vypusti:
odvapnovaci roztok pouzity béhem této faze se nalije
do vytahovaciho zasobniku.

» FAZE 2/2: PROPLACHOVANI (30 MIN.)

Pro odstranéni zbytk( po odvapnéni z nddrzky

a parniho okruhu je nutné provést proplach. Kdyz se
na displeji zobrazi <PRIDAT 0,25 L VODY>, napliite
nadrzku 0,25 | pitné vody a potom pro spusténi
proplachovani stisknéte . Troubu nevypinejte,
dokud nebyly dokonceny viechny kroky, které funkce
vyzaduje.

Upozornéni: v pfipadé potfeby Ize ze systému vyzadat
vycisténi zasuvky a opakovani této operace.

Po skonceni postupu odvapnéni se doporucuje
vysusit vnitini prostor od potencialnich zbytkd vody.
Potom bude mozné pouzivat viechny parni funkce.
Upozornéni: BEhem cyklu odvapnéni je pfip. slySet urcity
hluk, protoze pro optimalni U¢innost odvapnéni jsou
aktivovana cerpadla trouby.

Po spusténi cyklu udrzby neodstranujte zasuvku,
nevyzaduje-li to spotiebic.

Upozornéni: Poté, co se nadrzka naplnf odvapriovacim
roztokem a na displeji se zobrazi ,DESCALING PHASE

1/2", nesmi byt cyklus prerusen, jinak se musf cely cyklus
odvapnovani opakovat, nez bude mozné spustit jakoukoli
parni funkci.
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Ndvod k obsluze

CISTENI A UDRZBA

. CS

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

Pouzivejte ochranné rukavice.

VNEJSi POVRCHY

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

+ Nepouzivejte korozivni ani brusné cistici
prostredky. Jestlize se tyto prostiedky presto
nedopatienim dostanou do styku s troubou,
ihned potrisnény povrch otfete vihkym hadfikem
z mikrovlakna.

VNITRNi POVRCHY

+ Po kazdém pouziti nechte troubu vychladnout
a poté ji vycistéte, a to idedlné v dobé, kdyzZ je jesté
tepld, aby bylo mozné odstranit skvrny a zbytky
jidla.
Za ucelem vysuseni jakéhokoli kondenzatu
vytvofeného v dlsledku pfipravy jidla s vyssim
obsahem vody nechejte troubu zcela vychladnout
a poté kondenzat setrete hadfikem nebo houbou.

+ Pro optimalni ¢iSténi vnitfnich povrchi aktivujte
funkci snadného cisténi ,Steam Clean”.

« Sklo dvefi Cistéte vhodnym tekutym prostiedkem.

PRISLUSENSTVI

« lhned po pouziti vlozte pfislusenstvi do roztoku
myciho prostiedku na nadobi. Je-li jesté horké,
pouzijte kuchynské chnapky. Zbytky jidel
odstranite vhodnym karta¢kem nebo houbickou na
nadobi.

« Parni hrnec lze myt ru¢né nebo v mycce nadobi.

+ Pedici sondu a plech na peceni nikdy nemyjte v
mycce nadobi.

Talif Crisp omyvejte ve vlazné vodé s pridanim
jemného myciho prostfedku. Odolné necistoty jemné
vydrhnéte hadfikem. Pfed ¢isténim vzdy nechejte
talif Crisp vychladnout.

Nepouzivejte draténku, drsné houbi¢ky nebo
abrazivni/ziravé prostiedky, protoze by mohlo dojit
k poskozeni povrchu spotrebice.

Pred provadénim jakékoliv udrzby musi byt trouba
odpojena od elektrické sité.

UDRZBA ZASOBNIKU NA VODU

Varovdni: Zadsobnik na vodu neni vhodny pro myti
v mycce na nadobi: nebezpeci poskozeni!

Na konci kazdého cyklu vareni s parou trouba po
pfiblizné 30 minutach automaticky provede cyklus
vypousténi trvajici pfiblizné jednu minutu, ¢imz
se veskerd voda v systému presune do vytahovaci
zasuvky.

Pozndmka: Nenechavejte vodu v systému déle nez 2 dny.
Chcete-li zcela odstranit vodu uvnitf nebo vycistit
vnitini povrchy, mizete otevfit zasuvku na vodu:

S

1. ZatlaCte na zadni klapku smérem nahoru a sejméte
horni kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni ¢isténi mlzete zasuvku zavfit
zasunutim dvou pfednich klapek do prednich otvord
a zatlacenim zadni strany dolu.

Pfi pInéni zasuvky na vodu pouzivejte pouze vodu pokojové
teploty: horkd voda mdze ovlivnit provoz parniho systému.
Pouzivejte pouze pitnou vodu.

NADRZKA

Z dlivodu zajisténi trvalé optimalni vykonnosti
trouby a zabranéni vzniku usazovani vodniho
kamene vam doporucujeme pravidelné pouzivat
funkci ,Odvapnéni”. Pokud funkci pary delsi dobu
nepouzivate, velmi doporucujeme aktivovat pecici
cyklus s prazdnou troubou a naplnit nadrzku na
maximum.

Whjr/lﬁool



VYCISTETE VNITRNI SKLO DVIREK

1. Dvirka trouby zcela oteviete a na obou stranach
aktivujte zarazku zaveésu.

2. Poté dvirka zaviete, dokud se nezastavi v
zabezpecené poloze.

3. Soucasné stlacte obé pfichytky. 1

4. Odstrante horni okraj dvirek tak, Ze jej pfitahnete
smérem k sobé.

5. Zvednéte a obéma rukama pevné uchopte vnitini

sklo a vyjméte je;j.

6. Pied cisténim jej poloZzte na mékky povrch.
Neodstranujte mezisklo ze sestavy dvirek. 4

JAK UMISTIT ZPET SKLO DVIREK

1. Po vycisténi vlozte vnitini sklo do sestavy dvifek 1
lesklou stranou smérem do vnitiniho prostoru trouby.

2. Zasunte horni okraj dvifek a jemné zatlacte, dokud
nezapadne na své misto.

3. Na obou stranach odstrante zardzku zavésu a poté
zavriete dvitka.

Whjr/lﬁool



Ndvod k obsluze | CS
ODSTRANOVANI ZAVAD

Problém Mozna pfi¢ina Reseni
i Zkontrolujte, zda je sit pod napétim a zda je trouba
: Preruseni napdjeni. : pfipojend k elektrickému napajeni.

: Odpojeni od elektrické sité. i Vypnéte a opét zapnéte troubu. Zjistite tak, zda porucha
: i stale trva.

Trouba generuje hluk Otevrete dvitka, podrzte ¢i vyckejte, dokud proces

i pfesto, Ze je vypnuta. :ochlazovani neskondi.

i Kontaktujte nase call centrum a uvedte ¢&islo, které

Na displeji je pismeno ,F* inésleduje zadpl'smenem,,F“.
nasledované cislem nebo : Softwarova chyba. i Stisknéte @, klepnéte na,Info” a poté zvolte ,Factory
pismenem. ;Reset” (Obnovit tovarni nastaveni). Veskera ulozena

i nastaveni budou vymazéna.

i Nejprve zkontrolujte sondu; pokud je zadani spravné,
iale chyba pfetrvava, zavolejte na call centrum. Oznamte
i chybu, kterd se zobrazi na displeji.

i Je-li zapnuta funkce ,DEMO*, aktivni jsou viechny :
:ovladaci prvky a nabidky, trouba v3ak nehfeje. :V nabidce ,NASTAVEN{" vyhledejte moznost,DEMO”
i Kazdych 60 sekund se na displeji zobrazi napis ~ :azvolte,Vyp”.

Sonda neni dobfe pfipojena nebo nemusi mit
i spravny kontakt.

i ,DEMO",
spotfebic se resetuje kazdych i Porucha trouby. Kontaktujte call centrum.
10 sekund. :

: Naplnte zédsobnik ¢istou vodou a poté spustte funkci
Na displeji trouby se zobrazi ¢isténi/odstranovani vodniho kamene. Po dokonceni
F8E8 (nebo nemoznost : i procesu znovu spustte proces odstrariovani vodniho
pouzit parni rezim :Nadmérné znecisténi vodniho a parniho systému. : kamene pomoci specialniho roztoku s odstrafiovacem
funkce z davodu selhani ivodniho kamene a provedte cyklus znovu.
F8ES) i Pokud se chyba F8E8 stale objevuje, obratte se na

i nejblizdi servisni stfedisko.

Zasady, standardni dokumentaci a dal$i informace o vyrobku naleznete:

«  Pomoci QR kédu ve vasem spotiebici

» Navstivenim nasi webové stranky docs.whirlpool.eu/docs

«  Pripadné kontaktujte nas poprodejni servis (telefonni ¢islo najdete v zaru¢nim listé). Pfi kontaktovani naseho
poprodejniho servisu prosim uvedte kédy na identifikacnim Stitku produktu.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobeno v licenci.
Whiripool




Gebruikershandleiding

DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN
WHIRLPOOL PRODUCT

Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren
op www.register10.eu

|| — |
& Lees de instructies aandachtig door voordat u het
apparaat gebruikt.

)

SCAN DE QR-CODE OP UW APPARAAT
VOOR MEER INFORMATIE

PRODUCTBESCHRIJVING

Bedieningspaneel
Uittrekbare lade

1
2
3. Ventilator
4. Rond verwarmingselement

(niet zichtbaar)

Plankgeleiders

Deur
Lamp

Grill

Punt voor inbrengen van
gaarthermometer

. Identificatieplaatje

(niet verwijderen)
. Onderste verwarmingselement

(niet zichtbaar)

1. AAN / UIT

Om de oven aan en uit te draaien

2. HOME

Om snelle toegang te krijgen tot het hoofdmenu.
3.TOOLS

Om uit verschillende opties te kiezen en ook om de
oveninstellingen en -voorkeuren te wijzigen.

4. FAVORIETEN

Om de lijst van uw favoriete functies op te roepen.

5. DISPLAY

6. TIMER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het gebruik
van een bereidingsfunctie of enkel om de tijd bij te
houden.

7.SLOT

Hiermee kunt u de knoppen op de touchpad
vergrendelen zodat ze niet per ongeluk kunnen
worden ingedrukt.

8. LICHT

Om het ovenlampje in of uit te schakelen en energie
te besparen.

9. START

Om een functie te starten.




ACCESSOIRES

Alvorens andere accessoires te kopen die op de markt
beschikbaar zijn controleert u of ze hittebestendig en
geschikt om te stomen zijn.

 ROOSTER

: Het rooster is geschikt voor

. alle kookstanden.

. Plaats het voedsel :
i rechtstreeks op het rooster of :
: gebruik het om er bakplaten

. en -schotels of ander :
. hittebestendig ovenmateriaal :
: op te plaatsen. :

: BAKPLAAT

: De bakplaat is geschikt voor

G FiiEsmamn,  alle kookstanden en functies.
1 Kan worden gebruikt om

. allerlei soorten voedsel te
. koken zonder pan. Gebruik
: het om het kookvocht op te
: vangen en plaats het onder
. hetrooster.

: STOOMBAK
: De speciaal geperforeerde bak
. kan stoom makkelijker laten
. circuleren, zodat het voedsel
¢ uniform gaar wordt.
. Plaats de lekbak op het niveau
¢ eronder om het kookvochtopte :
: vangen met de stopfuncties naar :
: de achterkant van het product.

: VOEDSELSONDE

: Om nauwkeurig

: blnnentem%oeratuur vande
: gerechten te meten tijdens de :

. bereiding. :
¢ Het kan worden gebruikt voor :
: vlees en vis. :

Het aantal accessoires is afhankelijk van het aangeschafte
model..

*Bij de Consumentenservice kunt u andere accessoires apart
aanschaffen.

HET ROOSTER EN ANDERE ACCESSOIRES
PLAATSEN

Plaats de rooster op de gewenste hoogte door

hem iets naar boven te kantelen en de geheven
achterzijde (naar boven gericht) eerst neer te leggen.
Schuif het rooster vervolgens zo ver mogelijk horizontaal
over de roostergeleiders. Andere accessoires, zoals de
bakplaat, moeten horizontaal ingebracht worden door ze
over de geleiders te schuiven

Controleer of er een ruimte van tenminste 30 mm is
tussen de bovenzijde van de recipiént en de wanden
van de bereidingsruimte zodat de stoom voldoende
kan circuleren.

DE STOOMBAK PLAATSEN

De stoombak moet worden geplaatst met de
referentiepunten aan de zijkant naar de achterkant
van de holte zoals weergegeven in de afbeelding:

y

DE ROOSTERGELEIDERS VERWIJDEREN EN
TERUGPLAATSEN

Eris een ladderrek aan beide kanten van de ovenholte,
verankerd op twee knopvormige steunen. De
ladderrekken zijn afneembaar om het schoonmaken te
vergemakkelijken.

1. Om de ladderrekken te verwijderen, pakt u het
externe deel van de geleider stevig vast en trekt u het
omhoog om het uit de voorste steun te halen terwijl
u aan de achterste steun draait, waarna u het hele
deel uit de holte schuift.

2. Om de ladderrekken te verplaatsen, schuift u het
achterste deel op de achtersteun. Trek het geheel
vervolgens omlaag door de achterste steun te draaien
totdat het ladderrek aan de voorste steun haakt.




FUNCTIES

HANDMATIGE MODI

:Aé/] SNEL VOOR- VERWARMEN
Om de oven voor een bereidingscyclus snel
_voor te verwarmen. Wacht tot het einde van de
functie alvorens het voedsel in de oven te plaatsen.
Na de voorverwarming zal de oven automatisch de
"Hetelucht"-functie selecteren.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat
~~~| GRILL

Om het voedsel een bruin korstje te geven, om
te grillen of te gratineren. Het is raadzaam om
het voedsel tijdens dé bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster

GERECHT GRILLNIVEAU DUUR (min)
Toast : Hoog 5-6
~~ | TURBO GRILL

ace . o

¢ | Voor perfecte resultaten, een combinatie van

de grill en ovenluchtconvectie. Het is raadzaam
om het voedsel tijdens de bereiding te draaien.

Aanbevolen accessoires: rooster
CONVENTIONEEL

Om elk gerecht perfect te garen en te bruinen,
zowel boven als onder, op slechts één plank.

Voor de beste resultaten heeft deze functie een
voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van het
voorverwarmen voor u het voedsel plaatst.
Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en
hittebestendige bak.

GERECHT TEMP. (°C) DUUR (min)

S:lfeca T S | 60 ............................... 30 35 ...............

ey e s R
< TURBOHETELUCHT

Voor het bereiden van z_oetiPh_eden

en vlees met heteluchtcirculatie. Voor

de beste resultaten heeft deze functie een
voorverwarmingsfase: Wacht tot het einde van het
voorverwarmen voor u het voedsel plaatst. Voor het
tegelijkertijd op verschgllendecsalateaus'berelden
van verschillende voedingsmiddelen die dezelfde
bereidingstemperatuur vereisen. Met deze functie
worden ér geen geuren van het ene naar het andere

gerecht overgebracht.
Benodigde accessoires: bakplaat of rooster en
hittebestendige bak.

HETE LUCHT

Om vlees te bereiden, gebak met vulling 0{)
een enkel rooster te bakken.Voor de beste resultaten
heeft deze functie een voorverwarmingsfase: Wacht
tot het einde van het voorverwarmen voor u het
voedsel plaatst.

%
LAl

in de oven wordt gezet.

Aanbevolen accessoires: Stoombak op niveau 2 en Bakplaat
op niveau 1

DROGEN NA STOOMOPERATIES

Koken met stoom genereert veel vocht in de oven.
Dit is een volkomen normaal verschijnsel dat de
ﬁoede werking van het apparaat niet aantast. Aan
et einde van elke kookperiode raden we aan om
de sneldroogcyclus te gebruiken om het vocht uit
de oven te verwijderen (beschikbaar via software-
update). Klik op &) om deze cyclus te selecteren.

Als alternatief stellen we voor:

1. laat het apparaat afkoelen;

2. Maak het kookcompartiment en de accessoires,
inclusief de lekbak achter de deur net onder de
deurpakking, zorgvuldig droog met een zachte
doek of absorberend papier;

3. laat de deur open gedurende de tijd die nodig is om
het kookcompartiment volledig te laten drogen.

STOOM + LUCHT

Door de combinatie van de eigenschappen
van stoom en van hete lucht kunt u met deze functie
gerechten bereiden die aan de buitenkant krokant
en gebruind zijn, en tegelijkertijd mals en sappig aan
de binnenkant. Om de beste bereidingsresultaten te
bekomen raden we aan om een HOOG stoomniveau
te selecteren voor visbereidingen, MEDIUM voor vlees
en LAAG voor brood en desserts.

Aanbevolen accessoires: Bakplaat / rooster
N
“5| sous viDE

Sous vide is een professionele kooktechniek waarbij
gevacumeerd plastic zakjes van voedselkwaliteit
worden gebruikt, die bereiden bij precies
gecontroleerde temperaturen met behulp van stoom.
Het geleidelijke en nauwkeurige bereidingsproces
draagt bij aan de ontwikkeling van uitzonderlijke
malsheid en smaak en zorgt ook voor een
gelijkmatige garing in het hele gerecht. Met deze
functie kunt u vlees, vis, groenten en fruit bereiden,
met de resultaten van een chef.

Raadpleeg de Sous Vide-bereidingstabel om de
functie goed te gebruiken.

\\}
< e
LY

i MW Sous Vide
: Recepten

Instructies i Accessoires :

Rundvlees sous
: : Verdeel de pakjes gelijkma-

 tig rond het midden van
: de stoombak. Zorg ervoor

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat V'de dat de verpakking vacuim +
N Vis sous vide i is.Voor goede resultaten 1
&> |STOOM G Valt het aan te raden om de
et : deur niet te openen. :
NE PUUR STOOM ¢ Fruit Sous Vide
Voor het bereiden van natuurlijke en gezonde e
gerechten met gebruik van stoom, om de natuurlijke
voedingswaarde van het voedsel te behouden. Deze
functieis bijzonder geschikt voor het bereiden van
roenten, vis en fruit, en ook om te blancheren.
enzij anders aan?egever]_alle verpakkingen en
beschermende folie verwijderen voordat het voedsel
YAJL S M/ 1|
Vigrpool



N
=5 SPECIALE BEREIDINGSFUNCTIES

WARMHOUDEN

§99
y Voor het warm en krokant houden van zojuist
bereide gerechten, inclusief vlees, gefrituurde
gerechten of gebak.
-~ RIJZEN
<—| Voor het optimaal laten rijzen van zoet of hartig
deeg. Om de kwaliteit van het rijzen niet in
gevaar te brengen, de functie niet inschakelen als de
oven nog heet’is na een bereidingscyclus.

Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.
6 YOGHURT

Om yoghurt te maken.
Benodigde accessoires: rooster en hittebestendige bak.
% DEHYDRATATIE

Om fruit en groenten te dehydrateren. Snijd in
dunne plakjes en leg direct op een rooster.
Benodigde accessoires: rooster
XL MAXI-COOKING

Voor het braden van grote stukken vlees (meer
. dan 2,5 k%)_. Aanbevolen wordt om het vlees
tijdens de bereiding om te keren om gelijkmatig
bruinen aan beide kanten te verkrijgen. Het verdient
de voorkeur het vlees zo nu en dan'vochtig te maken
om het niet te laten uitdrogen.
Benodigde accessoires: bakplaat op niveau 2.
tjé ONTSMETTING

Om babyflesjes of potten te ontsmetten met
behulp van stoom. Plaats de bakplaat O[D
niveau 1 en plaats de stoombak op niveau 2, plaats
de artikelen en laat voldoende tussenruimte om de
stoom goed te laten circuleren.
x| BEZIG MET ONTDOOIEN

0™ Voor het ontdooien van alle soorten voedsel.
Plaats voedsel zoals vlees en vis zonder verpakking of
folie in de stoombak op niveau 2. Plaats de bakplaat
op niveau 1 om tijdens het ontdooien het water op
te vangen. Voor de beste resultaten, het voedsel niet
volledig ontdooien maar het laten rusten om het proces
te voltooien. We raden aan om het brood ingepakt te
laten, om te voorkomen dat het te zacht wordt.

" ] OPWARMEN

Om kant-en-klare gerechten te verwarmen
die diepgevroren, gekoeld of op kamertemperatuur
zijn. Deze functie maakt gebruik van stoom om het
voedsel zachtjes op te warmen zonder het uit te drogen,
waardoor de oorspronkelijke smaak behouden blijft.
Nagaartijd verbetert het resultaat. Het is raadzaam om
plaatsen van kleinere of dunnere stukken voedsel in het
midden en grotere of dikker stukken aan de buitenkant
te plaatsen. Bij gebruik van de stoombak de bakplaat
eronder plaatsen om eventuele vloeistof die uit het
voedsel loopt op te vangen

e | ECO-CYCLUS
€ % | Gevulde braadstukken en stukken vlees op

één steunhoogte bereiden. Tijdens het gebruik van
deze ECO-functie blijft de verlichting tijdens de
bereiding uit. Voor het gebruik van de ECO-cyclus en
daardoor een optimaler stroomverbruik, mag de oven
niet eerder worden geopend dan dat het voedsel
volledig bereid is.

Benodigde accessoires: rooster met pan of bakplaat.

* Functie gebruikt als referentie voor de verklaring van
energie-efficiéntie in overeenstemming met Verordening

(EU) nr.65/2014
COOK3

Voor het gelijktijdig bereiden van verschillende
gerechten op drie verschillende steunhoogtes die
dezelfde bereidingstemperatuur hebben, zonder
smaken en geuren te mengen.

Deze functie kan gebruikt worden om koekjes,
taarten, diepvriespizza's en een volledige maaltijd te
bereiden. De oven moet worden voorverwarmd.

KOEKJES

Gebruik deze functie om drie gelijke platen
zandkoekjes te bakken voor een optimaal resultaat.
De functie omvat een voorverwarming. Haal de drie
platen tegelijk uit de oven.

< TAART

Gebruik deze functie om drie gelijke platen
taarten te bakken voor een optimaal resultaat. De
functie omvat een voorverwarming. Haal de drie
platen tegelijk uit de oven.

X1 PIZZA (BEVROREN)

Gebruik deze functie om drie gelijke platen

izza's te bakken voor een optimaal resultaat. De
unctie omvat een voorverwarming. Haal de drie
platen tegelijk uit de oven.

— MENU 1

Deze cyclus is ontworpen om een volledige
vleesmaaltijd en een dessert te bereiden. De oven
moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens_ in"een ronde pan
die u op het rooster op niveau 3 zet. Bereid een
lasagne naar wens (1,5 - 2 kg) in een pan die op het
rooster op niveau twee wordt ?ep_laatst. Bereid 6-10
kipdrumsticks met aardappelblokjes (500 - 800 g)
direct op de bakplaat die op niveau 1 wordt geP‘aatst.
Bak na het voorverwarmen alle gerechten tegelijk.
Haal na 50-60 minuten de taart eruit, na 60-
minuten de lasagne, na 80-90 minuten de kip met
aardappelen.

——1 MENU 2

-G X Deze cyclus is ontworpen om een volledige
vis- of vegetarische maaltijd en een dessert te
bereiden. De oven moet worden voorverwarmd.

Voorbeeld van een complete maaltijd

Bereid een fruittaart naar wens in"een ronde pan
die u op het rogster op niveau 3 zet. Bereid een
pestolasa?ne of cannelloni naar wens (1,5 - 2 kg)
een metalen of pyrex plaat die op het rooster oP )
niveau twee wordt geplaatst. Bereid visfilets in folie
(700 - 900 g) met gesneden groenten (600 - 900 g)
direct in dé bakplaat die op hiveau 1 moet wordén
?epla__atst. Bak na het voorverwarmen alle gerechten
egelijk. Na 45-55 minuten haalt u de taart’eruit, na
55-65"minuten de lasagne, na 60-70 minuten de vis
met groenten.

in

<



Gebruikershandleiding I NL
O AUTOMATISCHE MODI

Met deze automatische functies kunt u simpelweg het type en gewicht of de hoeveelheid voedsel selecteren
voor het verkrijgen van de beste resultaten. De oven berekent automatisch de optimale instellingen en

ze blijven veranderen wanneer de bereiding vordert. Om deze functie optimaal te benutten vo'Ig.t ude
aanwuzm?en in de betreffende bereldln%\s/tabel. Vanwege de variatie in voedsel wordt de bereidingstijd
vastgésteld op een gemiddelde waarde. We raden altijd"aan om de interne gaarheid van voedsel te controleren
en in dat geval de bereidingstijd te verlengen om de juiste gaarheid te beretken. Sommige automatische

cycli bieden de mogelgkheld om vooraf eén bereidingsniveau in te stellen dat lager of hoger is dan de
standaardwaarde (Zie de paragraaf Gaarheid in het hoofdstuk Dagelijks gebruik).

BEREIDINGSTABEL 6™ SENSE

Om verschillende soorten gerechten en voedsel te bereiden en snel en gemakkelijk optimale resultaten te bereiken.
Om deze functie optimaal te benutten volgt u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.

© Categorie : Gerecht GeW|§ht/d|kte/; Waarschuwing
: : . porties/stuks :
: Lasagne :600g-2,0Kg : Bereid volgens uw favoriet recept. Giet bechamel-
: : : saus er bovenop en strooi kaas om perfect te bruinen :
{ Rijst £100-5009g i Doe water en rijst in een hittebestendige bak. Ge-
: : : bruik anderhalf kopje water voor elke kop rijst. Voor
: goede resultaten valt het aan te raden om de deur
Z i niet te openen
< : Spelt £100-5009 i Doe water en spelt in een hittebestendige bak. Ge- | 2
oc : g : bruik anderhalf kopje water voor elke kop spelt. Voor : @ 1
g i goede resultaten valt het aan teraden om de deur i ;5 4 - -
= i niet te openen :
< e e e et e
2 : Gerst :100-5009g : Doe water en ?erst in een hittebestendige bak. Ge- : 2
a : : : bruik anderhalf kopje water voor elke kop gerst. Voor : @ 1
i goede resultaten valt het aan teraden om de deur i ;5 4 - -
i niet te openen :
: Knoedel : 1 baksel  Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta- | 2 1
: : : ten valt het aan te raden om de deur niet te openen Seear T ;
[ TP -~ A== : T @ o, e .g.ef
ACCESSOIRES Hitteb diad o bak : :
Rooster Ittebestendigde : pvangba ‘Hittebestendige container:  Voedselsonde Stoombak
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Categorie : Gerecht : GeW|§ht/d|kte/ : Waarschuwing Accessoire
: : porties/stuks
: Rosbief - : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout ;| 2
: : : en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat ~ : B,
: na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens
: voor te snijden.
Burgerpasteitjes 1-3cm Bestrijk met olie en bestrooi met zout vé6r de berei- 3 2
: : : ding. Gebruik een rooster op niveau 2 en een bakplaat i =...c..om
i met een kopje water op niveau 1 om etensrestenop
i te vangen. Om perfecte resultaten te krijgen, wordt
: u tijdens het koken gevraagd om het voedsel om te
: draaien.
: Rosbief- Langzame - : Borstel olie over het vlees en wrijf het vleesin met zout | 2
i garing . en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat ~ ©. &
5 ’ i na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens :
¢ voor te snijden.
. Gebraden varkens- ;- : Borstel olie over het vlees en wrijf het vleesin met zout | 2
i vlees . en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat ~ ©. e
: : i na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens
¢ voor te snijden.
: Varkensschenkel . : Borstel olie over het vlees en wrijf het vlees in met zout : 2
% : :  en peper. Kruid met look en kruiden naar smaak. Laat i, e
w : na de bereiding tenminste 15 minuten rusten alvorens :
= i voor te snijden.
. Worsten & Saucijzen : 400 g-1,5kg : Verdeel gelijkmatig op het rooster. Doorboor dewor- | 2 1
5 ? i sten met een vork om barsten te voorkomen. Gebruik  ia.....~ 4,
i een rooster op niveau 2 en een bakplaat met een kopje
¢ water op niveau 1 om etensresten op te vangen. '
: Varkensribben £ 400 g-15kg : Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf in P2 1
5 5 i met zout en peper. Verdeel gelijkmatig op hetrooster.  ‘m.....;m1+ .
i Gebruik een rooster op niveau 2 en een bakplaat met
: een kopje water op niveau 1 om etensresten op te
i vangen.
: Gebraden Kip :800g-2,5kg :Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Wrijf | 2
: : : in met zout en peper. Plaats in de oven met de borst fL -
: bovenaan. 5
i Gevogelteborst i1-4cm i Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta- | 2 1
5 i ten valt het aan te raden om de deur niet te openen.  iqg oot -
Stukjes gevogelte i 1 baksel . Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak. Ver- | 2 1
: : deel gelijkmatig op het rooster. Gebruik een rooster ...~ 4
: op niveau 2 en een bakplaat met een kopje water op
i niveau 1 om etensresten op te vangen. 5
[ VP - AF—r Y @ I’M \2.e.ef
ACCESSOIRES ) )
Rooster Hittebestendigde ovenschaal Opvangbak Hittebestendige container| Voedselsonde Stoombak
op rooster Bakplaat




| Gewicht/dikte/ : .
i porties/stuks : bEBlEE g

i Geroosterde hele vis : - i Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak.

: Kruid zoals gewenst, voor goede resultaten valt het aan !
i te raden om de deur niet te openen. ‘

: Borstel olie over het vlees en kruid naar smaak.

: Visfilets :0,5-3cm : Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta- ;2 1
: : { ten valt het aan te raden om de deur niet te openen. :

Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta-
ten valt het aan te raden om de deur niet te openen. \emaf T -

o
= : Visfilets [diepvries]

Mosselen : Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta- : 1
i ten valt het aan te raden om de deur niet te openen. TSN S S
: Garnalen :500g-1,5kg : Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten : 2 1

valt het aan te raden om de deur niet te openen.

- Plaats in het midden van de stoombak, voor goede resul-
:  taten valt het aan te raden om de deur niet te openen.

Gebakken aardap- 4004g-1,5kg Snijd in stukken, kruid met olie, bestrooi metzoutenbreng : 2
- pelen i op smaak met kruiden alvorens in de oven te plaatsen. :

i Gevulde groenten 1 600g-2,0kg : Holdegroente uiten vul meteenmengselvandepulp ;2
; ; i van de groente, gehakt en kaassnippers.Voeg zouttoeen i+~—
: breng op smaak met knoflook en kruiden naar keuze. :

: Aardappelgratin 1400g-1,5kg : Snijdin plakjes en leg in een grote recipiént. Kruid met 1
: : : zout en peper en giet er room over. Besprenkel het
i geheel met kaas.

i Heel 50-200¢g Het gewicht verwijst naar de enkele aardappel. Voor P2 1
: Aardappelen : een gelijkmatige garing in elke aardappel is hetaante i 1e.er v
: : i raden om ze allemaal van dezelfde grootte te kiezen.

Verdeel de aardappelen met schil gelijkmatig in de

z stoombak, voor goede resultaten valt het aan te raden
= : .omdedeurnietteopenen.
é’j : Aardappelpartjes  {400g-1,0kg : Snijd in stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, :
U] : : : voor goede resultaten valt het aan te raden om de deur i e.eer ¥~
: : ! niet te openen.
i Knolgewassen £200g-1,0kg : Snijdin stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, P2 1
: : voor goede resultaten valt het aan te raden om de deur : 1z.s.er v+~
Zachte groenten :4009g-1,0kg : Snijdin stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak,
: voor goede resultaten valt het aan te raden om de deur \emef T
: :  niet te openen. :
: Fruit (stukken) £400g-1,5kg : Snijdin stukjes. Verdeel gelijkmatig in de stoombak, P2 1
: : voor goede resultaten valt het aan te raden om de deur ENCNEY gl S
: : : niet te openen.
Groenten 4009g-1,5kg Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede resulta- ;2 1
(Bevroren) ten valt het aan te raden om de deur niet te openen. el T r
Aeeenn r AF—lr E— @ T, ..l
ACCESSOIRES ) )
Rooster H|ttebestir;d:(c;:]:s'et::/enschaaI Og;’iggg?k Hittebestendige container| Voedselsonde Stoombak
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Categorie ' Gerecht GeW|§ht/d|kte/ Waarschuwing Accessoire
: : porties/stuks :
 Broodjes : 1 baksel : Maak het deeg volgens uw favoriete recept vooreen | 2
: : . licht brood. Maak er broodjes mee alvorens ze te laten  : . -
 rijzen. Gebruik de speciale ovenfunctie voor rijzen. '
: Brood 1400g-1kg i Maakhetdeegvolgens uw favoriete recept voor eenlicht | 2 @
9 : : : brood. Leg in een broodrecipiént voordat het begint te PR
8  io..........ilizen Gebruikdespedialeovenfunctievoorrigen. i
g | Pizza 1400g-12kg | Bereid pizzadeeg volgens uw favoriet recept. Laat | 2
w : : - het rijzen met de speciaal daarvoor bedoelde functie : . -
g i van de oven. Rol het deeg uit in een licht ingevette
i DAKPlAGL VORG AT WeNs topping toe. 5
T : Pizza, bevroren :2509-1,2kg :Haal uit de verpakking en verdeel gelijkmatig over 2
: 5 i het rooster. S
 Hartige cake 1800g-15kg :Bekleed een taartvorm voor 8-10 porties metdeeg | 1 :@)
: : : en prik erin met een vork. Vul de taart volgens uw PRt
: favoriete recept. 5
i Luchtige cake £400g-1,2kg : Maak een vetvrij cakebeslag voor luchtige cake. Giet : 1 t@)
e EL deeg in de beklede en ingevette bakplaat,  cteest
: Marmercake :4009g-1,2kg : Bereid een cakebeslag voor marmercake volgens P :@D
: : i uw favoriete recept. Giet het deeg in de bekledeen i ™-----~+
i ingevette bakplaat. :
: Muffins : 1 baksel : Maak deeg voor 16-18 stuks volgens uw favoriete | 2
: : : recept en vul de papieren vormpjes. Verdeel gelijk-  : . -
- i matig over de bakplaat. 5
g i Koekjes i 1 baksel i Bereid de koekjes naar wens en laat afkoelen.Ver- 2
~ : : : spreid het deeg gelijkmatig en geef het de gewenste :
< : vorm. Leg de koekjes op een bakplaat. :
= i Brownies i800g-1,5kg :Bereid volgens uw favoriet recept. Bekleed de bak- i 1 @
o) : : : plaat met bakpapier en spreid het deeg hierop uit. i ~...ecr 4
Qe e T T
: Strudel . 1 baksel : Bereid een mengeling van blokjes appel, pijnboom- | 2
: : : pitten, kaneel en nootmuskaat voor. Doe wat boter in :
: een pan, besprenkel met suiker en bak de mengeling :
: gedurende 10-15 minuten. Leg de mengeling in het
: deeg en vouw het buitenste gedeelte dicht.
: Appeltaart :800g-1,5kg :Drukhetdeegin de taartvorm en bestrooi de bodem 1 18
: : : met broodkruimels om het fruitsap te absorberen.Vul = i ~......~r + \\)
: : met stukjes vers fruit gemengd met suiker en kaneel.
: Rol de deegafsnijsels uit om een afdekking voor de taart :
: te maken. Maak de randen dicht en besmeer met ei. :
i Gebakken i 1 baksel i Verwijder de klokhuizen en vul de appels met marse- ;| 2
~ : els : : pein of kaneel, suiker en boter. :
<C app .................................................................................................... T e
i i Créme caramel i 1 baksel i Verdeel de kopjes met créme gelijkmatig in de P2 1
O : z : stoombak, voor goede resultaten valt het aan te Ceeart
: raden om de deur niet te openen. T
- Kippeneieren :50-80¢ : Het ﬂewicht verwijst naar het enkele ei. Voor een P2 1
: : i gelijkmatige garing in elk ei is het aan teradenom i, _  +
: ze allemaal van dezelfde grootte te kiezen. Verdeel : “7
: gelijkmatig in de stoombak, voor goede resultaten
=z : valt het aan te raden om de deur niet te openen. Als
& : de eieren koud gegeten zullen worden, spoelt u ze
I st ONMiddellijk af met koud water.
i Verdeel gelijkmatig in de stoombak, voor goede :
Kwarteleieren 1 baksel ‘ resultaten valt het aan te raden om de deur niette 2 1

i openen. Als de eieren koud gegeten zullen worden, ., . s+, -
: spoelt u ze onmiddellijk af met koud water. =




KOKEN VOLGENS KOOKMETHODE

Om het gebruiksgemak van het product te vergroten,
zijn in de volgende menu's alle functies gegroepeerd
die dezelfde bereidingswijze hebben en die al
aanwezig zijn in de menu's opgedeeld per voedsel.

Stoomrecepten

Met stoomkoken kunt u natuurlijke en gezonde
gerechten bereiden, waarbij de natuurlijke
voedingswaarde van het voedsel behouden blijft. Om
de beste resultaten van deze functie te kriégen, volgt
u de aanwijzingen in de betreffende bereidingstabel.
Stoombak en bakplaat zijn altijd nodig.

Stoom + Lucht-recepten

Stoom + Lucht-kookmethode, Door de combinatie
van de eigenschappen van stoom met die van
turbohete lucht kunt u met deze functie gerechten
bereiden die aan de buitenkant krokant en gebruind
zijn, en tegelijkertijd mals en sappig aan de
binnenkant. Om de beste resultaten van deze functie
te krijgen, volgt u de aanwijzingen in de betreffende
bereidingstabel.

MENU OVERIGE FUNCTIES

FAVORIET
Om de lijst van de favoriete functies op te vragen.

INSTELLINGEN

Om de instellingen van het apparaat te regelen.
Wanneer "DEMO" op “Aan” staat, zijn alle bedieningen actief
en de menu's zijn beschikbaar, maar de oven wordt niet
verwarmd. Om deze modus uit te schakelen, open “DEMO”
op het menu van de “INSTELLINGEN" en selecteer “Uit".

Als “FABRIEKSRESET” wordt geselecteerd, wordt het product

uitgeschakeld en gaat vervolgens terug naar de eerste
inschakeling. Alle instellingen worden gewist.

KOOKWEKKER

Deze functie kan worden ingeschakeld bij het
ebruik van een bereidinasfunctie of enkel om de tifjd
ij te houden. Als de wekker eenmaal is gestart, blijft

deze aftellen zonder invloed te hebben op de functie.
Als de kookwekker is ingeschakeld kunt u ook een
functie selecteren en inschakelen.

De wekker blijft rechtsboven op het scherm aftellen.

Om de kookwekker op te roepen of te wijzigen:

« Druk op de optie keukentimer.

U hoort een geluidssignaal en het display toont
wanneer de kookwekker afgeteld heeft tot aan de
geselecteerde bereidingstijd.

« Tik op "PAUZE" als u de timer wilt pauzeren. U kunt
dan op "HERVATTEN" tikken om de timer opnieuw
te starten.

. Raak“ANNULEREN” aan om de wekker te annuleren
of een nieuwe duur voor de wekker in te stellen.

« Tikop "+1 min" om de duur met 1 minuut te
verlengen.

\\'/‘
“Q-LAMP
Om het ovenlampje in of uit te schakelen.

[?_} BEDIENINGSVERGRENDELING

Met de "Bedieningsvergrendeling" kunt u de toetsen
op de touchpad vergrendelen, zodat ze niet per
ongeluk kunnen worden ingedrukt.

Druk lang op de vergrendeltoets op het touchpad om
het apparaat te ontgrendelen.




GEBRUIK VAN HET TOUCH-DISPLAY

Om te selecteren of te bevestigen:

Raak het scherm aan om de gewenste waarde
of het gewenste item in het menu te selecteren.

Om door een menu of een lijst te scrollen:

U hoeft gewoon met uw vinger over het display te
vegen om door de items of waarden te scrollen.

o
=

K

EERSTE GEBRUIK

Om instellingen te bevestigen of naar het volgende
scherm te gaan:

Raak “INSTELLEN” of “VOLGENDE" aan.

Om terug te keren naar het vorige scherm:
Raak € aan.

Wanneer u het apparaat voor de eerste keer aanzet,
moet u het product configureren.

De instellingen kunnen daarna worden gewijzigd door op
@ te drukken om zo het “Tools"-menu te openen.

1. DE TAAL SELECTEREN

Stel de taal en tijd in wanneer u het apparaat voor de
eerste keer aan zet.

Language

o Bwarapck lt‘

3 Hr ua!sd

v
O Cestina

hiext

« Veeg over het scherm om door de lijst van
beschikbare talen te scrollen.

- Raak de gewenste taal aan.

U kunt de taal ook later veranderen in het menu "Instellingen”.

2. DETIJD EN DATUM INSTELLEN

« Raak de nummers aan om de tijd in te stellen.

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Zodra u de tijd heeft ingesteld, stelt u de datum in

« Raak de gewenste nummers aan om de datum in
te stellen.

« Raak“INSTELLEN” aan om te bevestigen.

Na een lange stroomonderbreking moet u de tijd en
datum opnieuw instellen.

3. HET STROOMVERBRUIK INSTELLEN

De oven is geprogrammeerd voor het verbruik van
een niveau van elektrische stroom dat compatibel is
met een thuisnetwerk dat een kwalificatie van meer
dan 3 kW (16 aml[))ére) heeft: Als uw huishouden een
Ia%er energieverbruik gebruikt, moet u deze waarde
(13 ampeére) verlagen.

- Raak de waarde aan de rechterkant aan om het

energieverbruik te selecteren.

DAGELIJKS GEBRUIK

+ Raak”OK”aan om de oorspronkelijke instellingen
te voltooien.

4. DE WATERHARDHEID INSTELLEN

Om de oven efficiént te laten werken en om te
garanderen dat hij de gebruiker regelmatig vraagt
om de ontkalkingscyclus uit te voeren wanneer dat
nodig is, is het belangrijk om de juiste waterhardheid
in te stellen. O e in te stellen, schakelt u de
oven in door op| O te drukken, druk op & . Open
de Voorkeuren en selecteer "WATERHARDHEID". Raak
“INSTELLEN"” aan om te bevestigen. Selecteer het
juiste niveau voor het water in uw regio, gebaseerd
op de volgende tabel:

lark

, °dH fH clar
Niveau : ) : Engelse

: Duitse graden : Franse graden

: : graden

1 Zeer zacht 0-6 0-10 0-7

2 zacht 7-11 Eo1120 8-14

3 medium 12-16 21-29 15-20

4 Hard 734§ 30-60 21-42
©os Zeer hard 3550 i 61-90 43-62

Raak “INSTELLEN"” aan om te bevestigen.

Voor het waterhardheidsniveau is "Hard" vooraf
ingesteld.

5. DE OVEN VERWARMEN

Een nieuwe oven kan geuren afgeven die tijdens het
productieproces zijn achtergebleven: dit is volkomen
normaal. Voordat u begint met het bereiden van
voedsel, raden we daarom aan om de lege oven te
verwarmen, om alle mogelijke geuren te verwijderen.

Verwijder alle beschermende karton of transparante
film uit de oven en verwijder eventuele accessoires
aan de binnenkant. Verwarm de oven tot 200 °C
gedurende ongeveer een uur met de functie "Snel
voorverw.". Volg de instructies voor de correcte
instelling van de functie.

Let op: Het is raadzaam om de ruimte na het eerste gebruik
van het apparaat te luchten.

1. SELECTEREN VAN EEN FUNCTIE

Druk op [®_ of raak het scherm eender waar aan om
de oven in te schakelen.

Op het display kunt u kiezen tussen handmatige en
automatische modi.




HANDMATIGE MODI

AUTOMATISCHE MODI

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.

« Scrol naar boven of beneden om de lijst te bekijken.
« Selecteer de gewenste functie door ze aan te raken.

2. HANDMATIGE FUNCTIES INSTELLEN

Nadat u de gewenste functie hebt geselecteerd kunt
u de instellingen wijzigen. Op het display verschijnen

de instellingen die kunnen worden gewijzigd.

Het pictogram ¢ in de rechterbovenhoek van het display
geeft meer informatie over de geselecteerde functie.

VERMOGEN / TEMPERATUUR / GRILLNIVEAU

+ Tik op de benodigde hoofdfunctie om naar het
bijbehorende menu te gaan.
Afhankelijk van de geselecteerde functie kunt u de

voorverwarming activeren of deactiveren met een
specifieke schakelaar.

DUUR

Wanneer u de bereiding handmatig wilt beheren, hoeft
u geen bereidingstijd in te stellen. In de getimede
modus blijft de oven bereiden tijdens de door u
geselecteerde duur. Aan het einde van de bereidingstijd
wordt het bereiden automatisch onderbroken.

«  Om de tijdsduur in te stellen, tikt u op het %edeelte
Tijd of op "Kooktijd instellen" nadat u op START hebt
gedrukt.

+ U kunt de duur selecteren door door de nummers
te scrollen of door op te drukken. U kunt op
de relevante nummers tikken om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

« Tikop om te bevestigen.

«  Om een ingestelde duur tijdens het koken te
annuleren en dus handmatig het einde van het
koken te beheren, kunt u op de duurwaarde tikken
en "0" instellen of u kunt het menu met de drie
puntjes ... openen en de kooktijd bewerken.

+ Als ude cyclus wilt stoppen, opent u het menu met
de drie puntjes en selecteert u "Stop bereiding".

3. AUTOMATISCHE MODI INSTELLEN

Met de automatische modi kunt u een grote
verscheidenheid aan gerechten bereiden, waarbij

u kunt kiezen uit gerechten die in de lijst worden
getoond. De meeste bereidingsinstellingen worden
automatisch door het apparaat geselecteerd om de
beste resultaten te krijgen.

Dankzij een speciale sensor die het vochtgehalte van
het voedsel kan herkennen, kunt u met sommige
AUTOMATISCHE MODI-functies bovendien een
optimale bereiding voor elk soort voedsel bereiken,
zonder enige instelling: de sensor stopt op het
perfecte moment met de bereiding. Alleen tijdens
de laatste paar minuten van de bereiding verschijnt
er een aftelklok op het display die de resterende
bereidingstijd aangeeft.

+ Kies een recept uit de lijst.

Functies worden per voedselcategorie weergegeven in
het menu "Automatische modi” (zie relatieve tabellen).

« Zodra u een functie heeft geselecteerd, volstaat
het de kenmerken van het te bereiden voedsel
(hoeveelheid, gewicht enz.) aan te geven om het
perfecte resultaat te bekomen.

BEREIDEN MET STOOM

Als u "Stomen" of “Puur Stomen" of "Stomen +
Lucht" selecteert binnen de handmatige functies, of
de recepten van een van de diverse automadische
modj, kunt u allerlei soorten gerechten bereiden
met het gebruik van stoom. Stoom wordt sneller
en gelijkmatiger door het voedsel verspreid dan

de hete lucht'van de Conventionele Functies: dat
verkort de bereidingstijd, blokkeert de waardevolle
voedingsstoffen in het'voedsel en verzekert
excellente en verrukkelijke resultaten voor al uw
recepten. Gedurende dé gehele bereidingsperiode
met stoom moet de deur'gesloten blijven.

Om bereidingen met stoom uit te voeren moet de
tank in de oven gevuld worden met de uittrekbare
lade in het bedieningspaneel.

Wanneer er op het display "VUL DE LADE" wordt
aangegeven, verwijdert u de lade, opent u het deksel
van'delade en vult u de lade met drinkwater tot het
niveau dat op het display wordt aangegeven. Sluit de
lade door deze voorzichtig naar het paneel te duwen
totdat deze voIIed|% is gesloten. Druk na het plaatsen
van de lade op START om door te gaan met de
bereldln?‘scyclus. De lade moet alfijd gesloten blijven,
behalve tijdens het vullen met water.

Na de eerste keer vullen kan het bij langere kookcycli nodig
zijn om opnieuw water toe te voegen om de cyclus te
voltooien: de oven zal dit aangeven als het nodig is.

4. UITSTEL VAN STARTTIJD INSTELLEN

U kan de bereiding uitstellen alvorens een functie in
te schakelen: De functie schakelt in op het tijdstip dat
u op voorhand selecteert.

+ Druk op "DELAY" (UITSTEL) om de gewenste starttijd
in te stellen. U kunt de starttijd selecteren of de tij
waarop u het voedsel klaar wilt hebben volgens de
geselecteerde functies.

« Zodra u het gewenste uitstel heeft ingesteld, raakt u
“INSTELLEN" aan om de wachttijd in te laten gaan.

. Zet het voedsel in de oven en sluit de deur: De
functie wordt automatisch ingeschakeld na de
berekende tijdsduur.




Wanneer er een uitgestelde bereidingsstarttijd wordt
geprogrammeerd wordt de voorverwarmingsfase
van de oven uitgeschakeld: De oven zal de gewenste
temperatuur geleidelijk bereiken, wat betekent

dat de bereidingstijden iets langer zijn dan inde
bereidingstabel staat vermeld.

«  Om de functie meteen in te schakelen en het
programmeerde uitstel te annuleren, raakt u
"VERTRAGING OVERSLAAN" aan.

5. DE FUNCTIE STARTEN

« Nadat u de instellingen heeft geconfigureerd,
raakt u “START” aan om de functie in te schakelen.
Als de oven heet is en de functie een specifieke
maximumtemperatuur vereist, verschijnt een bericht
op het display. U kan de ingestelde waarden op eender
welk moment tijdens de bereiding wijzigen door de te
wijzigen waarde aan te raken.
Alle beschikbare opties die kunnen worden aangepast,
kunnen worden verkend door het menu met de drie
puntjes =** linksonder op het display te openen.

A R
<

Temperatuur Bereidingstijd

Vertragingstijd

Bereiding stoppen

Stop de ingeschakelde functie wanneer u dat wilt door
te drukkenop [& .

6. VOORVERWARMEN

Als het voorverwarmen voorheen werd ingeschakeld,
wordt de status van de voorverwarmingsfase
aanEegeven op het display zodra de functie in
werking is getreden. Zodra deze fase is voltooid,
klinkt er eenEg?jeIuidssignaaI en geeft het display
"OVEN GEREED" weer.

+ Opendedeur.
+ Plaats het gerecht in de oven.
« Sluit de deur en tik op de knop “Start nu” of de

knop “START” [> om te beginnen met bereiden.
Het voedsel in de oven plaatsen vooraleer de fase van
de voorverwarming afgelopen is zal een negatief effect
hebben op het uiteindelijk resultaat van de bereiding.
Wanneer de deur tijdens de voorverwarmingsfase
wordt geopend zal het onderbreken worden
onderbroken. De bereidingstijd is exclusief de
voorverwarmingsfase.
U kunt de standaardinstelling van de
voorverwarmingsoptie wijzigen voor bereidingsfuncties
waarbij u dat handmatig kunt doen.
« Selecteer een functie waarbij u de
voorverwarmingsfunctie handmatig kunt selecteren.
« Gebruik de speciale schakelaar Voorverwarming
rechtsonder op het display om de voorverwarming in
of uit te schakelen. De functie is standaard ingesteld.

7. VOEDSEL OMDRAAIEN OF DOORROEREN

Bij sommige automatische modi wordt gevraagd om
het voedsel om te draaien tijdens de bereiding. Een

hoorbaar signaal gaat af en op het display verschijnt
de uit te voeren actie.

+ Opendedeur.

« Voer de handeling uit die op het display wordt
aangegeven.

- Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

Op dezelfde wijze vraagt de oven u om het voedsel
te controleren wanneer er nog 5% van de tijd tot het
einde van de bereiding overblijft.

Een hoorbaar signaal gaat af en op het display
verschijnt de uit te voeren actie.

. Controleer het voedsel

« Sluit de deur en raak “START” aan om het bereiden
te hervatten.

8. EINDE BEREIDINGSTIJD

Er klinkt een geluidssignaal en op de display wordt
aangegeven dat de bereiding klaar is. Met sommige
functies kunt u na de bereiding de bereidingstijd
verlengen of de functie als favoriet bewaren.

« Tik op "+5 min." om de bereidingstijd te verlengen

« Raak "TOEVOEGEN AAN FAVQO" aan om de functie
als een favoriet op te slaan.

Let op: Open aan het einde van een stoomcyclus de deur
voorzichtig om waterlekkage te voorkomen.

ALS HET APPARAAT IS AFGEKOELD:
Y] S -

-
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1. Maak de binnenkant van de glazen deur en de condens-

lijst droog met een doek of een spons.
2. Maak de ovenruimte goed droog. Let er goed op dat er
geen waterresten achterblijven.

9. FAVORIETEN

De favorietenfunctie slaat de oveninstellingen voor

uw favoriete recept op.

De oven herkent automatisch de vaakst gebruikte

functies. Nadat u een functie een aantal keer heeft
ebruikt, zal worden voorgesteld om de functie aan uw
avorieten toe te voegen.

EEN FUNCTIE OPSLAAN

Zodra een functie is voltooid, tikt u op "TOEVOEGEN
AAN FAVO" om deze als favoriet op te slaan. Hiermee
kunt u ze in de toekomst snel gebruiken, met dezelfde
instellingen.

EENMAAL OPGESLAGEN

Qm het favorietenmenu te bekijken, drukt u op

@ : Alle opgeslagen functies worden in dit menu
weergegeven. Raak “START” aan om de geselecteerde
bereidingsfunctie in te schakelen.

INSTELLINGEN WIJZIGEN

In het favorietenscherm kunt u een afbeelding of een
naam toevoegen aan de favoriet om hem volgens uw
voorkeuren te personaliseren.

<



+ Selecteer de functie die u wilt wijzigen.

« Tik op het pictogram met de drie puntjes
rechterbovenhoek.

+ Selecteer de eigenschap die u wilt wijzigen.

« Raak “OPSLAAN" om uw wijzigingen te bevestigen.

Als u een specifieke functie wilt verwijderen, vindt u
in dit menu de optie "FAVORIETEN VERWIJDEREN"

in de

10. HULPMIDDELEN

Druk op & om op elk gewenst moment het menu
"Tools " t& openen. Via dit menu kunt u kiezen uit
verschillende opties en u kunt ook de instellingen of
voorkeuren voor uw product of het display wijzigen.

GEEN GELUID
Om de geluiden van uw apparaat snel aan of uit te zetten.
Andere specifieke instellingen voor het geluidsvolume

kunnen worden beheerd in het voorkeurenmenu, onder
Geluid & volume.

STOOM REINIGEN

Door de werking van de waterdamp die tijdens deze
speciale reinigingscyclus vrijkomt door een lage
temperatuur kan het vuil gemakkelijk worden verwijderd.
Activeer de functie wanneer de oven koud is.

Druk op [ om de functie in te schakelen: het display
toont alle acties die moeten worden uitgevoerd voor
een optimale reiniging.

Let op: Het is raadzaam om de ovendeur niet te openen
tijdens de reinigingscyclus, om verlies van waterdamp te
voorkomen, wat een nadelig effect heeft op het uiteindelijke
schoonmaakresultaat.

Er zal een bijbehorend bericht beginnen te knipperen
op het display, zodra de cyclus is voltooid. Laat de
oven volledig afkoelen en veeg de binnenkant van
het apparaat af met een doek of spons.

VOORKEUREN

Voor het wijzigen van verschillende oveninstellingen, het
selecteren van de sabbatmodus en het uitschakelen van

de "Demomodus".

INFO

Voor meer informatie over het product.

door deze in de aansluiting aan de rechterkant van de
ovenruimte te steken.

Zorg ervoor dat de kabel het bovenste

verwarmingselement niet aanraakt tijdens de bereiding.

VLEES: Steek de gaarthermometer diep in het vlees.
Vermijd botten of vette delen. Voor gevogelte, de
thermometer in het midden van de borst steken en
holle plekken vermijden.

VIS (heel): Steek de punt in het dikste stuk en vermijd
de ruggengraat.

Als u de thermometer gebruikt bij bereidingen met de
functie AUTOMATISCHE MODUS, wordt de bereiding
automatisch gestopt wanneer het geselecteerde
recept de ideale kerntemperatuur bereikt, zonder de
oventemperatuur te moeten instellen.

12. ONTKALKEN

Deze speciale functie wordt periodiek geactiveerd en
zorgt ervoor dat het stoomcircuit in optimale conditie
wordt gehouden. Zodra de functie gestart is, volgt u alle
stappen aangegeven op het display. De volledige
functie kan tot 120 minuten duren en kan niet worden
gestopt. Ontkalken kan op elk moment door de
gebruiker worden gestart vanuit het menu Reinigen.
Het display geeft aan wanneer het tijd is om een
ontkalkingscyclus uit te voeren (zie onderstaande tabel).

<ONTKALKEN AANBEVOLEN>
Dit verschijnt na ongeveer 15
uur stoomcycli*

<ONTKALKEN NODIG>
Dit verschijnt na ongeveer 20
uur stoomcycli*

Het wordt aanbevolen om
een ontkalkingscyclus uit te
voeren.

Ontkalken is vereist. Het is niet

mogelijk om een stoomcyclus

uit te voeren totdat er een ont-
kalkingscyclus is uitgevoerd.

11. VOEDSELSONDE

Met de sonde kunt u de binnentemperatuur van
het vlees tijdens de bereidinlg meten om u ervan
te verzekeren dat de optimale temperatuur wordt
bereikt. De temperatuur van de oven varieert
afhankelijk van de functie die u heeft geselecteerd,
maar de bereiding is altijd geProgrammeerd om te
beéindigen zodra de gespecificeerde temperatuur
is bereikt. Plaats voedsel in de oven en sluit de
gaarthermometer aan op de contactdoos. Houd

e thermometer zo ver mogelijk verwijderd van
de warmtebron. Sluit de ovendeur. U kunt kiezen
tussen de handmatige functies (op bereidingswijze)
en AUTOMATISCHE MODI (op type voedsel) als het
gebruik van de sonde toegestaan of nodig is.
Nadat een bereidingsfunctie is gestart, wordt deze
geannuleerd als de thermometer wordt verwijderd.

Trek de thermometer altijd uit het contact en vervvi{
uit de oven wanneer u het voedsel uit de oven haa

DE VOEDSELTHERMOMETER GEBRUIKEN
Plaats het voedsel in de oven en sluit de stekker aan

der deze
T

*Gezien de standaardwaarde (4 - Hard) van de
waterhardheid. Het aantal uren stoomcycli dat moet
verstrijken voordat de berichten Ontkalken worden
weergegeven, is afhankelijk van de waterhardheid die
op het apparaat is ingesteld.

De ontkalkingsprocedure kan ook worden uitgevoerd
wanneer de gebruiker een diepere reiniging van het
interne stoomcircuit wenst.

Alvorens de ontkalkingsfase uit te voeren, controleert
het apparaat of er nog restwater in de boiler
aanwezig is en moet er indien nodig een aftapcyclus
worden uitgevoerd. In dit geval moet u de lade legen
na de aftapcyclus, voordat u verdergaat met de
ontkalkingsfase.

Let op: om te verzekeren dat het water koud is, is het
niet mogelijk deze activiteit uit te voeren voordat 30
uren verstreken zijn na de laatste cyclus (of de laatste
keer dat het product van stroom werd voorzien). Tijdens
het wachten geeft het display de volgende feedback
weer: "WATER IS HEET".




» FASE 1/2: ONTKALKEN (70 MIN)
Wanneer de display <VOEG 0,25 L OPLOSSING TOE>

toont, gget dan de ontkalkingsoplossing in de lade.
Om de beste ontkalkingsresultaten te verkrijgen
raden we aan om de tank te vullen met een oplossin
van 75 g van het specifieke WPRO-product en 250 m
drinkwater. WPRO-ontkalker is het professionele
Broduct dat we aanbevelen voor het behoud van de

este prestaties van de stoomfunctie in uw oven.
Neem voor bestellingen en informatie contact op met
de Klantenservice.

Beko Europe wijst elke aansprakelijkheid af voor
schade veroorzaakt door het gebruik van andere, op
de markt te verkrijgen reinigingsmiddelen.
=75g Zodra de
ontkalkingsoplossing
7 in de lade is gegoten,
EANLED % + druktuop | > jom
i het
ontkalkingsproces te
starten. Tijdens de
ontkalkingsfasen
hoeft u niet voor het
apparaat te blijven.
Nadat elke fase is
voltooid, wordt een akoestische feedback afgespeeld en
toont het display instructies om door te gaan met de
volgende fase.

Zodra de ontkalking helemaal uitgevoerd is, moet de
boiler leeggemaakt worden: de ontkalkingsoplossing
die tijdens deze fase is gebruikt, wordt in de
uittrekbare lade gegoten.

» FASE 2/2: SPOELEN (30 MIN.)

Om de ontkalkingsresten uit de lade het stoomcircuit
te verwijderen voert u de spoelcyclus uit. Als op het
scherm <0,25 L WATER TOEVOEGEN> verschijnt, vult u
de tank met 0,25 L drinkwater en druk op om de
spoeling te starten. Zet de oven niet uit voordat alle
stappen van de functie helemaal zijn uitgevoerd.

Let op: Indien nodig kan het systeem worden gevraagd
om de lade leeg te maken en deze handeling te
herhalen.

Wanneer de ontkalkingsprocedure is voltooid, wordt
aanbevolen de holte te drogen van mogelijke
waterresten. Daarna kunnen alle stoomfuncties
gebruikt worden.

Let op: Tijdens de ontkalkingscyclus kan mogelijk wat
lawaai hoorbaar zijn omdat de ovenpompen worden
geactiveerd om een optimale ontkalking te garanderen.
Zodra de onderhoudscyclus is gestart, mag u de lade niet
verwijderen, tenzij het apparaat hierom vraagt.

Let op: Nadat de ketel gevuld is met de
ontkalkingsoplossing en het display "ONTKALKEN FASE
1/2" weergeeft, mag de cyclus niet worden onderbroken,
anders moet de hele ontkalkingscyclus worden herhaald
voordat de stoomfunctie kan worden gebruikt.
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Gebruikershandleiding
REINIGEN EN ONDERHOUD

Zoag ervoor dat de oven afgekoeld is vooraleer te
onderhouden of te reinigen.

Gebruik geen stoomreinigers.
Draag beschermende handschoenen.

EXTERN OPPERVLAKKIG

+ Reinig de oppervlakken met een vochtig
microvezel doekje.
Als ze zeer vuil zijn, voeg dan een paar drukpers
neutraal fijnwasmiddel toe aan het water.
Afdroging met een droge doek.

+ Gebruik geen bijtende of schurende
reinigingsmiddelen. Als een dergelijk product per
ongeluk in contact komt met de oppervlakken het
apparaat, verwijder het dan onmiddellijk met een
vochtig microvezeldoekje.

INTERNE OPPERVLAKKEN

« Na elk gebruik moet de oven afkoelen en dan
gereinigd worden, bij voorkeur wanneer die nog
warm i$, om afzettingen of vlekken veroorzaakt
door voedselresten te verwijderen. =
Laat voor het drogen van condens die zich heeft
gevormd vanwege het breiden van voedsel met
een hoog vochtgehalte de oven volledig afkoelen
en veeg het af met een doek of spons.

« Activeer de functie “Reinigen met stoom” voor een
optimale reiniging van de’interne oppervlakken.

« Maak het glas van de deur schoon met een
geschikt vioeibaar reinigingsmiddel.

ACCESSOIRES

« Laat de accessoires na gebruik weken in water met
afwasmiddel. Pak ze vast met handschoenen als
ze nog heet zijn. Voedselresten kunnen met een
afwasborstel of met een sponsje worden verwijderd.

« De stoompan kan met de hand of in de vaatwasser
worden gewassen.

+ Reinig de voedselsonde en crisperplaat nooit in de
vaatvasser.

« De crisperplaat moet worden afgewassen met
water en een mild afwasmiddel. Bij hardnekkig vuil
zachtjes met een doek wrijven. Laat de crisperplaat
altijd afkoelen voordat u hem schoonmaakt.

Gebruik geen staalwol, schuursponsjes of schurende/
bijtende Teinigingsproducten, omdat deze het
oppervlak van hét apparaat kunnen beschadigen.

De oven moet worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

ONDERHOUD WATERLADE

Let op: De waterlade is niet vaatwasserbestendig:

risico op schade! o

Aan het einde van elke bereidingscyclus met stoom
voert de oven na ongeveer 30 minuten automatisch
een afvoercyclus uit die ongeveer een minuut
duurt, waardoor al het watér in het systeem naar de
uittrekbare lade wordt afgevoerd.

Opmerking: Laat het water niet langer dan 2 dagen in
het systeem staan.

Om het water binnenin volledig te verwijderen of de
interne oppervlakken te reinigen, kunt u de waterlade
openen:

1. Duw de achterste klep naar boven om het deksel
van de waterlade te verwijderen.

2. Als het schoonmaken klaar is, kunt u de lade
sluiten door de twee voorste flappen in de voorste
openingen te steken en de achterkant naar beneden

te duwen.

Gebruik alleen water op kamertemperatuur om de waterlade
te vullen: heet water kan de werking van het stoomsysteem
beinvioeden. Gebruik alleen drinkwater.

BOILER

Om ervoor te zorgen dat de oven altijd optimale
restaties levert én om de oPhopln van
alkafzettingen over de tijd te voorkomen, raden we

aan de functies "Legen" en "Ontkalken" regelmatig

te gebruiken. Nadat de stoomfuncties lange tijd niet
zijn gebruikt, valt het sterk aan te raden om eén
bereidingscyclus in te schakelen met een lege oven
en de tank helemaal te vullen.




HET BINNENGLAS VAN DE DEUR REINIGEN

1. Open de ovendeur volledig en activeer de
scharnierstopper aan beide zijden.

2. Sluit vervolgens de deur tot deze in een veilige
positie stopt.

3. Druk tegelijkertijd op de twee
bevestigingsklemmen.

4.Verwijder de bovenrand van de deur door deze
naar u toe te trekken.

5.Til het binnenglas op, houd het stevig vast met
beide handen en verwijder het.

6. Leg het op een zacht oppervlak voordat u het
schoonmaakt. Verwijder het tussenliggende glas niet

van de deur.

HET DEURGLAS OPNIEUW PLAATSEN

1. Plaats het binnenglas na het reinigen in de deur 1
met de glanzende kant naar de ovenholte.

2. Plaats de bovenrand van de deur en druk zachtjes

tot deze vastklikt.

3. Verwijder de scharnierstop aan beide zijden en sluit

de deur.




Gebruikershandleiding

PROBLEEMOPLOSSING

Probleem

i Mogelijke oorzaak

§0plossing

Stroomonderbreking.
i Losgekoppeld van de stroomvoorziening.

i Controleer of het elektriciteitsnet spanning heeft en of
:de oven is aangesloten.

i Zet de oven uit en weer aan, om te controleren of het

: probleem opgelost is.

De oven maakt geluid
zelfs wanneer deze is
uitgeschakeld.

Open de deur of houd open of wacht totdat het
i koelproces klaar is.

Op de display verschijnt de
letter "F" gevolgd door een
nummer of letter.

:Neem contact op met het Callcenter en vermeld het
inummer na de letter "F".

:Druk op {@}ﬁ , tik op “Info” en selecteer dan

i "Fabrieksreset”. Alle opgeslagen instellingen zullen

i worden verwijderd.

F3E3.

i De sonde is niet goed aangesloten of maakt
i mogelijk niet goed contact.

i Controleer eerst de sonde; Als het correct is ingevoerd
i maar de fout blijft bestaan, bel dan het Callcenter. Meld
:de fout die op het display verschijnt.

:Wanneer “DEMO” op “Aan” staat, zijn alle :
i bedieningen actief en de menu's zijn beschikbaar, :
i maar de oven wordt niet verwarmd. '
i Het woord DEMO verschijnt elke 60 seconden op
:het display.

Het product wordt elke 10
seconden gereset.

Het ovendisplay toont F8E8

(of de onmogelijkheid om de

stoomfunctie te gebruiken
vanwege fout F8E8)

i Ovenstoring.

i Overmatige vervuiling van het water- en
i stoomsysteem.

:Vul de lade met schoon water en voer de functie voor
i reinigen/ontkalken uit. Nadat het proces is voltooid,

i start u het ontkalkingsproces opnieuw met de

i doeloplossing met de ontkalker en voert u het proces
fopnieuw uit.

i Als fout F8E8 nog steeds verschijnt, neem dan contact
:op met het dichtstbijzijnde servicecentrum.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

«  De QR-code in uw apparaat gebruiken

+  Bezoek onze website docs.whirlpool.eu/docs

+  Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Onder licentie geproduceerd.




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET WHIRLPOOL

@ PRODUKT
Z ) Registrér venligst dit produkt pa www.register10.eu,

for at modtage en mere komplet assistance SCAN QR-KODEN PA DIT APPARAT, FOR
AT INDHENTE FLERE OPLYSNINGER

A Lees sikkerhedsanvisningerne med omhu, for
apparatet tagesi brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

Betjeningspanel
Udtraekkelig skuffe
Ventilator

N
pwN oo

Ringvarmelegeme
= wray ol | A A 7 (ikke synligt)

Skinner

Lage
Ovnlys
Grill

Stegetermometerets
| AR 11 iseetningspunkt

\\ 10. Identifikationsskilt

I\ (ma ikke fjernes)

11. Nedre varmelegeme
| (ikke synligt)

© ® N oW

e
S
le)
!

& : &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TIMER
Til at teende og slukke for ovnen Denne funktion kan enten aktiveres under en
2. HOME tilberedningsfunktion eller alene, for at overvage
Til hurtig adgang til hovedmenuen. tiden.
3. VARKT@JER 7.LAS
Bruges til at vaelge mellem forskellige muligheder Giver dig mulighed for at Iase knapperne pa touch-
samt til at eendre ovnens indstillinger og praeferencer.  skaermen, sa de ikke kan trykkes ved et uheld.
4. FAVORITTER 8. LYS

Bruges til at fa adgang til listen over dine
favoritfunktioner.

5. DISPLAY

Til teending eller slukning af ovnlyset og spare energi.
9. START
Bruges til at starte en funktion.

Whjr/lﬁool



TILBEH@R

Kontrollér, inden kgb af andet disponibelt tilbehgr
pa markedet, at det er varmebestandigt og egnet til
damp.

‘RIST

. Risten er velegnet til alle

. tilberedningsmetoder.

: Man kan anbringe madvaren

. direkte pa risten eller bruge

: den til at understoatte

: bageplader og forme eller :
: andre ovnfaste fade, som taler :

: BRADEPANDE

: Bradepanden er velegnet til
. alle tilberedningsmetoder og :
: -funktioner. Kan bruges til at

. tilberede alle slags fedevarer

: uden beholder. Placér den :
i under risten og brug den til at :
: opsamle kadsaften. :

: DAMPRIST

: Denne specielle og

. perforerede bakke gor det

: nemmere for dampen at :
¢ cirkulere, hvilket bidrager til en :
. ensartet tilberedning af retten. :
: Anbring drypbakken :
¢ irillen herunder med

: stopfunktionerne vendt mod

: produktets bagside for at

: opsamle stegesaften.

STEGETERMOMETER
: Til ngjagtig maling af

3 madvarens kernetemperatur

: under tilberedningen. :
Det kan bruges til ked og fisk. :

Antallet af tilbehgr kan variere afhaengigt af, hvilken model
der er kgbt.
*Yderligere tilbehgr kan kebes separat hos Kundeservice.

INDSAT OVNRIST OG ANDET TILBEH@R

Seet risten i den gnskede ribbe ved at holde en smule
pa skrd, sa bagsiden med den haevede del (vendt
opad) anbringes farst.

Skub den herefter vandret ind langs glideskinnerne
og helt i bund. Andet tilbehgr, sa som bradepanden,
skal saettes vandret i, og skubbes pa glideskinnerne

Serg for at der er en afstand pa mindst 30

mm mellem toppen pa enhver beholder og
kakkenafsnittets vaegge, for at tillade en tilstraekkelig
dampstrem.

ISATNING AF DAMPBAKKEN

Dampbakken skal iseettes med de praegede
sidereferencer vendt mod ovnhrummets bagside som
vist i figuren:

y

AFTAGNING OG PASATNING AF
SKINNESTATIVERNE

Der er et skinnestativ i begge sider af ovnrummet,
som er forankret pd to knapformede stotter.
Skinnestativerne er aftagelige for at gare renggringen
mere bekvem.

1. For at fjerne skinnestativerne skal du tage godt fat
i den udvendige del af skinnen og traekke den opad
for at traekke den ud af den forreste statte, mens du
drejer pa den bageste stgtte, og derefter skubbe hele
delen ud af ovhrummet.

2. For at saette skinnestativerne pa plads igen skal du
skubbe den bageste del pa den bageste statte. Nar
den er gledet, skal du ved at dreje den bageste stotte
traekke enheden nedad, indtil skinnestativet haegter
sig fast pa den forreste stgtte.




FUNKTIONER

MANUELLE TILSTANDE

HURTIG FORVARME

A

é/] Bruges til hurtigt at forvarme ovnen inden en
tilberedningscyklus. Vent til funktionen er faerdig, for
der saettes mad i ovnen. Ovnen valger automatisk
funktionen “Varmluft”, nar forvarmningen er fuldfert.
Pakraevede tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

~~| GRILL

Bruges til at brune, grille og gratinere. Vi
anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbeher: rist

MAD GRILLNIVEAU VARIGHED (min)
Toast : Hoj 5-6
.W‘ TURBO GRILL

“¢ | Kombinering af grill- og

varmluftsbagningsfunktioner for de bedste resultater.
Vi anbefaler at vende maden under tilberedningen.
Anbefalet tilbehar: rist

OVER-/UNDERVARME

Til perfekt tilberedning og bruning bade
foroven og forneden af alle slags retter pa kun én
hylde. For at opna de bedste resultater har denne
funktion en forvarmningsfase: Vent med at saette
maden i, til forvarmningen er slut.

Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.

MAD TEMP. (°C) VARIGHED (min)
Cupcake / Smékage 160 30-35
Sméakager i 145 35-40

<« | VARMLUFT
** | Til tilberedning af sede sager og ked med
varmluftscirkulation. For at opna de bedste resultater
har denne funktion en forvarmningsfase: Vent med
at saette maden i, til forvarmningen er slut. Den kan
anvendes til tilberedning af forskellige retter, der
kraever samme tilberedningstemperatur, samtidigt pa
flere niveauer. Funktionen ger samtidig tilberedning
mulig, uden at smagen blandes.
Pakraevet tilbehgr: Bradepande eller rist og varmebestandig
beholder.
<% | OVER/UNDERV.

Til tilberedning af ked, bagning af kager
og teerter med fyld pa kun en ribbe. For at opna
de bedste resultater har denne funktion en
forvarmningsfase: Vent med at seette maden i, til
forvarmningen er slut.
Pakraevede tilbehgr: Rist med gryde eller bradepande

3> |DAMP

O KUN DAMP

Til tilberedning af naturlige og sunde retter
vha. damp, sa fedevarernes naturlige neeringsveerdi
bevares. Denne funktion er specielt egnet til at
tilberede grentsager, fisk og frugt, og ogsa til

blanchering. Med mindre andet er anfert, skal enhver
emballage og beskyttende folie fjernes, for maden
seettes i ovnen.

Anbefalet tilbehgr: Dampbakke i rille 2 og bradepande i rille 1
TORRING EFTER BRUG AF DAMP

Tilberedning med damp skaber en masse fugt inde

i ovnen. Det er et helt normalt fenomen, som ikke
pavirker apparatets korrekte funktion. | slutningen
af hver tilberedningsperiode anbefaler vi at bruge
cyklussen Fast Dry (Hurtig terring) til at fjerne fugten
fra ovnen (tilgeengelig fra softwareopdatering). Klik
pa (. for at veelge denne cyklus.

Alternativt foreslar vi at:
1. lade apparatet kogle af;

2. terre ovnrummet og tilbehgret inklusive
drypbakken, der er placeret bag lagen lige under
derpakningen, omhyggeligt med en blgd klud
eller absorberende papir;

3. lade lagen sta dben i den tid, der er ngdvendig,
for at ovnrummet kan tgrre helt.

O |DAMP + LUFT

(3
Kombinerer dampens egenskaber med

varmluftens. Denne funktion giver dig mulighed

for at tilberede dejlige sprede og brunede, men
samtidige meare og saftige retter. Vi anbefaler, at man
veelger et HAJT dampniveau til tilberedning af fisk,
MIDDEL til ked og LAVT til bred og desserter, for at
opna de bedste resultater.

Anbefalet tilbeher: Bradepande / Rist
| sous viDE

Sous vide er en professionel tilberedningsteknik, der
kraever brug af vakuum-plastposer af fedevarekvalitet
og tilberedning ved pracist kontrollerede
temperaturer ved hjeelp af damp. Den gradvise og
praecise tilberedningsproces bidrager til at skabe

en enestdende merhed og smag og sikrer ogsa
ensartethed i tilberedningen af hele maden. Med
denne funktion kan du tilberede ked, fisk, grantsager
og frugt og opna mesterkokkens resultater.

Tjek Sous Vide-tilberedningstabellen for at bruge
funktionen korrekt.

{ MW Sous Vide- Sadan ger du Tilbehgr
: opskrifter :

: Sous vide okseked : Fordel pakkerne jeevnt om- 3

- Sous vide svinekgd : kring midten af dampbak-
Sous vide fisk ken. Kontrollér, at pakkener | |

L under vakuum. Det anbe-

: Sous vide grensager : fales at holde lagen lukket, 1

Whjr/lﬁool



{g SPECIELLE FUNKTIONER

1% HOLD VARM

Bruges til at holde nyligt tilberedte retter varme
og sprede, heriblandt kad, stegte retter eller kager.
| HAEVER
=1 Til optimal haevning af bred- og kagede;.
Undlad at aktivere funktionen, hvis ovnen stadig
er varm efter en tilberedningscyklus, for at bevare
haevningens kvalitet.
Pakraevet tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.
6 YOGHURT

Til fremstilling af yoghurt.
Pakraevet tilbehgr: rist og varmebestandig beholder.
T DEHYDRERING

Til dehydrering af frugt og grentsager. Skaer i
tynde skiver, og leeg dem direkte pa risten.
Pdkraevet tilbehar: rist
XL MAXI-COOKING
Til tilberedning af store kadstykker (mere
end 2,5 kg). Det anbefales at vende k@det under
tilberedningen, sa det bliver ensartet brunt pa begge
sider. Dryp stegen af og til, sd den ikke bliver for tor.
Pdkraevet tilbehgr: bradepande i rille 2.
2}6 DESINFEKTION

Bruges til at desinficere sutteflasker eller
glaskrukker med damp. Szt bradepanden i niveau 1
og dampristen i niveau 2 og anbring stykkerne herpa
med tilstreekkelig plads imellem, til at dampen kan
komme i bergring med alle delene.

E' OPT@NING

0™ Til optening af alle fadevaretyper. Anbring
fedevarer, sa som kad og fisk uden indpakning
eller omviklinger, pa dampristen pa niveau 2. Saet
bradepandenirille 1, sa tovandet opsamles. For at
opna de bedste resultater, skal du ikke optge maden
helt, men lade processen afslutte, mens retten hviler. Vi
anbefaler at brad tildeekkes, sa det ikke bliver for blgdt.

> | OPVARMNING

Bruges til at genvarme en faerdiglavet ret, som
er frosset, afkglet eller ved rumtemperatur. Denne
funktion anvender damp til blidt at genopvarme
madvarer, uden at de tgrrer ud, og serger derved for,
at den originale smag bevares. Hviletid forbedrer
resultatet. Det anbefales at anbringe de mindre eller
tyndere stykker i midten, og de starre eller tykkere
stykker yderst. Hvis du bruger den perforerede plade,
skal du anbringe bradepanden herunder, sa eventuel
saft fra madvaren opsamles

Le | OKO-CYKLUS
e il tilberedning af farserede stege og fileter

af ked pa én ribbe. Ved brug af denne @KO funktion
vil lyset veere slukket under tilberedningen. Ved brug
af @KO cyklussen, og med henblik pa at optimere
effektforbruget, ber ovnens lage ikke dbnes for
maden er ferdig.

Pakraevede tilbehar: Rist med gryde eller bradepande.

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

COOK3

Til tilberedning af forskellige retter, der kraever samme
tilberedningstemperatur, samtidigt pa tre niveauer,
uden at blande smag og duft.

Denne funktion kan anvendes til at bage smadkager,
taerter, frosne pizzaer og til at tilberede et fuldt
maltid. Det er ngdvendigt at forvarme ovnen.

SMAKAGER

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med ens butterdejssmakager for at maksimere
resultatet. Funktionen omfatter en forvarmning. Tag
de tre plader ud af ovnen pa samme tid.

< TARTE

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med taerter for at maksimere resultatet. Funktionen
omfatter en forvarmning. Tag de tre plader ud af
ovnen pa samme tid.

A1 PIZZA (FROSSEN)

Brug denne funktion til at tilberede tre plader
med frosne pizzaer for at maksimere resultatet.
Funktionen omfatter en forvarmning. Tag de tre
plader ud af ovnen pa samme tid.

—1 MENU 1

- Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt kedbaseret maltid og en dessert. Forvarmning af
ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en lasagne efter dine gnsker (1,5 - 2 kg) i et fad,

der skal stilles pa risten pa niveau to. Tilbered 6-10
kyllingeldr med kartofler i tern (500-800 g) direkte

i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1. Efter
forvarmning bages alle retterne pa samme tid. Tag
taerten ud efter 50-60 minutter, tag lasagnen ud efter
60-70 minutter, og tag kyllingen med kartofler ud
efter 80-90 minutter.

—| MENU 2

- Denne cyklus er designet til at tilberede et
fuldt fiske- eller vegetarisk maltid og en dessert.
Forvarmning af ovnrummet er pakraevet.

Eksempel pa et fuldt maltid

Tilbered en frugtteerte efter dine @nsker i en rund
form, der skal placeres pa risten pa niveau 3. Tilbered
en pesto-lasagne eller cannelloni efter dine gnsker

(1,5 - 2 kg) i et metal- eller pyrex-fad, der skal stilles
pa risten pa niveau to. Tilbered fiskefileter i folie
(700-900 g) med skiveskarne grgntsager (600-900 g)
direkte i bradepanden, der skal placeres pa niveau 1.
Efter forvarmning bages alle retterne pa samme tid.
Tag teerten ud efter 45-55 minutter, tag lasagnen ud
efter 55-65 minutter, og tag fisken med grentsager ud
efter 60-70 minutter.

Whjr/lﬁool



Ejerens instruktionsbog I DA
O AUTO-TILSTANDE

Med disse auto-tilstande vaelger man blot type, veegt eller mangden af mad, for at opna de bedste resultater.
Ovnen vil automatisk beregne de optimale indstillinger og fortsat eendre dem mens tilberedningen skrider
frem. Fglg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion. P&
grund af fedevarernes forskellighed er tilberedningstiden indstillet ud fra en gennemsnitlig karakter. Vi
anbefaler altid at tjekke, om maden er gennemstegt indvendigt, og eventuelt forleenge tilberedningstiden
for at opna den rette gennemstegning. Visse automatiske cyklusser giver mulighed for tidligere at indstille et
tilbelredbningsniveau, der er lavere eller hgjere end standardindstillingen (se afsnittet om stegetid i afsnittet
Daglig brug).

6™ SENSE TILBEREDNINGSTABEL

Til tilberedning af adskillige retter og fedevarer og til pa hurtigste og nemmeste made at opna optimale resultater.
Folg anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for at fa det bedste ud af denne funktion.

{ Vaegt/tykkelse/ :

Kategori Mad i portioner/styk- : Bemaerk Tilbehgr
f f ker = f
 Lasagne 16009-2,0Kg i Tilbered efter din foretrukne opskrift. Heeld becha- | 2 O
: : : melsauce over og drys med ost, for at fa en perfekt ;™= +
o« i bruning 5
£ i Ris £100-5009g i Heeld vand og ris i en varmebestandig beholder. 2
2 : : i Brug halvanden kop vand pr. kop ris. Det anbefales at : @ !
Q i holde lagen lukket, for at opna gode resultater Dlemef +
%  Spelt £100-5009 . Kom vand og spelt i en varmebestandig beholder. | 2
o : : : Brug halvanden kop vand pr. kop spelt. Det anbefales : @ !
é ¢ at holde lagen lukket, for at opna gode resultater Dlemef +
o : Byg £100-5009g i Kom vand og byg i en varmebestandig beholder. P2
|<_: : : : ot 1
3 : : : Brug halvanden kop vand pr. kop byg. Det anbefales : @
. 2t hOIde J3gen Iukket, for at opnd gode resultater e
i Boller i 1 portion : Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde § 2 1
: 5 i lagen lukket, for at opna gode resultater Pepef T,
Aveennn ~ : a==r : — @ q\ e.e.af
TILBEHOR b dig bakke bakk 5
Rist . Varme esfar} 'g bakke : Drypbakke / :Varmebestandig beholder: Stegetermometer Damprist
pa rist : Bradepande : :




¢ Veegt/tykkelse/ :

Kategori Mad i portioner/styk- : Bemaerk Tilbehar
SR . P A . N —
: Oksesteg - : Smar med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2
: : i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 e
b Minutter efter endt tilberedning, for udskaering,
: Hakkebaof :1-3cm : Smer med olie og drys med salt inden tilberedning. {3 2
= = : Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med enkop i A..ccm
i vand pd niveau 1 til at opsamle madrester. Foratfa
: perfekte resultater vil du under tilberedningen blive
e OCOtOM At vende maden. e
: Roastbeef - Lang- : - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til ;| 2
 tidstilberedning i med hvidlgg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 N~ S
b Minutter efter endt tilberedning, for udskaering. G
: Flaeskesteg - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2
: ' : med hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 Y S
b Minutter efter endt tilberedning, for udskeering. i
: Svineskank - : Smer med olie og gnid med salt og peber. Smag til | 2
o) : : i med hvidleg og krydderier. Lad hvile i mindst 15 . r S
S i inutter efter endt tilberedning, for udskeering. G
 Polser & wiener- :400g-1,5kg  : Fordel jeevnt pa risten. Prik i polserne med en gaffel, | 2 1
: polser : sa de ikke springer. Brug risten pa niveau 2 og brade- :a......~ 4
: : i panden med en kop vand pa niveau 1 til at opsamle
N SO 1101010 S
 Svineribben 1400g-1,5kg i Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog § 2 1
: 2 : peber. Fordel jeevnt pa risten. Brug risten pa niveau 2 ‘a. ... 4 -
: og bradepanden med en kop vand pé niveau 1tilat
e OPSAMIE MRS,
i Stegt kylling :8009g-2,5kg i Smer med olie og krydr efter smag. Gnid med saltog | 2
e PEDEE SU OVREN med brystsiden opad. G
i Kyllingefilet/bryst : 1-4cm i Fordel jeevnt p& dampristen. Det anbefales at holde | 2 1
e 098N UKkt for at opnd gode resultater. | veesrt_r
: Stykker af fierkree : 1 portion : Smer med olie og krydr efter smag. Fordel jevntpd | 2 1
: : i risten. Brug risten pa niveau 2 og bradepanden med ia......~ 4+
e .. S kOP VAN P niveau T til at opsamle madrester. [
Aveennn ~ a1~ — @ @\ w22l
TILBEH@R .
Rist Varmebes'ﬂcar}dlg bakke Drypbakke / Varmebestandig beholder| Stegetermometer Damprist
pa rist Bradepande




. Veegt/tykkelse/

Kategori Mad i portioner/styk- : Bemaerk Tilbeher
: ker :
Bagt hel fisk - Smear med olie og krydr efter smag. 2
- +—
Dampet hel fisk : - i Krydr efter smag. Det anbefales at holde lagen luk- i 2 1
: ket, for at opna gode resultater. femert + O~
: Ovnstegt fiskeko- : 200-800g Smer med olie og krydr efter smag. 2
G R S e
Fiskefileter 0,5-3cm : Fordel jeevnt pd dampristen. Det anbefales at holde § 2 1
X i lagen lukket, for at opna gode resultater. Pmeer
w Fiskefileter [fros- :0,5-3cm i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde | 2 1
ne]j i lagen lukket, for at opna gode resultater. Ceeef T ;
Muslinger 500g-2,0kg i Fordel jeevnt pd dampristen. Det anbefales at holde 2 1
i lagen lukket, for at opna gode resultater. \emaf T s
Rejer 500g-1,5kg i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde 2 1
i lagen lukket, for at opna gode resultater. ..
Blaeksprutte - : Fordel jeevnt i midten af dampristen. Det anbefales at : 2 1
i holde lagen lukket, for at opna gode resultater. 1e.eaf ;

Skae”Stykker,krydrmedo||e,5a|togkryddener,fm2 .......................................

i tofler i de seettes i ovnen.

Fyldte grgntsager : 600 g - 2,0 kg Skrab grgntsagerne ud og fyld dem med en blanding 2
: af deres eget kod, hakket kad og revet ost. Smag til
ettt e hvidlog, salt og krydderier. et
Kartoffelgratin 4009-1,5kg i Snit og anbring i en stor beholder. Krydr med salt,  § 1
st PEDET OG hoeld flode over. Drysmed ost. it
i Hel :50-200g : Vaegten henviser til én kartoffel. For at fa en ensartet : 2 1
i Kartofler : i tilberedning af hver enkel kartoffel er det en god idé i oort. .

i at veelge dem i samme storrelse. Fordel kartoflerne
: med skral jeevnt pa dampristen. Det anbefales at

[a's
o olde lagen lukket, for at opna gode resultater.
E Kartofler i stykker :400g-1,0kg : Skdret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det 2 1
= anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode 1eeel ,
2 : resultater.
T OO OO OSSOSO e
Rodfrugter 200g-1,0kg : Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det P2 1
: anbefales at holde ldgen lukket, for at opna gode fqeeer Ta .
i resultater.
Blgde grgntsager : 400 g-1,0 kg : Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det P2 1
: anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode PP
: resultater.
Frugtstykker 4009g-1,5kg Skaret i stykker. Fordel jeevnt pa dampristen. Det 2 1
: anbefales at holde lagen lukket, for at opna gode Cqeeof T ;
i resultater.
i Grgntsager 400g-1,5kg i Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde i 2 1
¢ [frosne] i lagen lukket, for at opna gode resultater. eser T -
- s A ; @ i e.e.8f
TILBEHOR V. b dig bakk Drypbakk
Rist arme esfar} g bakke rypbakke/ Varmebestandig beholder| Stegetermometer Damprist
pa rist Bradepande




¢ Veegt/tykkelse/ :

Kategori Mad i portioner/styk- : Bemaerk Tilbehar
TR T e S S
: Rundstykker i 1 portion i Lav dejen til et let brgd som saedvanligt. Form som {2
i i : smabrod for haevning. Anvend ovnens dedicerede i, .

¢ haevningsfunktion.

i Sandwichbrad 1 400g-1kg ' Lav dejen til et let bred som saedvanligt. Leg dejen | 2 @
: : S

~ i i en bradform, for den stilles til haevning. Anvend P
€ o LOVNENS dedicerede haevningsfunktion. ko
o | Pizza 1400g-12kg i Tilbered pizzadej efter din foretrukne opskrift. Lad | 2
S : : - den hzaeve ved hjeelp af ovnens dedicerede funktion. : . -
0 : Rul dejen ud i en let smurt bageplade. Tilszet fyld :
= VRN SN Kl SO SO
m : Pizza [frossen] :2509-1,2kg i Tag dem ud af emballagen, og fordel dem jeevntpd | 2
S R 1. o
i Salt kage :800g-1,5kg :Beklaed en terteform til 8-10 portioner med dejen og :
: : i prik den med en gaffel. Haeld din foretrukne opskrifts :

S R N 1.7 1L S B
i Sandkage £400g-1,2kg i Forbered en fedtfattig sandkagedej. Haeld denien i 1 :{\&D
e DEKIAt Og St radepande, T
i Marmorkage :400g-1,2kg : Tilbered en marmorkagedej efter din foretrukne op- 1 @
b Skrift Hoeld den  en bekledt og smurt bradepande. R
: Muffins i 1 portion  Tilbered en dej til 16-18 stykker efter din foretrukne | 2
: : i opskrift og haeld den i papirforme. Fordel jevntpad ..
e bradepanden.
: Sméakager : 1 portion : Tilbered kiksene, som du @nsker, og lad dem kgle af. | 2
: : : Laeg dejen jeevnt ud og form den som du vil. Laeg . -

& ... .Smakagemepaenbradepande. G
é : Brownies :8009g-1,5kg i Tilbered efter din foretrukne opskrift. Laeg dejen i P @
b Dageformen bekleedt med bagepapir. ittt
Strudel 1 portion Tilbered en blanding af &bletern, pinjekerner, kanel 2
: : : og muskatngd. Kom smer pa panden, drys med N
i sukker og tilbered i 10-15 minutter. Rul dejenud og
b ol denydredel.
/Ablekage 800g-1,5kg Beklaed en teerteform med dejen og drys bunden 1 @
: : : med rasp, for at opsuge saften fra frugten. Fyld med ™=~ +
i hakket frisk fugt, blandet med sukker og kanel. Rul
: dejresterne ud som lag, luk kanterne og pensl med
e e B e e
o i Bagte i 1 portion : Fjern kernehusene, og fyld med marcipan eller kanel, | 2
e Embler o SUKKerOg ML A
g F i Karamel budding : 1 portion i Fordel flanformene jeevnt pd dampristen. Det anbefa- | 2 1

b L1es 2T DoIde Jagen Jukket, for at opnd gode resultater. (oot
Honseaeg 50-80g Vaegten henviser til ét eg. For at fa en ensartet tilbe- 2 1
: : : redning af hver enkelt seg er det en god idé at vaelge 1z 5. or +- -

i dem i samme stgrrelse. Fordel jeevnt pa dampristen.

i Det anbefales at holde lagen lukket, for at opnd gode
v i resultater. Hvis aeggene skal spises kolde, skal de :
EN : straks skylles i koldt vand.

Fordel jeevnt pa dampristen. Det anbefales at holde
- lagen lukket, for at opna gode resultater. Hvis aeg- L2 1
: gene skal spises kolde, skal de straks skylles i koldt
i vand.

Vagtelaeg 1 portion




SADAN LAVER DU MAD EFTER
TILBEREDNINGSMETODE

For at gere produktet mere brugervenligt samler de
felgende menuer alle de funktioner, der har samme
tilberedningsmetode, og som allerede findes i
menuerne opdelt efter fodevarer.

Opskrifter med damp

Dampkogning giver dig mulighed for at tilberede
naturlige og sunde retter, der bevarer madens
naturlige naeringsvaerdi. Fglg anvisningerne i den
relevante tilberedningstabel, for at fa de bedste
resultater med denne funktion. Der er altid brug for
en dampbakke og en bradepande.

Opskrifter med damp + luft

Damp + luft tilberedningsmetoden kombinerer
dampens egenskaber med varmluftens og giver

dig mulighed for at tilberede dejlige sprede og
brunede, men samtidige mgre og saftige retter. Folg
anvisningerne i den relevante tilberedningstabel, for
at fa de bedste resultater med denne funktion.

MENUEN ANDRE FUNKTIONER

FAVORIT

Bruges til at fa adgang til listen over
favoritfunktioner.
{3 INDSTILLINGER
{é} Til justering af ovnens indstillinger.
Nar “DEMQ" er “On” er alle betjeningsanordningerne aktive og
alle menuerne tilgeengelige, men ovnen varmes ikke op.

Denne tilstand inaktiveres ved at tage adgang til "DEMO” fra
menuen “INDSTILLINGER" og veelge "Off".

Ved at markere “FABRIKSNULSTIL" slukkes produktet og vender
herefter tilbage til tilstanden ved farste teending. Alle
indstillinger vil blive slettede.

MINUTUR

Denne funktion kan enten aktiveres under en
tilberedningsfunktion eller alene, for at overvdge
tiden. Nar funktionen er startet, vil minuturet
fortsaette nedtzellingen af sig selv, uden at pavirke
selve funktionen. Nar minuturet er aktiveret kan man
ogsa markere og aktivere en funktion.

Minuturet vil fortseette nedtzellingen foroven til hgjre i

skeermbilledet.

Tilbagevending eller aendring af minuturet:

« Tryk pa posten Minutur.

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive at

minuturet er faerdig med nedtzllingen af det valgte

tidsrum.

+ Tryk pa “PAUSE’, hvis du vil seette minuturet pa
pause. Du kan derefter trykke pa “GENOPTAG” for
at genstarte minuturet.

. Tryk pd “ANNULLER’, for at annullere minuturet
eller indstille en ny varighed.

« Tryk pa “+1 min” for at forleenge varigheden med 1
minut.

\\I/f
-Q)= OVNLYS
Teending eller slukning af ovnlyset.

@ KONTROLLAS

“Kontrolldsen” giver dig mulighed for at lase
knapperne pa tastaturet, sa de ikke kan aktiveres ved
et uheld.

For at lase apparatet op skal du trykke laenge pa
laseknappen pa tastaturet.
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BRUG AF BERORINGSSKARMEN

@ For at markere eller bekraefte:

Bank let pa skaermen, for at markere den
gnskede vaerdi eller emne i menuen.

Stryg ganske enkelt din finger hen over
skeermen, for at gennemse posterne eller
vaerdierne.

@ For at gennemse en menu eller en liste:

FORSTEGANGSBRUG

For at bekrafte indstillingerne eller tage adgang til
det naeste skaermbillede:

Bank let pa “INDSTIL" eller “NASTE".

For at vende tilbage til det foregdende
skaermbillede:

Bank let pa € .

Det er ngdvendigt, at konfigurere produktet forste
gang, man tender for apparatet.

Indstillingeme kan aendres pa et senere tidspunkt, ved at
trykke pa & , for at tage adgang til menuen “Redskaber”.

1. SPROGVALG

Det er ngdvendigt, at indstille sproget og
klokkeslaettet forste gang, du teender for apparatet.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Stryg hen over skaermen, for at gennemse listen
over disponible sprog.

« Bank let pa det gnskede sprog.

Du kan aendre sproget pa et senere tidspunkt fra
indstillingsmenuen.

2. INDSTILLING AF KLOKKESLAT OG DATO

4. INDSTIL VANDETS HARDHEDSGRAD

Det er vigtigt at indstille den korrekte hardhedsgrad,
for at ovnen kan virke efter hensigten og for at sikre,
at den jaevnligt anmoder brugeren om at kare en
afkalkningscyklus, nar dette er pakraevet. For at
indstille den skal du teende for ovnen ved at trykke pa
[©], og derefter trykke pa . Abn indstillingerne,
og veelg “VANDHARDHED”, Bank let p& “INDSTIL” for

at bekrzefte. Vaelg den korrekte grad for vandet i dit
omrade ud fra folgende tabel:

: °dH °fH : Clark
Grad : : ¢ Engelske
: Tyske grader : Franske grader :
: : : grader
1 Meget bladt 0-6 0-10 0-7
2 Bladt 7-1 11-20 8-14
3 mid 12-16 21-29 15-20
4 Hardt 17-34 30-60 21-42
5 Meget hardt 35-50 61-90 43-62

Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte

“Hardt” er fabriksindstillet som vandets
hardhedsgrad.

« Bank let pa de relevante tal for at indstille
klokkeslaettet.

« Bank let pa “INDSTIL” for at bekraefte.

Nar du har indstillet klokkesleettet, skal du indstille
datoen

- Bank let pa de relevante tal for at indstille datoen.

« Bank let pa “INDSTIL" for at bekraefte.

Efter et l&engerevarende streamsvigt, skal klokkeslzettet
og datoen indstilles igen.

3. INDSTIL EFFEKTFORBRUGET

Ovnen er programmeret til at bruge et elektrisk

effektniveau, som er kompatibelt med en husstands

forsyningsnet pa over 3 kW (16 ampere): Hvis din

husstand bruger mindre effekt, skal du reducere

denne vaerdi (13 ampere).

« Bank let pa vaerdien i hgjre side, for at markere
effekten.

« Bank let pa “OKAY” for at fuldfgre den indledende

opsatning.

5. VARM OVNEN

En ny ovn kan udsende lugte, som er blevet tilovers
fra fremstillingen: det er helt normalt. Det anbefales
derfor at varme ovnen tom for at fjerne eventuelle
lugte, for du begynder at tilberede maden.

Fjern eventuelt beskyttende pap eller transparent
film fra ovnen, og tag alt tilbehgret ud. Varm

ovnen op til 200 °Ci cirka en time med funktionen
“Hurtig forvarme”. Falg anvisningerne for at indstille
funktionen korrekt.

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

1. VALG EN FUNKTION

Tryk pé eller rer ved skaermen, for at taende for
ovnen.

Skaermen giver dig mulighed for at veelge mellem
Manuelle tilstande og Auto tilstande.

21210

MANUELLE TILSTANDE

AUTO-TILSTANDE

« Banklet pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

+ Rul op eller ned for at gennemse listen.
+ Veelg den gnskede funktion ved at banke let herpa.

2. INDSTIL DE MANUELLE FUNKTIONER

Man kan aendre funktionens indstillinger efter at have
markeret den. Displayet vil vise de indstillinger, som kan
andres.

Ilkonet i gverste hgjre hjgrne af displayet giver dig flere
oplysninger om den valgte funktion.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVEAU

« Bank let pa den gnskede hovedfunktion for at tage
adgang til den tilsvarende menu.

Alt efter den valgte funktion kan du aktivere eller

inaktivere forvarmningen med en specifik knap.

VARIGHED

Det er ikke ngdvendigt, at indstille tilberedningens
varighed, hvis du vil administrere tilberedningen
manuelt. | den tidsindstillede tilstand varer
tilberedningen den tid, som du har valgt. Efter endt
tilberedningstid standser tilberedningen automatisk.

« For atindstille varigheden skal du trykke pa sektionen
Tid eller pa“Indstil tilberedningstid’, nar du har trykket
pa START.

+ Du kan vzelge varigheden ved at rulle gennem tallene
eller ved tryk pa kan du indtaste de relevante tal
for at indstille den gnskede tilberedningstid.

« Trykpa for at bekraefte.

+ Hvis du vil annullere en indstillet varighed under
tilberedningen og dermed styre afslutningen af
tilberedningen manuelt, kan du trykke pa varighedens
veerdi og indstille "0", eller du kan dbne menuen med
tre de prikker .. og redigere tilberedningstiden.

+ Huvis du vil stoppe cyklussen, skal du dbne menuen
med de tre prikker og veelge "Stop tilberedning".

3.INDSTIL AUTO TILSTANDE

Funktionen Auto saetter dig i stand til at tilberede en
lang raekke retter, ved at veaelge dem fra listen. De fleste
af tilberedningens indstillinger vaelges automatisk af
apparatet, for at opna de bedste resultater.

Herudover, takket vaere en speciel sensor, der er i stand
til at vurdere fadevarens fugtindhold, giver visse af
AUTO MODE funktionerne dig mulighed for at opna

en optimal tilberedning af enhver fadevaretype, uden
behov for indstilling: Sensoren vil stoppe tilberedningen
pa det perfekte tidspunkt. Kun i de sidste par minutter
af tilberedningen vil der blive vist en nedtzelling pa
displayet, som angiver den tilbagevaerende tid.

+ Veelg en opskrift fra listen.

Funktionerne vises efter fodevarekategorier i menuen "Auto
tilstande" (se de relevante tabeller).

« Nardu har valgt en funktion, er det nok at angive
egenskaberne (maengde, vaegt, etc.) for maden du vil
tilberede, for at opna det perfekte resultat.

TILBEREDNING MED DAMP

Ved at veelge “Kun damp” eller “Damp + Luft” i de
manuelle funktioner eller en af de adskillige dedikerede
Auto opskrifter, er det muligt at tilberede alle slags
fedevarer ved hjeelp af damp. Dampen fordeles hurtigere
og mere jeevnt i fadevaren i forhold til blot varm luft,

der kendetegner Over-/Undervarmefunktionerne: Dette
afkorter tilberedningens varighed, indfanger fadevarens
naeringsindhold og sikrer dig et excellent, virkeligt laekkert
resultat med alle dine opskrifter. Lagen skal holdes lukket
under hele damptilberedningens varighed.

Brug af damptilberedningsfunktionen krzever, at man
fylder vand i kedlen inde i ovnen vha. udtraeksskuffen pa
betjeningspanelet.

Nar der anmodes herom pa displayet med angivelsen
"FYLD SKUFFEN", skal du traekke skuffen ud, abne skuffens
lag og fylde den med drikkevand til det niveau, der
anmodes om pa displayet. Luk skuffen ved forsigtigt at
skubbe den i retning af panelet, til den er helt lukket. Nar
skuffen er sat i, skal du trykke pa START for at fortsaette
tilberedningscyklussen. Skuffen skal altid holdes lukket,
bortset fra nar man fylder vand heri.

Der kan opsta behov for at tilfaje mere vand, for at fuldfare en
cyklus efter den farste fyldning, iseer ved lzengerevarende
tilberedningscyklusser: Ovnen vil anmode herom, hvis det er
pakraevet.

Whjr/lﬁool



4. INDSTIL UDSKYDELSE AF STARTTID

Man kan udsaette tilberedningen, for man starter en

funktion: Funktionen vil starte pa det tidspunkt, du

har valgt pa forhand.

« Bank let pa “UDSKYDELSE" for at indstille det
gnskede starttidspunkt. Du kan enten velge
starttidspunktet eller det tidspunkt, hvor du
onsker, at maden skal veere klar i henhold til de
valgte funktioner.

« Bank let pa “INDSTIL" nar du har indstillet den
onskede udskydelse, for at starte ventetiden.

« Anbring retten i ovnen og luk ldagen: Funktionen
starter automatisk efter den beregnede tidsperiode.

Programmering af et udskudt starttidspunkt vil

inaktivere ovnens forvarmningsfase: Ovnen vil gradvist

oparbejde den pakraevede temperatur, hvilket medfarer,

at tilberedningens varighed vil vaere en smule laengere,

end den anforte i tilberedningstabellen.

« Bank let pa “SKIP FORSINKELSE’, for straks

at aktivere funktionen og annullere den
programmerede forsinkelse.

5. START FUNKTIONEN

« Bank let pa “START” for at aktivere funktionen, nar
du har konfigureret indstillingerne.

Hvis ovnen er varm og funktionen kraever en specifik

maksimal temperatur, vil der blive vist en meddelelse

pa displayet. Du kan altid eendre de indstillede vaerdier

under tilberedningen ved at banke let pd den veerdi, du

vil eendre.

Alle de muligheder, der kan andres, kan udforskes

ved at dbne menuen med de tre prikker > nederst til

venstre i displayet.

—
e

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelse

Standsning af en tilberedning

Du kan stoppe den aktiverede funktion nar som helst
ved at trykke pa [ O ].

6. FORVARME

Pa displayet vises forvarmningsfasens status, nar
funktionen er blevet startet, hvis den tidligere er
blevet aktiveret. Nar denne fase er afsluttet, hagres et
lydsignal, og displayet viser "OVN KLAR".

- Abn ovnlagen.

« Saetretteniovnen.

« Luk lagen, og tryk pa knappen "Start nu" eller
"START" [>] for at starte tilberedningen.

Hvis du seetter retten i ovnen, inden forvarmningen

er afslutteot, kan det endelige resultat blive pavirket

negativt. Abning af ldgen under forvarmningsfasen vil

pausere den. Tilberedningens varighed inkluderer ikke

en forvarmningsfase.

Du kan a&ndre forvarmningens standardindstilling for
de tilberedningsfunktioner, som tillader dig at ggre
dette manuelt.

« Vealg en funktion som tillader dig at veelge
forvarmningsfunktionen manuelt.

« Brug den dedicerede Forvarmningsknap nederst
til hgjre i displayet til at aktivere eller inaktivere
forvarmning. Den vil blive indstillet som en
standardfunktion.

7.VEND ELLER TJEK MADEN

Visse af Auto funktionerne kreever, at maden vendes
under tilberedningen. Der hgres et lydsignal og pa
displayet vises handlingen, der skal udfares.

. Abn ovnlagen.

+ Udfer den handling som displayet opfordrer til.

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

P& samme made vil ovnen, i de sidste 5% af
tilberedningen, anmode dig om at tjekke
tilberedningen.

Der hores et lydsignal og pa displayet vises
handlingen, der skal udfgres.

« Kontrollér maden

« Luk lagen, bank herefter let pa “START” for at
genoptage tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Der lyder et hgrbart signal og displayet vil angive, at
tilberedningen er fuldfert. Med visse funktioner kan du
forleenge tilberedningstiden eller gemme funktionen
som en favorit, nar tilberedningen er feerdig.

2 u

« Bank let pa“+ 5 min”for at forleenge
tilberedningen

« Bank let pa “F@J TIL FAV” for at gemme
indstillingerne som en favorit.
Bemaerk: Abn l&gen forsigtigt, n&r dampcyklussen er slut, for
at undga vandudslip.
NAR APPARATET ER K@LET AF:
A ; i

1. Ter glasldgens inderside og kondenslisten over med en
klud eller svamp.

2.Vaer meget opmaerksom pa ikke at efterlade vandaflej-
ringer, nar du terrer ovnrummets flader over.

9. FAVORITTER

Favorit-funktionen gemmer ovnens indstillinger til
din favoritopskrift.

Ovnen genkender automatisk de oftest anvendte
funktioner. Den vil opfordre dig til at fgje funktionen til
dine favoritter, nar du har brugt den et vist antal gange.
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SADAN GEMMES EN FUNKTION

Nar en funktion er feerdig, skal du banke let pa "F@)J
TIL FAV" for at gemme den som en favorit. Pa denne
made kan du hurtigt anvende den i fremtiden, og
bibeholde de samme indstillinger.

NAR FUNKTIONEN ER GEMT

Tryk pd O, for at f&r menuen Favoritter vist:

Alle de gemte funktioner vises i denne menu.
Bank let pa “START” for at aktivere den valgte
tilberedningsfunktion.

ANDRING AF INDSTILLINGERNE

| skeermbilledet Favoritter kan du fgje et billede eller
et navn til hver enkelt favorit, for at tilpasse den efter
dine praeferencer.

« Veelg den funktion, som du vil &endre.

« Bank let pa ikonet med de tre prikker
hgjre hjerne.

+ Velg den egenskab, som du vil eendre.

« Bank let pa “"GEM” for at bekraefte dine andringer.

Hvis du vil fjerne en bestemt funktion, finder du
muligheden "SLET FAVORIT" I i denne menu.

i overste

11. STEGETERMOMETER

10. VARKT@JER

Tryk p& &, for ndr som helst at 8bne menuen
“Redskaber”. Denne menu ger det muligt at veelge
blandt forskellige muligheder samt at aendre
indstillingerne eller praeferencerne for dit produkt
eller displayet.

LYD FRA
Til hurtigt at sla enhedens lyde til eller fra.

Andre specifikke lydstyrkeindstillinger kan administreres i
menuen Praeferencer under Lyd & Volume.

DAMPRENG@RING

Virkningen af vanddampen, der anvendes under
denne specielle rengeringscyklus med en lav
temperatur, letter elimineringen af snavs. Ovnen skal
veere kold, ndr funktionen aktiveres.

Tryk pa [>]for at aktivere funktionen: Displayet
vil opfordre dig til at udfere alle de nedvendige

handlinger, for at opna det bedste rengeringsresultat.

Bemzerk: Det anbefales at undlade at dbne ovnens lage
under renggringscyklussen, for at undga, at vanddampen
slipper ud og det afsluttende rengaringsresultat pavirkes
negativt.

Der begynder at blinke en passende meddelelse pa
displayet, nar cyklussen er feerdig. Lad ovnen kgle af,
og ter herefter de indre flader rene med en klud eller
en svamp.

FORETRUKNE

Til &endring af flere ovnindstillinger, valg af Sabbattilstand
og slukning af "Demo tilstand".

ﬂ INFO

For at fa yderligere oplysninger om produktet.

Brug af stegetermometeret giver dig mulighed for
at male temperaturen i forskellige madvaretyper
under tilberedningen, for at sikre, at de nar den
optimale temperatur. Ovnens temperatur varierer
alt efter den valgte funktion, men tilberedningen

er altid programmeret il at afslutte, nar den
specificerede temperatur er ndet. Saet retten i ovnen
og forbind stegetermometeret til stikket. Hold
stegetermometeret sa langt vaek fra varmekilden
som muligt. Luk ovnens lage. Du kan veaelge mellem
de manuelle (efter tilberedningsmetode) og de
automatiske (efter madvaretype) funktioner, hvis
brug af stegetermometeret er tilladt eller pakrzaevet.
Efter start af en tilberedningsfunktion, vil den blive annulleret,
hvis stegetermometeret tages ud.

Kobl altid stegetermometeret fra og tag det ud af ovnen, nar
maden tages ud.

BRUG AF STEGETERMOMETERET

Saet retten i ovnen, og st stikket i kontakten pa
hgjre side af ovnrummet.

Serg for at kablet ikke kommer i bergring med
varmeelementet for oven under tilberedningen.
K@D: St stegetermometeret dybt i kedet, og undga
ben eller fedtrige omrader. Indsaet spidsen pa langs midt
i brystet, nar det er fjerkrae, og undga hule omrader.
FISK (hel): Anbring spidsen i den tykkeste del, og
undga benene.

Hvis du bruger stegetermometeret under
tilberedning med de automatiske funktioner, stoppes
tilberedningen automatisk, nar den valgte opskrift
nar den ideelle kernetemperatur, uden behov for at
indstille ovnens temperatur.

12. AFKALK

Denne specialfunktion, aktiveret med jeevne
mellemrum, giver dig mulighed for at holde
dampsystemet i den bedste tilstand. Fglg alle de
anviste trin pa displayet, ndr funktionen er startet.
Varigheden af den fulde funktion kan tage op til 120
minutter og kan ikke stoppes. Afkalkningen kan
startes nar som helst af brugeren fra
renggringsmenuen.

Displayet vil vise dig hvornar det er tid til at kere en
afkalkningscyklus (se den nedenstdende tabel).

<AFKALKNING ANBEFALET>
Vises efter cirka 15 timers
dampcyklusser*

<AFKALKNING PAKR&VET> | Afkalkning er obligatorisk.
) : . i Det erikke muligt at kereen :
Vises efter cirka 20 timers

i dampcyklus, for der er udfert
* H H
dampcyklusser en afkalkningscyklus.

Det anbefales at kare en
afkalkningscyklus.




*i betragtning af defaultveerdien (4 - Hard) for vandets
hardhedsgrad. Antallet af dampcyklusser, der skal
afvikles for afkalkningsmeddelelserne vises, afhaenger af
den indstillede hardhedsgrad pa apparatet.

Afkalkningsproceduren kan ogsa udfgres nar
brugeren gnsker en dybere renggring af det interne
dampkredslab.

For der afvikles en afkalkningsfase, vil apparatet
kontrollere, om der er resterende vand i kedlen og
om ngdvendigt afvikles en temmecyklus. | dette
tilfaelde skal man temme skuffen efter
tommecyklussens afslutning, far man fortsaetter med
afkalkningsfasen.

Bemaerk: For at sikre at vandet er koldt, er det ikke
muligt at udfere denne aktivitet, for der er gaet 30
minutter siden den seneste cyklus (eller sidste gang
produktet blev taendt). Under denne ventetid viser
displayet det folgende feedback "VANDET ER VARMT".

» FASE 1/2: AFKALKNING (70 MIN.)

Haeld den afkalkende oplgsning i skuffen ndr <TILSAT
0,25 L OPL@SNING> vises pa displayet. Vi anbefaler, at
fylde beholderen med en oplgsning, bestdende af 75
g af det specifikke WPRO produkt og 250 ml
drikkevand, for at opna de bedste
afkalkningsresultater. WPRO afkalkningsmidlet er det
anbefalede professionelle produkt til at bibeholde
dampfunktions bedste ydeevne i ovnen. kontakt
vores eftersalgsservice vedrgrende ordrer og
information.

Beko Europe kan ikke drages til ansvar for eventuel
skade forarsaget af brug af andre
renggringsprodukter, som star til radighed pa
markedet.

=759 Tryk pé& [ > Jfor at
I starte
afkalkningsprocessen,
nar den afkalkende
oplgsning er blevet
haeldt i skuffen.
Under afkalkningen
behgver du ikke
vaere ved apparatet.
Efter hver fase er
fuldfert, vil du
kunne hgre et akustisk signal, og displayet vil vise
instruktioner om hvordan du fortsaetter til den naeste
fase.

Nar afkalkningsfasen er fuldfert, temmes kedlen: Den
anvendte afkalkningsoplgsning til denne fase vil blive
haldt over i udtraeksskuffen.

» FASE 2/2: SKYLNING (30 min.)

Skyllecyklussen skal afvikles, for at fjerne
afkalkningens rester fra skuffen og dampkredslgbet.
Nar <TILF@J 0,25 L VAND> vises pa displayet, skal
man hzlde 0,25 L drikkevand i beholderen og
herefter trykke p& [ > ], for at starte skylningen.

Sluk ikke for ovnen for alle de ngdvendige trin i
funktionen er blevet fuldfert.

Bemaerk: Hvis systemet har brug for det, kan man blive
anmodet om at tamme skuffen og gentage denne
operation.

Det anbefales at tarre eventuelle rester af vand i
ovnrummet, nar afkalkningsproceduren er fuldfert.
Det er nu muligt at bruge alle dampfunktionerne.

Bemaerk: Under afkalkningscyklussen kan der lyde stgj
fordi ovnens pumper er aktiverede, for at sikre den
optimale afkalkningsvirkning.

Fjern ikke skuffen efter at vedligeholdelsescyklussen er
startet, med mindre apparatet anmoder herom.

Bemaerk: Nar kedlen er fyldt med afkalkningsopl@sningen,
og displayet viser "AFKALKNINGSFASE 1/2", ma cyklussen
ikke afbrydes, ellers skal hele afkalkningscyklussen
gentages, for man kan kgre nogen dampfunktion igen.
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Ejerens instruktionsbog

' DA

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

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

Anvend ikke damprensere.
Brug beskyttelseshandsker.

UDVENDIGE OVERFLADER

Renger overfladerne med en fugtig klud af
mikrofibre.

Tilfej et par dradber neutralt rengeringsmiddel, hvis
de er meget snavsede. Tor efter med en tor klud.

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

INDVENDIGE OVERFLADER

Efter hver brug, skal ovnen afkgle og sa rengeres,
fortrinsvist, nar den stadig er lun for at fjerne
eventuelle aflejringer eller pletter, der skyldes
madrester.

For at torre eventuel kondens, der har dannet
sig som fglge af tilberedning af mad med et hgijt
vandindhold, skal du lade ovnen kgle helt af og
derefter tarre den af med en klud eller svamp.

Aktivér funktionen “Renggring med damp” for at
opna en optimal rengering af de indre flader.

« Anvend et velegnet flydende renggringsmiddel til
rengering af ruden i ovnens ldge.

TILBEH@R

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

Dampenheden kan enten vaskes i handen eller i
opvaskemaskine.

Renger aldrig stegetermometeret eller Crisp-
panden i opvaskemaskinen.

Crisp-panden skal renggres med vand og et
mildt opvaskemiddel. Gnid blidt med en klud for
fastbraendt snavs. Lad altid Crisp-panden afkale,
inden den renggares.

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

Ovnens streamforsyning skal afbrydes fgr enhver form
for vedligeholdelse.

VEDLIGEHOLDELSE AF VANDSKUFFEN

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

Efter afslutning af en tilberedningscyklus med damp
vil ovnen, efter cirka 30 minutter, automatisk afvikle
en tommecyklus, som varer cirka et minut, for at
overfgre alt vandet fra systemet til udtreeksskuffen.
Bemaerk: Lad ikke vandet std i systemet i over 2 dage.
Hvis du vil fjerne vandet helt eller renggre de
indvendige overflader, kan du dbne vandskuffen:

1. Skub den bagerste flap opad for at fjerne
vandskuffens topdaeksel.

2. Nar rengeringen er faerdig, kan du lukke skuffen
ved at seette de to forreste flapper ind i de forreste
abninger og skubbe bagsiden nedad.

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

BOILER

Vi anbefaler at bruge funktionen "Afkalkning" jeevnligt
for at sikre, at ovnen altid fungerer pa optimal

made, og fremme forebyggelse af kalkaflejringer

over tid. Det anbefales varmt at aktivere en
damptilberedningscyklus for tom ovn og fylde
beholderen helt op, efter en lang periode uden brug
af dampfunktioner.
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RENGO@R DET INDVENDIGE GLAS | LAGEN

1. Abn ovnens l3ge helt op, og aktivér
haengselstoppene i begge sider.

2. Luk derefter lagen, indtil den stopper i en sikker
position.

3.Tryk samtidig pa de to holdeclips.

4. Fjern den gverste kant af lagen ved at treekke den
mod dig.

5. Left og hold godt fast i det indre glas med begge
haender, og tag det ud.

6. Laeg det pa en blaed overflade, for du renger det.
Fjern ikke det mellemste glas fra [dgen.

SADAN GENMONTERES LAGENS GLAS

1. Seet det indvendige glas i lagen efter rengering
med den blanke side vendt mod ovnrummet.

2.Seet den gverste kant af lagen pa, og tryk forsigtigt,
indtil den klikker pa plads.

3. Fjern haengselstoppene i begge sider, og luk
derefter lagen.
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Ejerens instruktionsbog

FEJLFINDING

Problem

;Mulig arsag

Ingen strgm.
i Afbrydelse fra lysnettet.

Lasning
i Kontrollér, om der er stromafbrydelse, og om stikket
:sidder i stikkontakten.

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

Ovnen udsender stgj, selv nar
den er slukket.

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

: Kontakt vores Call Center og oplys om nummeret efter
‘bogstavet “F".

iTryk pa {@}O , bank let pa “Info” og veelg herefter
:“Fabriksnulstilling”. Alle de gemte indstillinger vil blive
islettede.

Termometeret er ikke godt forbundet eller har
i méske ikke ordentlig kontakt.

i Tjek forst og fremmest termometeret; Hvis det sidder
i korrekt, men fejlen varer ved, bedes du ringe til vores
i Call Center. Oplys om den fejl, der vises pa displayet.

i Nar “DEMO” er “On” er alle

: betjeningsanordningerne aktive og alle
“menuerne tilgengelige, men ovnen varmes ikke
fop.

Ordet DEMO vises pa displayet hver 60. sekund.

Produktet nulstilles hvert 10. :

sekund.

gTag adgang til “DEMO” gennem “INDSTILLINGER" og
i veelg “Off".

Ovnens display viser FSE8
(eller manglende mulighed
for at bruge Damp

funktionen pd grund af fejlen

F8ES8)

i Fyld skuffen med rent vand, og ker derefter rengarings-/
: afkalkningsfunktionen. Nar processen er afsluttet,

i skal du genstarte afkalkningsprocessen ved at bruge
imaloplgsningen med afkalkningsmidlet og derefter

i udfore processen igen.

i Kontakt det naermeste servicecenter hvis fejlen FSE8

i stadig vises.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat
+  Besege vores hjemmeside docs.whirlpool.eu/docs

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter vores

serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Produceret pa licens.
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Kasutusjuhend

TANAME, ET OSTSITE WHIRLPOOLI TOOTE
Parema tugiteenuse saamiseks registreerige toode

aadressil www.register10.eu LISATEABE SAAMISEKS

SKANEERIGE OMA SEADMEL

A Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt libi OLEV QR-KOOD
ohutusjuhend.

TOOTE KIRJELDUS

Juhtpaneel
Valjatbmmatav sahtel

Ventilaator

N
BwoN oo

Tsirkulaarne kittekeha
(pole nahtav)

Riiulisiinid

Uks

Lamp

Grill (Grill)

Toidusondi sisestuspunkt

10. Andmeplaat
(drge eemaldage)

11. Alumine kittekeha
(pole nahtav)

© ® N oW

e
S
le)
!

& &)
1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. ON / OFF 6. TAIMER
Ahju sisse/valja lilitamiseks Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
2. KODU kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
Kiireks ligipadsuks mentiile. ajaarvestuseks.
3. TOORIISTAD 7. LUKK
Erinevate suvandite vahel valimiseks ja ahju seadete Voéimaldab lukustada puuteplaadi nupud, et neid ei
ning eelistuste muutmiseks. saaks
4. LEMMIKUD kogemata vajutada.
Lemmikfunktsioonide loetelu kuvamiseks. 8. VALGUS
5. EKRAAN Ahju lambi sisse- véi véljaliilitamiseks ja energia
saastmiseks.
9. KAIVITUS

Funktsiooni kaivitamiseks.
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TARVIKUD

Enne muude turul saadaolevate tarvikute ostmist
veenduge, et need on kuumakindlad ja sobivad
aurutamiseks.

 TRAATREST

. Rest sobib koikide

: toiduvalmistamise viiside
. jaoks.

¢ Saate asetada toidu otse
. restile voi kasutada seda
¢ kUpsetusplaadi voi muu

: kuumakindla ahjunéu

: alusena.

: KUPSETUSPLAAT

: Kipsetusplaat sobib

: koéigi kiipsetusreziimide

. ja -funktsioonide jaoks.

: Saab kasutada igasuguste

: toitude valmistamiseks ilma
. konteinerita. Kasutage seda
¢ toidumahlade kogumiseks,
§ pﬁ\igutades selle traatriiuli

- alla.

 AURUPLAAT

: Spetsiaalne aukudega plaat
¢ laseb aurul lihtsalt ringi liikuda :
. ja toit kiipseb Uhtlasemalt. :
¢ Pange sellest tase allapoole
. kiipsetusmahlade kogumiseks :
: ndrgumispann, kui peatavad
: funktsioonid on toote

: tagaosas.

: TOIDUTERMOMEETER

¢ Toidu sisetemperatuuri

. tapseks mootmiseks

: kUpsetamise ajal.

: Seda saab kasutada liha ja
: kala puhul.

Tarvikute arv voib séltuvalt ostetud mudelist olla erinev.
*Muid tarvikuid saab eraldi juurde osta teenindusest.

RESTI JA MUUDE TARVIKUTE PAIGALDAMINE

Pange rest soovitud tasandile, hoides seda kergelt
Uleskallutatud asendis ja toetades tostetud tagakdlje
(suunaga Ules) esimesena siinidele.

Seejarel nihutage see horisontaalselt riiulisiinidel
[6ppu. Muud tarvikud, nagu kipsetusplaat, tuleb
asetada horisontaalselt, lastes neil siinidel liikuda.

Veenduge, et mis tahes anuma iilaosa ja
kilipsetussektsiooni seinte vahel oleks vahemalt 30
mm vahe, et aur saaks piisavalt voolata.

AURUPLAADI SISESTAMINE

Auruplaat tuleb sisestada nii, et viidatud kilgmised
reljeefid on 66nsuse tagumise osa suunas, nagu on
ndidatud pildil:

y

RESTIRAAMI EEMALDAMINE JA TAGASI
PAIGUTAMINE

Ahjusisemuse molemal kiljel on restiraam, mis on
kinnitatud kahele nupukujulisele toele. Restiraamid on
eemaldatavad, et muuta puhastamine mugavamaks.

1. Restiraamide eemaldamiseks haarake tugevalt
juhiku valisosast ja tdommake seda Ulespoole, et
eemaldada see esitoest, samal ajal podrates seda
tagumisel toel, seejarel libistage kogu osa sisemusest
valja.

2. Restiraami Umberpaigutamiseks libistage tagumist
osa tagatoele. Seejarel, kui see on libistatud,
tdmmake tagatuge keerates koost alla, kuni restiraam
haakub esitoe kulge.




FUNKTSIOONID

MANUAALREZIIMID

:Aé/] KIIRE EELKUUMUTAMINE

Ahju kiireks soojendamiseks enne kiipsema
panemist. Oodake enne toidu sissepanemist, kuni
funktsioon on I6ppenud. Kui eelkuumutamine on

I6ppenud valib ahi automaatselt funktsiooni Sundéhk.

Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kUpsetusplaadiga
~~~ | GRILL

Pruunistamiseks, grillimiseks ja
gratineerimiseks. Soovitame toitu kiipsetamise ajal

pdorata.
Soovitatavad tarvikud: rest

TOIT © GRILLIMISE TASE KESTUS (min)
Toast (Rostleib ja -sai) Korge 5-6

N7

=] TURBO GRILL

kD Grilli- ja konvektsioonklpsetuse funktsioonide
Uhendamine parima tulemuse saamiseks. Soovitame
toitu klipsetamise ajal pdorata.

Soovitatavad tarvikud: rest

TAVAPARANE KUPSETAMINE

Taiuslikuks kiipsetamiseks ja pruunistamiseks nii
pealt kui ka alt, mis tahes liiki roogade valmistamiseks
ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste saavutamiseks
on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas: oodake enne
toidu sisestamist, et eelkuumutamine |6ppeks.

Noutud tarvikud: kiipsetusplaat voi rest ja kuumakindel
anum.

TOIT TEMPERATUUR (°C) KESTUS (min)
Tassikook / vaike 160 30-35
kook
Kiipsised 145 35-40
s | SUNDOHK
** | Magustoitude ja liha valmistamiseks

kuumadhuringlusega. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
I6ppeks. Seda on voimalik kasutada samal ajal

mitmel eri tasemel erinevate roogade kiipsetamiseks,
mis vajavad valmimiseks sama temperatuuri.

Seda funktsiooni saab kasutada erinevate toitude
samaaegseks kiipsetamiseks, ilma et Ghe toidu [6hn
vOi maitse kanduks Ule teisele.

Noéutud tarvikud: kipsetusplaat véi rest ja kuumakindel anum.

< | KONVEKTSIOONKUPSETUS

v

Liha, taidisega kookide ja pirukate
kiipsetamiseks ainult Ghel riiulil. Parimate tulemuste
saavutamiseks on sellel funktsioonil eelkuumutusfaas:
oodake enne toidu sisestamist, et eelkuumutamine
6ppeks.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kipsetusplaadiga

Y | STEAM (AUR)
5 |PUHAS AUR

Tervislike toitude kiipsetamiseks auru abil, et
sdiliks toidu loomulik toitevaartus. See funktsioon
sobib kdogiviljade, kala ja puuvilja kiipsetamiseks

ja ka kupatamiseks. Juhul kui pole margitud teisiti,
eemaldage enne ahju asetamist toidult kogu pakend
ja kaitsekile.

Soovitatavad tarvikud: Auruplaat 2. tasandil ja klipsetusplaat 1.
tasandil

KUIVATAMINE PARAST AURUTOIMINGUID

Auruga kipsetamine tekitab ahju sees palju
niiskust. See on taiesti normaalne nahtus, mis ei
kahjusta seadme nduetekohast toimimist. Iga
toiduvalmistamise perioodi |6pus soovitame
kasutada kiirkuivatustsuklit, mis aitab niiskust ahjust
eemaldada (saadaval tarkvara uuendamisel). Selle
tstikli valimiseks klopsake

Teise voimalusena soovitame:
1. laske seadmel jahtuda;

2. kuivatage ettevaatlikult kiipsetussektsioon ja
tarvikud, sealhulgas nérgumispann, mis on
asetatud ukse taha vahetult uksetihendi alla,
pehme lapi voi imava paberiga;

3. jatke uks avatuks ajaks, mis on vajalik
kipsetussektsiooni tdielikuks kuivamiseks.

EAURMHK

Auru ja sundéhu omaduste kombineerimisega
voimaldab see funktsioon kilipsetada road valjast
meeldivalt krébedaks ja pruunistatuks, jattes need
seest horguks ja mahlaseks. Parimate tulemuste
saavutamiseks soovitame valida kalale KORGE
aurutaseme, lihale KESKMISE aurutaseme ja leivale
ning magustoitudele MADALA aurutaseme.

Soovitatavad tarvikud: Klpsetusplaat / traatrest

“/>| SQUS-VIDE (VESIVANNIS
KUPSETAMINE)

Sous vide on professionaalne toiduvalmistamise
tehnika, mille korral kasutatakse toiduvalmistamiseks
moeldud plastist vaakumkotte, et kiipsetada auruga
tapselt kontrollitud temperatuuril. Jark-jarguline ja
tapne klpsetusprotsess aitab kaasa erakordse 6rnuse
ja maitse kujunemisele ning tagab kogu toidu Ghtlase
kiipsemise. See funktsioon voimaldab kiipsetada liha,
kala, koogivilju ja puuvilju ning saavutada meisterliku
tulemuse.

Funktsiooni digesti kasutamiseks vaadake Sous Vide
toiduvalmistamise tabelit.

i MW Sous Vide Kuidas Tarvikud
! retseptid :
 Veiseliha Sous Vide id dhtlasel
g PR e e ' Jaotage pakid tihtlaselt au- ,
: Sealiha Sous Vide i ruplaadi keskele. Veenduge, oo or

Kala Sous Vide : et pakk on vaakumis.Heade : |
 Kabgivilja Sous tulemuste saavytamlseks : :

: soovitatakse mitte avada

i Vide

¢ Puuvilja Sous Vide

i ust.
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{g ERIFUNKTSIOONID

1% SOOJASHOID

Asjavalmistatud toidu (nt liha, praetud toit voi
pirukad) sooja ja krobedana hoidmiseks.
| KERGITAMINE
=——| Magusa voi soolase taina paremaks
kergitamiseks. Kerkimise kvaliteedi tagamiseks arge
aktiveerige seda funktsiooni, kui ahi on eelmisest
kiipsetustsiiklist veel kuum.
Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.
6 JOGURT

Jogurti valmistamiseks.
Noutud tarvikud: traatrest ja kuumakindel anum.
%& KUIVATAMINE

Puu- ja kddgiviljade kuivatamiseks. Loika
ohukesteks viiludeks ja aseta otse restile.
Noutud tarvikud: rest
XL SUUR KUPSETUS
Suurte lihatlikkide (tle 2,5 kg) kiipsetamine.
Molemalt kiiljelt Ghtlasema pruunistumise
saavutamiseks on soovitatav lihattikki kiipsetamise
ajal poorata. Hea oleks liha aeg-ajalt leemega Ule
valada, et valtida selle kuivamist.
Noutud tarvikud: kiipsetusplaat 2. tasemel.
\\Q}’é DESINFITSEERIMINE

Lutipudelite ja purkide auruga
desinfitseerimiseks. Asetage kiipsetusplaat 1.
tasemele ja auruplaat 2. tasemele, asetage toidud
sellele, jattes vahele piisavalt ruumi, et aur jouaks
koikidesse osadesse.

IX' DEFROSTING (ULESSULATAMINE)

0™ Kéigi toitude sulatamiseks. Asetage toit, nagu
liha voi kala, ilma pakendita aurutusrestile tasemel
2. Pange selle alla 1. tasandile kiipsetusplaat, et
koguda kokku sulamisel tekkiv vesi. Parima tulemuse
saavutamiseks drge sulatage toitu taielikult Gles,
vaid laske sellel seistes |6puni sulada. Soovitame saia
hoida pakituna, et see ei muutuks liiga pehmeks.

> ] SOOJENDAMINE

Kidlmutatud, jahutatud voi toatemperatuuril
valmistoidu Ulessoojendamiseks. See funktsioon
kasutab auru, et toitu 6rnalt ilma kuivatamata
Ules soojendada, et sailiks esialgne maitse. Eelnev
seistalaskmine parandab tulemust. Soovitame panna
vaiksemad ja 6hemad tiikid keskele ja suuremad
ja paksemad tukid valjaspoole. Kui kasutate
aurutusresti, asetage selle alla kiipsetusplaat, et
koguda kokku véimalikud toidust valja voolavad
vedelikud.

e | OKO-TSUKKEL
€ | Uhel tasemel taidetud prae voi fileeldikude
kiipsetamine. Selle OKO-funktsiooni kasutamisel ei
sutti kiipsetamise ajal tuli. OKO-tsukli kasutamiseks
ja seega voolutarbe vahendamiseks ei tohi ahjuust
avada enne, kui toit on valmis.
Noutud tarvikud: traatrest koos panni voi kiipsetusplaadiga.
* Funktsiooni kasutatakse Euroopa Liidu energiatdhususe
deklaratsiooni soovituste kohaselt vastavalt méaarusele (EL) nr
65/2014

COOK3

Samal ajal erinevate roogade kipsetamiseks kolmel
erineval tasandil sama temperatuuriga maitseid ja
[6hnu segamata.

Selle funktsiooniga saab valmistada kiipsiseid, kooke,
kilmutatud pitsasid ja terve eine. Ahju on vaja
eelkuumutada.

KUPSISED

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaste muretaignakupsistega, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab

eelsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust

valja.
< TORT

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kooke, saavutamaks maksimaalne
tulemus. Funktsioon sisaldab eelsoojendust. Votke
kolm ahjuplaati korraga ahjust valja.

X1 PITSA (KULMUTATUD)

Kasutage seda funktsiooni, et kiipsetada kolm
plaati sarnaseid kilmutatud pitsasid, saavutamaks
maksimaalne tulemus. Funktsioon sisaldab
eeIIsoojendust. Votke kolm ahjuplaati korraga ahjust
valja.

— ! MENUU 1

= See tsukkel on méeldud taieliku lihapdhise
toidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.
Ndide tdisvddrtuslikust toidust
Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile
3. tasandil. Valmistage lasanje vastavalt oma
eelistustele (1,5-2 kg) pannil, mis asetatakse traatriiuli
teisele tasemele. Valmistage 6-10 kanakintsuliha
kuubikuteks ldigatud kartulitega (500-800 g) otse
kiipsetusplaadile, mis asetatakse esimesele tasemele.
Parast eelsoojendamist kiipsetage koiki roogasid
korraga. 50-60 minuti parast votke valja tort, 60-70
minuti parast votke valja lasanje, 80-90 minuti pdrast
votke valja kana kartulitega.

—| MENUU 2

-(H See tsiikkel on moéeldud tdieliku kala- voi
taimetoidu ja magustoidu valmistamiseks. Ahi vajab
eelsoojendamist.

Ndide tdisvddrtuslikust toidust

Valmistage puuviljatort vastavalt oma eelistustele
Ummarguses pannis, mis asetatakse traatrestile 3.
tasandil. Valmistage pesto lasanje voi cannelloni
vastavalt oma eelistustele (1,5-2 kg) metall- voi
pyrex-alusel, mis asetatakse traatriiuli teisele
tasemele. Valmistage kalafilee fooliumis (700-900 g)
koos viilutatud koogiviljadega (600-900 g) otse
kiipsetusplaadil, mis asetatakse 1. tasemele. Parast
eelsoojendamist kiipsetage koiki roogasid korraga.
45-55 minuti pdrast votke valja tort, 55-65 minuti
parast votke valja lasanje, 60—-70 minuti parast votke
valja kala koos kodgiviljadega.
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Kasutusjuhend

& AUTOMAATREZIIMID

ET

Nende automaatreziimide puhul valige parima tulemuse saamiseks lihtsalt toidu tltp ja kaal voi kogus. Ahi
arvutab automaatselt valja kdige paremini sobivad seaded ja muudab neid vastavalt kiipsetamise kulgemisele.
Selle funktsiooni parimaks kasutamiseks jargige vastavas kiipsetustabelis toodud juhiseid. Toiduainete
varieeruvuse tottu on toiduvalmistamise kestus maaratud keskmiselt. Soovitame alati kontrollida toidu sisemist
klipsusastet ja vajadusel pikendada kiipsetusaega, et saavutada sobiv kiipsusaste. MGne automaatse tsukli
puhul on véimalik eelnevalt seadistada kiipsetamistase madalamaks voi kdrgemaks kui vaikimisi (vt jaotise
.lgapdevane kasutamine” 16iku ,klpsustase”).

6™ SENSE KUPSETUSTABEL

Eri liiki roogade ja toitude valmistamiseks ning optimaalse tulemuse saavutamiseks lihtsaimal ja kiireimal moel.
Selle funktsiooniga parima tulemuse saamiseks jargige vastavas valmistustabelis toodud juhiseid.

Kate_goo- Toit : Kaa.l/ pakSL{S /. : Markus Tarvikud
ria : portsjonid/tikid :
Lasanje 600 g-2,0 kg : Valmistage oma lemmikretsepti jargi. Kallake peale i 2 :@)
i besamellkaste ja raputage peale juustu, et saavutada : ~-----~ +
i ideaalne pruunistus :
: Riis 100-500¢g i Lisage vesi ja riis kuumakindlasse anumasse. Kasuta- : 2
a : | ge iga tassitaie riisi kohta 1,5 tassi vett. Heade tule- &) !
S ... 5 mustesaavutamiseks soovitatakse mitteavadaust essrt—r
z Speltanisu 100-500¢g  Lisage vesi ja speltanisu kuumakindlasse anumasse. | 2
& : Kasutage iga tassitdie speltanisu kohta 1,5 tassi vett. : @ !
|<_t i Heade tulemuste saavutamiseks soovitatakse mitte i 1e-=2f +
2 S T SR, e NS S
2 Oder 100-500¢g i Lisage vesi ja oder kuumakindlasse anumasse. Ka- 2
o : sutage iga tassitdie odra kohta 1,5 tassi vett. Heade : ) !
i tulemuste saavutamiseks soovitatakse mitte avada i ==l +
f ust :
Pelmeenid 1 ahjutais i Jaotage auruplaadil Gihtlaselt, heade tulemuste saa- | 2 1
i vutamiseks ei soovitata ust avada femerta .
...................................................................................................................................................... '&
Aernnn ~ A= j — @ S \e.e.ef
TARVIKUD ) i . : :
Traatrest Kuumakmd.el N(?.rgumlspann/ Kuumakindel anum Toidutermomeeter Aurupann
plaat restil Klpsetusplaat : :




Kaal/paksus/

fia Toit portsjonid/tikid Markus Tarvikud
 Rostbiif P— : Madrige 6liga ja hooruge soola ja pipraga. Maitses- | 2
' ' : tage oma drandgemise jargi kiuslaugu ja rtidega. i+, e
: Klipsetamise [dpus laske enne lahtildikamist seista
i vahemalt 15 minutit.
Kotletid 1-3cm Enne kipsetamist maarige oliga ja raputage peale 3 2
: : : soola. Kasutage 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil O
i kiipsetusplaati tihe tassitdie veega, et koguda toidu-
i vedelikke. Parima tulemuse saavutamiseks palutakse :
: teil toiduvalmistamise ajal toitu keerata. :
 Rostliha ja aegla- | — | Madrige 6liga ja hooruge soola ja pipraga. Maitses- | 2
. ne kiipsetamine ! : tage oma drandgemise jargi kiuslaugu ja Grtidega. i+, ;e
: : . Klipsetamise [dpus laske enne lahtildikamist seista

i vahemalt 15 minutit.

: Seapraad — : Maarige 6liga ja hééruge soola ja pipraga. Maitses- | 2

5 : { tage oma dranagemise jargi kiiislaugu ja Grtidega. ., , e _
i Kiipsetamise 16pus laske enne lahtildikamist seista
i vahemalt 15 minutit.

. Pork Shank (Sea- | — : Maarige 6liga ja héoruge soola ja pipraga. Maitses- | 2
<  koot)  tage oma dranagemise jargi kiilslaugu ja Urtidega. i+ ;e
I : : . Klipsetamise [6pus laske enne lahtildikamist seista
- i vahemalt 15 minutit.
: Vorstikesed : 400 g-1,5 kg : Jaotage (ihtlaselt traatrestile. Torgake vorstid kahv- i 2 1
5 5  liga labi, et ennetada nende plahvatamist. Kasutage i m......~4-__ -
i 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil kiipsetusplaati (ihe
 tassitaie veega, et koguda toiduvedelikke.
: Searibid £ 400 g-1,5 kg : Maarige 6liga ja maitsestage oma dranagemise jargi. i 2 1
: 5 i H66ruge soola ja pipraga. Jaotage thtlaselt traa- Db
 trestile. Kasutage 2. tasandil traatresti ja 1. tasandil
: kiipsetusplaati Gihe tassitdie veega, et koguda toidu-
: vedelikke.
: Roast Chicken 800 g-2,5 kg i Maarige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. : 2
{ (Rostitud kana) i Ho6ruge soola ja pipraga. Sisestage ahju rinnapoolne i .,
: : i kiilg dleval. 5
i Linnuliha filee/ i 1-4cm i Jaotage auruplaadil tihtlaselt, heade tulemuste saa- | 2 1
i rind : i vutamiseks ei soovitata ust avada. fezef Ta ;
i Linnuliha tiikid | 1 ahjutais : Maarige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. | 2 1
5 5 i Jaotage Uhtlaselt traatrestile. Kasutage 2. tasandil ;b
i traatresti ja 1. tasandil kiipsetusplaati Gihe tassitdie
i veega, et koguda toiduvedelikke.
[ ~ s~ — @ S \e.e.ef
TARVIKUD . . ,
Traatrest Kuumak|nqe| Nc{rgum|spann/ Kuumakindel anum Toidutermomeeter Aurupann
plaat restil Kipsetusplaat




AL e Toit ; etelfipelaue) ; Markus Tarvikud
ria : portsjonid/tiikid :
Roasted Whole — i Maarige 6liga ja maitsestage oma drandgemise jargi. 2
: Fish (Terve rosti- + O
i tud kala)
: Steamed Whole | — | Maitsestage vastavalt oma eelistustele, heade tule- | 2 1
Fish (Aurutatud . muste saavutamiseks soovitatakse mitte avada ust.  iqs o ert- , F
: terve kala) '
: Rostitud kalap- 200-800 g Maarige 6liga ja maitsestage oma drandagemise jargi. 2
i raad P
< Fish Fillets (Kala- :0,5-3 cm i Jaotage auruplaadil Gihtlaselt, heade tulemuste saa- | 2 1
- fileed) i vutamiseks ei soovitata ust avada. fesal T A .
Frozen fish fillets :0,5-3 cm Jaotage auruplaadil Ghtlaselt, heade tulemuste saa- P2 1
(Ktlmutatud vutamiseks ei soovitata ust avada. Cqmef ta ;
: kalafilee) :
Mussels (Karbid) : 500 g-2,0 kg i Jaotage auruplaadil Gihtlaselt, heade tulemuste saa- 2 1
i vutamiseks ei soovitata ust avada. el T
: Shrimps (Kreve-  : 500 g-1,5 kg Jaotage auruplaadil Ghtlaselt, heade tulemuste saa- 2 1
: tid) : vutamiseks ei soovitata ust avada. Teeert__ .
Kaheksajalg — Asetage auruplaadi keskele, heade tulemuste saavu- 2 1
: tamiseks ei soovita ust avada. wsel T ;
i Roasted Potatoes : 400 g-1,5 kg i Loigake tiikkideks, enne ahju panemist maitsestage 2
¢ (Rostitud kartulid) : : 6li, soola ja Urtidega. N
: Taidetud 600 g-2,0 kg  Tehke kédgiviljad seest tiihjaks ja téitke seguga L2
- aedviljad - kdogiviljalihast, hakklihast ja riivitud juustust. P -
: : Maitsestage oma drandgemise jargi kiitislaugu, soola :
{ ja Urtidega. :
Kartuligrataanid :400g-1,5 kg Viilutage ja asetage suurde mahutisse. Maitsestage 1
: soola ja pipraga ning kallake koor peale. Raputage ;™"
: juustu peale. :
: Terve 50-200g  Kaal viitab tiksikule kartulile. Et iga kartul oleks 2 1
= : Potatoes (Kartu- : Uhtlaselt kiipsetatud, on soovitav valida koik kartulid : 15 ¢ or +- ;
> i lid) i sarnase suurusega. Jaotage kartulid koorega ihtla-
:8 : i selt auruplaadil, heade tulemuste saavutamiseks ei
Q : soovitata ust avada. :
i Potatoes Pieces i 400 g-1,0 kg : Léigake tiikkideks. Jaotage auruplaadil tihtlaselt, hea-: 2 1
¢ (Kartulittikid) i de tulemuste saavutamiseks ei soovitata ustavada. g ert- ,
Juurviljad 200 g-1,0 kg i Loigake tiikkideks. Jaotage auruplaadil Gihtlaselt, hea- ;2 1
i de tulemuste saavutamiseks ei soovitata ust avada. 15 g.ert- .
Pehmed kodgi- 400 g-1,0kg Loigake tiikkideks. Jaotage auruplaadil Ghtlaselt, hea- 2 1
viljad : de tulemuste saavutamiseks ei soovitata ust avada. wael T ;
Puuviljatiikid 400 g-1,5 kg i Loigake tlikkideks. Jaotage auruplaadil Gihtlaselt, hea- i 2 1
i de tulemuste saavutamiseks ei soovitata ustavada. g e ert- .
Koogiviljad 400 g-1,5kg Jaotage auruplaadil Ghtlaselt, heade tulemuste saa- 2 1
¢ (kilmutatud) ¢ vutamiseks ei soovitata ust avada. ool ta ;
Aveeren r A=~  — @ B e .e.ef
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Kaal/paksus/

a foit . portsjonid/tiikid Mérkus Tarvikud
: Kuklid : 1 ahjutais : Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lem- L2

i mikretseptile. Vormige enne kerkimist rullideks.
i Kasutage ahju spetsiaalset tdusufunktsiooni.

@ Voileivatort 400 g-1 kg Valmistage tainas vastavalt oma kerge saia lem- . .
o : : : mikretseptile. Vormige enne kerkimist pikkpoisi ma-
8 ¢ hutisse. Kasutage ahju spetsiaalset tdusufunktsiooni
T e b s L
é Pitsa 400g-1,2 kg i Valmistage pitsatainas oma lemmikretsepti jargi. Jat- : 2
< - ke see kerkima, kasutades ahju kergitusfunktsiooni.  : . -
a : Rullige tainas laiali kergelt 6liga maaritud kiipsetus-
E .. Plaadile: Lisage lisandeid vastavalt oma soovile. | v
o) Pitsa [kilmuta- 2509-1,2 kg Votke pakendist vdlja ja jaotage Uihtlaselt traatrestile. 2
O s tud] e r
(2] E RLLTITTEPTITRPPPLPPRRE frrere e
: Soolane kook :8009-1,5kg : Vooderdage pirukavorm tainaga 8-10 portsjoni jaoks : :@)
: ; : ning torgake tainasse kahvliga augud. Téitke pirukas ™=~ +
i oma lemmikretsepti jargi. :
¢ Biskviitkook £ 400 g-1,2 kg : Valmistage rasvavaba biskviitkoogi tainas. Valage
i VoOderdatud ja madritud klpsetusplaadile.
Marmorkook 400g-1,2 kg : Valmistage oma lemmikretsepti jargi marmorkoogi
i tainas. Valage vooderdatud ja maéaritud kiipsetus-
i plaadile.
Muffinid : 1 ahjutais  Valmistage oma lemmikretsepti jargi tainast 16-18 | 2
Q : : tiki jaoks ning taitke sellega pabervormid. Jaotage .,
5 ¢ Uhtlaselt kiipsetusplaadile. :
=  Kiipsised : 1 ahjutais  Valmistage kiipsised vastavalt oma soovile ja laske | 2
< 5 : i jahtuda. Laotage tainas Uhtlaselt ja vormige oma N
S i SO0Vi]argi. Asetage kiipsised klpsetusplaadile.  :
g i Brownies (Brow- : 800 g-1,5 kg : Valmistage oma lemmikretsepti jirgi. Laotage tainas
< i nie'd) 5 i kiipsetuspaberiga kaetud kipsetusplaadile.
3 : Struudel 1 ahjutais  Valmistage segu 6unakuubikutest, seedermanni- :
<§‘: : : : pahklitest, kaneelist ja muskaatpahklist. Pange pan- : . -
i nile véid, riputage peale suhkrut ja kiipsetage 10-15
i minutit. Rullige tainasse ja voltige viljast kokku.
Ounapirukas 800g-1,5kg Vooderdage pirukavorm tainaga ja raputage selle P @
: : : pohjale leivapuru, mis puuviljadest mahla sisse imeb. & ™=~ +
i Taitke hakitud védrskete puuviljadega, mis on segatud :
i suhkru ja kaneeliga. Rullige kokku tainajadgid, et :
: valmistada kate, sulgege servad ja maarige munaga.
40 : Kipsetatud i 1 ahjutais : Eemaldage stidamikud ja taitke martsipani voi ka-
2 2 i dunad § i neeli, suhkru ja voiga.
<§( é : Karamelli flan : 1 ahjutéis i Jaotage auruplaadil flaniga tassid tihtlaselt, heade

: Kanamunad

MUNAD

i tulemuste saavutamiseks ei soovitata ust avada.

Kaal viitab Uksikule munale. Et iga muna oleks Uhtla-
: selt kipsetatud, on soovitav valida kéik munad sar-

i nase suurusega. Jaotage auruplaadil Uhtlaselt, heade :
i tulemuste saavutamiseks ei soovitata ust avada. Kui
i mune sttiakse kilmalt, loputage neid kohe kilmas

Jaotage auruplaadil uhtlaselt, heade tulemuste saa- :
i vutamiseks ei soovitata ust avada. Kui mune sliliakse :
: kiilmalt, loputage neid kohe kilmas vees.




KUIDAS KUPSETADA TOIDUVALMISTAMISE
MEETODI JARGI

Toote kasutusmugavuse suurendamiseks koondavad
jargmised menuud koik sama kiipsetusmeetodiga
funktsioonid, mis on juba toiduainete kaupa jagatud
menitdes olemas.

Aururetseptid

Auruga keetmise meetod voéimaldab valmistada
naturaalseid ja tervislikke toite, sdilitades toidu
loomuliku toitevaartuse. Selle funktsiooni

parimate tulemuste saamiseks jargige vastava
toiduvalmistamise tabeli juhiseid. Auru- ja
kiipsetusplaati on alati vaja.

Aur + 6hk retseptid

Auru ja 6hu meetodi omaduste kombineerimine
voimaldab kipsetada road valjast meeldivalt krobedaks

ja pruunistatuks, jattes need seest horguks ja mahlaseks.

Selle funktsiooni parimate tulemuste saamiseks jargige
vastava toiduvalmistamise tabeli juhiseid.

MUUDE FUNKTSIOONIDE MENUU

LEMMIK
Lemmikfunktsioonide loendi toomiseks.

@G SEADED
Ahju seadete muutmiseks.

Kui ,DEMO" funktsioon on sisse llitatud, siis on kéik kasklused
aktiivsed ja menUld kasutatavad, kuid ahi ei soojene. Selle
reziimi sisselUlitamiseks sisenege mentudst ,SETTINGS" (Seaded)
funktsiooni ,DEMQO" ja valige ,Off" (Véljas).

Kui valite TEHASELAHTESTUSE, siis ltlitub seade vélja ja seejarel
taastatakse esimese lUlituse olek. Koik seaded kustutatakse.

@KOOGlTAlMER

Selle funktsiooni saab aktiveerida koos
kiipsetusfunktsiooniga voi eraldiseisvalt
ajaarvestuseks. Parast kdivitamist alustab taimer
funktsioonist séltumatult ajaarvestust. Kui taimer on
juba aktiveeritud, saate ka valida ja aktiveerida moéne
funktsiooni.

Taimer jdtkab poordloendust ekraani Ulemises paremas

nurgas.

Kodgitaimeri avamine véi muutmine:

« Vajutage kodgitaimeri suvandit.

Kui taimer on seatud aja lugemisel jdudnud nulli,

koélab helisignaal ja ekraanile kuvatakse teade.

« Taimeri ajutiselt peatamiseks puudutage nuppu
PAUSE (PAUS). Taimeri uuesti kdivitamiseks
puudutage nuppu RESUME (JATKA).

« Taimeri tihistamiseks voi taimeri kestuse
muutmiseks puudutage nuppu CANCEL (LOOBU).

+ Kestuse pikendamiseks 1 minuti vorra puudutage
nuppu +1 min.

(- VALGUSTUS
Ahjulambi sisse- voi valjaltlitamiseks.

\% NUPULUKK

Nupulukk véimaldab lukustada puutepaneeli nupud,
et keegi ei saaks neid kogemata vajutada.

Seadme lukust avamiseks hoidke pikalt all
puuteplaadi lukustusklahvi.

Whjr/lﬁool



PUUTEEKRAANI KASUTAMINE

7 Valimine ja kinnitamine:
@ puudutage ekraani, et valida soovitud vaartus

voi menutkirje.
ESIMEST KORDA KASUTAMINE

Kerimine labi meniii voi loendi:

libistage sdrmega Ule ekraani, et kerida labi
kirjete voi vaartuste.

Seadistuste kinnitamiseks voi jargmisele ekraanile
juurdepaasemiseks:

puudutage nuppu ,SET” (Maara) voi ,NEXT"
(Jargmine).

Eelmisele kuvale naasmine:
puudutage nuppu € .

Kui seadme esmakordselt sisse lulitate, tuleb see
konfigureerida.

Seadeid saab hiljem muuta, vajutades nuppu & , et siseneda
menuusse ,Tools",

« Voimsuse valimiseks puudutage paremal olevat
vaartust.

« Alghaalestuse |6petamiseks puudutage nuppu
OKAY.

1. VALIGE KEELE EELISTUSED

4. VEE KAREDUSE MAARAMINE

Seadme esimesel sisseltlitamisel tuleb maarata keel
ja kellaaeg.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Libistage sérmega ule ekraani, et kerida labi
keelevalikute.

« Puudutage soovitud keelt.
Keelt saate muuta, avades seadete men(uU.

2. SETTING THE TIME AND DATE (KELLAAJA JA
KUUPAEVA SEADISTAMINE)

« Puudutage kellaaja seadistamiseks vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Kui olete kellaaja seadistanud, tuleb seadistada kuupaev

« Kuupaeva seadistamiseks puudutage vastavaid
numbreid.

« Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).

Parast pikka elektrienergia toitekadu peate kellaaja ja
kuupdeva uuesti madrama.

3. VOIMSUSTARBE SEADMINE

Ahi on programmeeritud tarbima elektrit koguses,

mis vastab kodusele elektrivorgule, mille nimivéimsus
on suurem kui 3 kW (16 A): Kui teie majapidamises on
voimsus vaiksem, tuleb seda vaartust vahendada (13 A).

IGAPAEVANE KASUTAMINE

Selleks, et ahi tootaks tohusalt ja tagaks, et see
nouaks vajaduse korral korraparaselt katlakivi
eemaldamise tsiiklit, on oluline maarata dige vee
kareduse tase. Selle seadistamiseks lulitage ahi
sisse, vajutades nuppu [ O |, vajutage nuppu @0.
Avage eelistused ja valige,,”"WATER HARDNESS” (VEE
KAREDUS). Kinnitamiseks puudutage nuppu ,SET”
(Maara). Valige oma piirkonna vee jaoks dige tase
jargmise tabeli alusel.

°dH | C o oClark

fase Saksa kraadid PL?;;;:ste élngHse kraadidg
...... 1vagapehmeo_6o_1oo_7
...... 2p6hme77””7208714
...... 3keskm12_1621_2915_20
...... 4karew77343076021742
...... 5vagakare3575061,9o43,62

Klnnltamlseks puudutage nuppu ,SET” (Maara).
Vee kareduse tasemeks on eelseadistatud ,Kare”,
5. KUUMUTAGE AHI

Uus ahi voib eraldada tootmisest jaanud [6hnu:

see on taiesti tavapdrane. Soovitame enne esimest
kiipsetamist ahju tuhjalt kuumutada, et eemalduksid
voimalikud I6hnad.

Eemaldage ahju pealt koik kile- ja pappkatted ja seest
koik tarvikud. Kuumutage ahju umbes tund aega 200
°C juures, kasutades kiire eelkuumutuse funktsiooni.
Funktsiooni digesti kasutamiseks jargige juhiseid.
Pange tahele: Pdrast seadme esmakordset kasutamist on
soovitatav ruumi tuulutada.

1. VALIGE FUNKTSIOON

Ahju sisseliilitamiseks vajutage nuppu voi
puudutage ekraani.

Ekraan voimaldab teil valida manuaalreziimide ja
automaatreziimide vahel.

Whjr/lﬁool



MANUAALREZIIMID

AUTOMAATREZIIMID

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse menuusse.

+ Loendi vaatamiseks kerige Ules voi alla.
« Puudutage soovitud funktsiooni, et see valida.

2. SEADISTA KASIFUNKTSIOONE

Parast soovitud funktsiooni valimist saab muuta selle
seadeid. Kuvatakse seaded, mida saab muuta.

Ekraani paremas ulanurgas olev ikoon ¢ annab
lisateavet valitud funktsiooni kohta.

VOIMSUS / TEMPERATUUR / GRILLIMISE TASE

« Puudutage soovitud pohifunktsiooni, et minna
vastavasse mendudusse.

Spetsiaalse lilitiga saab valitud funktsiooni jaoks

eelkuumutuse kas sisse voi valja lulitada.

KESTUS

Kui soovite kuipsetamist kasitsi juhtida, ei pea te
kiipsetusaega maarama. Taimeri kasutamise korral
kiipsetab ahi valitud aja jooksul. Kiipsetusaja
taitumisel peatatakse kiipsetamine automaatselt.

« Kestuse maaramiseks puudutage parast nupu
START vajutamist jaotist Time (Aeg) voi nuppu Set
Cook Time (Kiipsetusaja maaramine).

+ Saate valida kestuse, kerides numbreid vo6i
vajutades , vOite puudutada vastavaid
numbreid, et madrata soovitud kilipsetusaeg.

« Puudutage kinnitamiseks

« Madratud kestuse tiihistamiseks kiipsetamise
ajal ja seega kiipsetamise peatamiseks voite
puudutada kestusvaartust ja seada selle
vaartuseks 0 voi avada kolme punkti -..menii ja
muuta kipsetusaega.

+ Kui soovite tsiikli peatada, avage kolme punkti

menil ja valige Stop Cooking (Peata kiipsetamine).

3. MAARA AUTOMAATSED REZIIMID

Automaatreziimid voimaldavad teil valmistada
mitmesuguseid roogasid, valides loendis ndidatud
roogade hulgast. Enamik kiipsetusseadeid
maadratakse parima tulemuse saavutamiseks seadme
poolt automaatselt.

Peale selle, tanu spetsiaalsele andurile, mis suudab
tuvastada toidu niiskusesisaldust, voimaldavad
moned AUTO MODES (automaatreziim) funktsioonid
teil saavutada igasuguse toidu optimaalse
kiipsetamise ilma seadistusteta: andur peatab
toiduvalmistamise digel ajal. Kiipsetamise viimaste
minutite jooksul kuvatakse ekraanil ajaarvestus, mis
nditab jarelejaanud klpsetusaega.

+ Valige loendist retsept.

Funktsioonid kuvatakse toidugruppide kaupa mentus
,/Automaatsed reziimid” (vt vastavaid tabeleid).

« Parast funktsiooni valimist maarake lihtsalt toidu
omadused (kogus, kaal jne), et saavutada ideaalne
tulemus.

AURUGA KUPSETAMINE

Kui valite kasifunktsioonidest funktsiooni ,Puhas
aur” voi ,Aur + ohk” voi ihe automaatreziimi
valmisretseptidest, on voimalik auru kasutades
valmistada igat tlupi toite. Aur levib toidus vorreldes
tavalistes funktsioonides kasutatava kuuma 6huga
kiiremini ja Uhtlasemalt: see lihendab kiipsetusaega,
sailitab toidus vaartuslikud toitained ja tagab
imemaitsva tulemuse iga retseptiga. Auruga
kiipsetamise ajal peab uks alati kinni olema.

Auruga toiduvalmistamiseks tuleb ahju sees asuvasse
katlasse anda vett, kasutades selleks juhtpaneelil
olevat valjatdbmmatavat sahtlit.

Kui ekraanil kuvatakse teade ,FILL THE DRAWER”
(TAITA SAHTEL), tdommake sahtel valja, avage sahtli
kaas ja taitke see joogiveega kuni ekraanil viidatud
tasemeni. Sulgege sahtel, llkates seda ettevaatlikult
kuni taieliku sulgumiseni paneeli suunas. Parast
sahtli sisestamist vajutage nuppu START, et jatkata
kiipsetustsiiklit. Sahtel peab alati kinni olema, valja
arvatud vee lisamise ajal.

Parast esimest taitmist, kui vesi on pikemate
toiduvalmistamise tsdklite puhul otsa saanud, véib olla vaja
seda tsUkli I6puleviimiseks uuesti lisada: vajaduse korral ahi
teatab sellest.

4. MAARA KAIVITAMISE VIITAEG

Enne funktsiooni kdivitamist on voimalik maarata
kiipsetamise viitaeg. Funktsioon kaivitub teie poolt
valitud ajal.

+ Vajaliku algusaja maaramiseks puudutage nuppu
"DELAY" (viitaeg). Voite valitud funktsiooni jargi

valida kas algusaja voi aja, mil soovite, et toit oleks
valmis.

+ Kui olete valinud soovitud viitaja, puudutage
ooteaja kdivitamiseks nuppu ,SET” (SEA).
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« Asetage toit ahju ja sulgege uks: funktsioon
kdivitatakse automaatselt parast kalkuleeritud aja
moodumist.

Kdivitamise viitaja programmeerimisel [Ulitatakse

ahju eelkuumutamine vélja: Ahi jéuab soovitud
temperatuurini aegamisi, mis tahendab, et klpsetusaeg
voib olla natuke pikem, kui kUpsetustabelis margitud.

« Funktsiooni kohe kaivitamiseks ja

programmeeritud viitaja tihistamiseks puudutage
nuppu LOOBU VIIVITUSEST.

5. KAIVITAGE FUNKTSIOON

« Kui olete seaded konfigureerinud, puudutage
funktsiooni kaivitamiseks nuppu ,START",

Kui ahi on kuum ja funktsioon néuab konkreetset
maksimaalset temperatuuri, kuvatakse ekraanil sénum.
Saate madratud vadrtusi kipsetamise kdigus igal ajal
muuta, puudutades selleks vaartust, mida soovite
muuta.

Koiki muudetavaid suvandeid saab uurida kolme
punkti =*menius ekraani alumises vasakpoolses
osas.

Temperatuur ;giéjuvalmistamise
Viivitusaeg

Lopeta toiduvalmistamine

Voite aktiveeritud funktsiooni mis tahes ajal peatada,
selleks vajutage [ & |.

6. EELKUUMUTAMINE

Kui funktsioon on kaivitatud, nditab ekraan
eelsoojendusfaasi olekut. Kui see faas on [6ppenud,
kolab helisignaal ja ekraanil kuvatakse OVEN READY
(AHI VALMIS).

« Avage uks.
- Pange toit ahju.
+ Sulgege uks ja puudutage toiduvalmistamise

alustamiseks nuppu ,Start now” (alusta kohe) voi
LSTART" [&>].

Kui panete toidu ahju enne eelkuumutamise |6ppemist,

vOib see kUpsetustulemusele halvasti mojuda. Kui

eelsoojendamise ajal avatakse ahju uks, peatatakse

eelsoojendus. Kipsetusaeg ei sisalda eelkuumutamise

aega.

Eelsoojenduse vaikesatet saab muuta

kiipsetusfunktsioonidel, mis vdimaldavad seda kasitsi

teha.

+ Valige funktsioon, mis vdimaldab
eelsoojendusfunktsiooni kasitsi valida.

« Kasutage eelkuumutuse sisse- ja valjaltlitamiseks
ekraanil all paremas nurgas olevat eelkuumutuse
[Ulitit. See maaratakse vaikevalikuks.

7. POORAKE VOI KONTROLLIGE TOITU

Moningates Auto Modes (automaatreziimid) tuleb toitu
klipsetamise ajal pddrata. Kolab helisignaal ja ekraan
annab teada, mis toiming tuleb teha.

+ Avage uks.
+ Tehke ekraanil viidatud toiming.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

Sarnaselt kuvatakse kiipsetusaja viimase 5% juurde
joudes ekraanil teade, et kontrolliksite toitu.

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et toiming on
valmis.

+ Kontrollige toitu.

- Sulgege uks ja puudutage siis kiipsetamise jatkamiseks
nuppu KAIVITUS.

8. KUPSETAMISE LOPP

Kolab helisignaal ja ekraan annab teada, et kiipsetamine
on l6ppenud. Osade funktsioonide korral on véimalik
kiipsetamise [6ppemise jarel kiipsetusaega pikendada
voi salvestada funktsioon lemmikute hulka.

+ Puudutage nuppu +5 min, et kiipsetusaega
pikendada.

+ Puudutage lemmikute hulka salvestamiseks nuppu
ADD TO FAV (LISA LEMMIKUKS).
Pange tdhele: Kui aurutsikkel on I6ppenud, avage ettevaatli-
kult uks, et vee lekkimist valtida.
KUI SEADE ON JAHTUNUD, TEHKE JARGMIST:
A4 T ;

i el

1. Plhkige lapi voi nuustikuga puhtaks sisemine klaasuks ja
kondensatsiooniliist.

2. Pihkige puhtaks sisemised pinnad, pidades silmas, et
kuhugi ei jadks vett.

9. LEMMIKUD

Lemmikute funktsioon salvestab ahju seaded teie
lemmikretseptide jaoks.

Ahi tunneb automaatselt dra kdige sagedamini kasutatavad
funktsioonid. Kui funktsiooni on kasutatud teatud arv kordi,
palutakse teil see lemmikute hulka salvestada.

FUNKTSIOONI SALVESTAMINE

Kui funktsioon on l6petanud, puudutage selle
lemmikute hulka salvestamiseks nuppu,ADD TO FAV”
(LISA LEMMIKUKS). See véimaldab funktsiooni samade
seadetega tulevikus kiiresti kasutada.

PARAST SALVESTAMIST

Lemmikute meniiii kuvamiseks vajutage nuppu () :
Selles mentils on saadaval koik salvestatud funktsioonid.
Puudutage valitud kiipsetusfunktsiooni aktiveerimiseks
nuppu KAIVITUS.
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SEADETE MUUTMINE

Lemmikute ekraanil saate lemmikule lisada pildi voi
nime ning kohandada seda oma eelistuste jargi.

. Valige funktsioon, mida soovite muuta.

« Puudutage kolme punkti ikooni ¢ Jparempoolses
dlanurgas.

+ Valige atribuut, mida soovite muuta.
« Muudatuste salvestamiseks puudutage nuppu SAVE.

Kui soovite moéne funktsiooni eemaldada, kasutage
selleks menUtsuvandit DELETE FAVORITE | (KUSTUTA
LEMMIK).

10. TOOLS (TOORIISTAD)

Vajutage nuppu &, et avada tikskoik millal meniid
JJools” (Tooriistad). Selles mentiis saate valida
erinevaid suvandeid ja muuta seadme ning ekraani
seadeid ja eelistusi.

VAIGISTA
Seadme helide kiireks sisse- voi valjalllitamiseks.

Muid konkreetseid helitugevuse satteid saate hallata menad
Eelistused jaotises Heli ja helitugevus.

[ (3]STEAM CLEAN (AURUGA PUHASTAMINE)

Spetsiaalne puhastustsiikkel, mille kdigus eraldatakse
madalal temperatuuril veeauru, mis hoélbustab tahma
eemaldamist. Kdivitage funktsioon, kui ahi on kiilm.
Vajutage funktsiooni aktiveerimiseks nuppu [>]: ekraan
palub teil teha koik toimingud, mis on vajalikud
parimate puhastustulemuste saavutamiseks.

Pange téhele: puhastustsikli ajal on soovitatav ahju ust mitte
avada, et valtida veeauru kadu, mis voib méjuda halvasti
puhastamise tulemusele.

Kui tstikkel on l6petatud, hakkab teade ekraanil
vilkuma. Laske ahjul jahtuda ning seejarel pihkige ja
kuivatage sisepinnad lapi voi kdasnaga.

EELISTUSED

Mitmete ahjusseadete muutmiseks, reziimi Sabbath
valimiseks ja demoreziimi valjalllitamiseks.

INFO

Toote lisateabe ndagemiseks.

11. TOIDUTERMOMEETER

Termomeetriga saab kiipsetamise ajal moota eri toitude
sisetemperatuuri, et tagada optimaalse temperatuuri
saavutamine. Ahju temperatuur erineb olenevalt
valitud funktsioonist, aga kiipsetamine on alati
programmeeritud I16ppema, kui valitud temperatuur
on saavutatud. Pange toit ahju ja Uhendage
toidutermomeeter pessa. Hoidke termomeetrit
soojusallikast voimalikult kaugel. Sulgege ahjuuks. Kui
sondi kasutamine on lubatud véi ndutav, saate valida
kasitsi (kipsetusmeetodi jargi) ja AUTOMAATSE REZIIMI
(toidu tlitibi jargi) funktsioonide vahel.

Kui kiipsetussfunktsioon on kaivitunud, tihistatakse see, kui
sond eemaldatakse.

Toidu véljavotmisel Ghendage alati toidusond lahti ja
eemaldage see ahjust.

TOIDUSONDI KASUTAMINE

Pange toit ahju ja Ghendage pistik, sisestades selle
pessa, mis on ahju klipsetussektsiooni paremas osas.
Veenduge, et kaabel ei puudutaks kiipsetamise ajal
Ulemist kutteelementi.

LIHA. Likake termomeetri varras stigavale liha sisse,
valtige konte ja rasvaseid kohti. Linnuliha puhul
torgake ots rinnaku keskelt pikisuunas sisse, valtige
kehadonsusi.

KALA (terve). Torgake otsak kdige paksemasse ossa,
valtides luid.

Kui te kasutate sondi toiduvalmistamisel
funktsioonidega AUTO MODES (automaatne reziim),
peatatakse klipsetamine automaatselt, kui valitud
retsept saavutab ideaalse sisetemperatuuri, ilma et
oleks vaja ahju temperatuuri seada.

12. KATLAKIVI

See regulaarselt aktiveeritav erifunktsioon hoiab
aurususteemi heas korras. Parast funktsiooni
kdivitamist jargige ekraanil kuvatud juhiseid.
Taisfunktsiooni kestus voib olla kuni 120 minutit ja
seda ei saa peatada. Kasutaja saab katlakivieemalduse
igal ajal kdivitada puhastamise menuust.

Ekraan nditab teile, millal on aeg kaivitada
katlakivieemaldustsiikkel (vt allpool esitatud tabelit).

TEADE TAHENDUS
<KATLAKIVIEEMALD. :
SOOVITATAV> i Soovitatav on kdivitada katla-

See ilmub parast umbes 15 kivi eemaldamise tstikkel.

tundi aurutsiikleid*

i Katlakivieemaldamineon
i <KATLAKIVIEEMALD.VAJALIK> i kohustuslik. Aurutstklit ei ole
i Seeilmub parastumbes20 | véimalik kdivitada enne, kui

tundi aurutsukleid* i on labi viidud katlakivi eemal-
: damise tsiikkel. :

*\/ottes arvesse vee kareduse taseme vaikimisi vaartust
(4 - kare). Tundide arv aurutstkleid, mis peab mé6duma
enne katlakivi eemaldamise sénumite kuvamist, sdltub
seadmel seatud vee kareduse tasemest.

Katlakivieemaldust voib teostada ka alati, kui kasutaja
soovib sisemise aurukontuuri péhjalikumat puhastamist.
Enne katlakivieemalduse faasi kaivitamist kontrollib
seade, kas katlas on jadkvett, ja vajadusel voib
teostada Aravoolu tsikli. Sellisel juhul peate parast
Aravoolu tsuklit sahtli tihjendama, enne kui jatkate
katlakivieemaldamise faasiga.

Pange tahele: et vesi oleks kilm, ei ole véimalik
reservuaari tihjendada enne, kui viimasest tstklist (vOi
toote viimasest sisselllitamisest) on méddunud 30
minutit. Selle ooteaja jooksul kuvatakse ekraanil sénum
JWATER IS HOT” (VESHON KUUM).
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» FAAS 1/2: KATLAKIVIEEMALDUS (70 MIN)

Kui ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L SOLUTION>
(Lisage 0,25 L lahust), siis valage palun
katlakivieemalduslahus sahtlisse. Parima tulemuse
saavutamiseks katlakivi eemaldamisel soovitame taita
paak lahusega, mis koosneb 75 g WPRO eritootest ja
250 ml joogiveest. Ahju aurufunktsiooni heas
seisukorras hoidmiseks on soovitatav hoolduseks
kasutada professionaalset WPRO katlakivi eemaldajat.
Tellimuste ja teabe saamiseks votke Ghendust
muugijargse teenindusega.

Beko Europe ei vastuta kahjustuste eest, mis
tulenevad muu puhastusvahendi kasutamisest.

=759 Kui olete
katlakivieemaldi
7 lahuse sahtlisse
ER DS + valanud, vajutage
i nuppu , et
kaivitada katlakivi
eemaldamise
pohiprotsess.
Katlakivi
eemaldamise
etapid ei néua
seadme ees viibimist. Parast iga faasi |0ppu esitatakse
akustiline tagasiside ja ekraanil kuvatakse juhised
jargmise etapi jatkamiseks.
Parast katlakivi eemaldamist lastakse katel tihjaks:
selles etapis kasutatav katlakivieemalduslahus
valatakse valjavoetavasse sahtlisse.

» FAAS 2/2: LOPUTAMINE (30 MIN)

Sahtlist ja auruahelast katlakivi jaakide
eemaldamiseks tuleb teha loputuststikkel. Kui
ekraanil kuvatakse <ADD 0.25 L OF WATER> (Lisage
0,25 L vett), tditke paak 0,25 L joogiveega, seejarel
vajutage loputuse alustamiseks nuppu . Arge
lilitage ahju vélja enne, kui koik funktsiooni etapid
on |6petatud.

Pange tahele: kui sisteem seda vajab, voidakse nduda
sahtli tihjendamist ja toimingu kordamist.

Kui katlakivi eemaldamise protseduur on l6petatud,
on soovitatav kuivatada kambrid véimalikest
veejadkidest. Seejarel on voimalik kasutada koiki
aurufunktsioone.

Pange tahele: Katlakivi eemaldamise ajal voib olla kuulda
moningast mira, kuna ahjupumbad on aktiveeritud, et
tagada optimaalne katlakivi eemaldamise téhusus.

Kui hoolduststikkel on alanud, arge eemaldage sahtlit, kui
seade seda ei ndua.

Pange tdhele: Kui boiler taidetakse
katlakivieemalduslahusega ja ekraanil kuvatakse ,KATLAKIVI
FAAS 1/2" ei tohi tsuklit katkestada, vastasel korral tuleb
kogu katlakivieemalduststklit korrata, enne kui saab
kasutada aurufunktsioone.
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Kasutusjuhend

PUHASTUS JA HOOLDUS

ET

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

Arge kasutage aurpuhastusseadmeid.
Kandke kaitsekindaid.

VALISPIND

+ Puhastage valispindu ainult niiske mikrokiudlapiga.
Kui need on vdaga mustad, kasutage moni tilk
pH-neutraalset puhastusvahendit. LOpetage
puhastamine kuiva lapiga.

. Arge kasutage abrasiivseid voi s6dvitavaid
puhastusvahendeid. 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
(soovitatavalt siis, kui ahi on veel soe) puhastage
see, eemaldades koik toidujaagid ja -plekid.
Suure veesisaldusega toitude kiipsetamisel
tekkinud kondensaadi kuivatamiseks laske ahjul
taielikult maha jahtuda ja seejarel kuivatage lapi
voi kdsnaga.

+ Sisepindade optimaalseks puhastamiseks
aktiveerige funktsioon Steam Clean (Auruga
puhastamine).

« Puhastage ukseklaas sobiva vedela
puhastusvahendiga.

TARVIKUD

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

+ Aurutit voib pesta kas kasitsi voi
néudepesumasinas.

. Arge kunagi puhastage toidu sondi ja
pruunistusplaati ndbudepesumasinas.

Pruunistusplaati tuleb puhastada vee ja
pehmetoimelise pesuainelahusega. Tugevat mustust
hoodruge ornalt lapiga. Pruunistusplaat peab enne
puhastamist olema taielikult jahtunud.

Arge kasutage traatvilla, abrasiivseid
puhastusvahendeid ega abrasiivseid/korrodeerivaid
puhastusvahendeid, kuna need véivad seadme pindu
kahjustada.

Enne mis tahes hooldust66d tuleb ahi vooluvorgust
lahti (ihendada.

VEESAHTLI HOOLDUS

Ettevaatust! Veesahtli ei sobi nbudepesumasinas
pesemiseks: vigastuste oht!

Iga auruga toiduvalmistamise tsukli I6pus, umbes
30 minuti parast, teeb ahi automaatselt umbes
Uheminutilise tihjendustsukli, viies kogu siisteemis
oleva vee vidljavoetavasse sahtlisse.

Markus: Valtige vee jatmist ststeemi kauemaks kui 2
paevaks.

Vee tdielikuks eemaldamiseks seest voi sisepindade
puhastamiseks voite avada veesahtli.

m———
1. Veesahtli Glemise katte eemaldamiseks lukake
tagumist klappi Ulespoole.

2. Kui puhastamine on I6petatud, saate sahtli sulgeda,
lUkates kaks eesmist klappi esiavadesse ja vajutades
tagumise kiilje alla.

Kasutage veesahtli tditmisel ainult toatemperatuuril olevat
vett: kuum vesi voib maéjutada aurusisteemi tood. Kasutage
ainult joogivett.

AURUTI

Et tagada ahju optimaalne t60 ja ennetada katlakivi
teket, soovitame regulaarselt kasutada funktsiooni
,Katlakivi”. Kui aurufunktsioone ei kasutata pikka
aega, on soovitatav aktiveerida kiipsetustsiikkel tiihja
ahjuga ja paak taielikult taita.
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UKSE SISEKLAASI PUHASTAMINE

1. Avage ahjuuks taielikult ja aktiveerige molemal
kiljel hinge stopper.

2. Seejarel sulgege uks, kuni see peatub turvalises
asendis.

3. Vajutage samaaegselt kahte kinnitusklambrit.

4. Eemaldage ukse lilemine serv, tommates seda enda
poole.

5.Tostke ja hoidke mélema kaega kindlalt kinni
siseklaasi ning eemaldage see.

6. Enne puhastamist asetage see pehmele pinnale.
Arge eemaldage vaheklaasi uksekomplektist.

KUIDAS UKSEKLAASI UMBER PAIGUTADA

1. Asetage siseklaas parast puhastamist 1
uksekomplekti nii, et ldikiv pool on ahjupesa suunas.

2. Asetage ukse lilemine serv sisse ja vajutage
ettevaatlikult, kuni see kldpsatab sisse.

3. Eemaldage mélemalt poolt hinge stropperid ja

sulgege seejarel uks.
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Kasutusjuhend

RIKKEOTSING

Probleem ;Vbimalik pohjus

;Lahendus

i Voolukatkestus.

éVoquvérgust lahti Ghendatud.

iKontrollige, kas vool on olemas ja kas ahi on vooluvérku
i Uhendatud.

i Llitage ahi vilja ja uuesti sisse, et naha, kas viga pusib.

Ahjust kostab miira isegi siis, :
kui see on vilja lulitatud.

fAvage ahju uks v6i hoidke seda lahti ja oodake, kuni
i jahutamine jéuab I6pule.

Ekraanil on kuvatud téht F ja
selle jarel number voéi taht.

:Votke Gihendust meie kdnekeskusega ja markige

inumber pérast tahte ,F".

:Vajutage &3, puudutage,Info” ja seejarel valige
i ,Factory Reset” (tehase seadete taastamine). Koik
i salvestatud seaded kustutatakse.

i korralikult kontakti luua.

Sond ei ole hasti Uhendatud véi ei pruugi

i Kdigepealt kontrollige sondi; kui see on sisestatud
i digesti, kuid viga pusib, helistage konekeskusesse.
: Teatage ekraanile ilmuvast veast.

Kui,DEMO” funktsioon on sisse lulitatud, siis on
: koik kdsklused aktiivsed ja meniitd kasutatavad,

i kuid ahi ei soojene.

‘1ga 60 sekundi tagant kuvatakse ekraanil séna

i DEMO.

Toode nullib iga 10 sekundi
jarel.

Ahju ekraanil kuvatakse F8E8 :
(voi voimetus kasutada auru
funktsiooni FSE8
ebadnnestumise tottu)

: Taitke sahtel puhta veega ja kdivitage seejarel

i puhastus/katlakivieemaldus. Kui protsess on I6ppenud,
i taaskaivitage katlakivieemaldamise protsess, kasutades
‘ katlakivieemaldiga sihtlahust, ja seejérel viige protsess
fuuesti labi.

i Kui viga F8E8 ilmub endiselt, vétke Ghendust ldhima

: teeninduskeskusega.

Poliitikate, standardite dokumentatsiooni ja toote lisateabe lugemiseks tehke jargmist:

+  QR-koodi kasutamine teie seadmes
+  Kulastage meie veebisaiti docs.whirlpool.eu/docs

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

®/TM/© 2026 Whirlpool. Toodetud litsentsi alusel.
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Omistajan opas

KIITOS SITA, ETTA OSTIT WHIRLPOOL-TUOTTEEN
Saadaksesi parhaan mahdollisen palvelun, rekisterdi

tuotteesi sivustolla www.register10.eu

A Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen
laitteen kayttoa.

QR-KOODI SAADAKSESI LISATIETOJA.

SKANNAA LAITTEESSASI OLEVA

TUOTEKUVAUS

Ohjauspaneeli
Ulosvedettava laatikko

Puhallin

PN

Pyorea lammitysvastus

(ei ndkyvissa)

Hyllykkdohjaimet

Luukku

Lamppu

Grilli

Paistomittarin kytkentapiste

© ® N oW

10. Arvokilpi

(@l poista)

11. Alempi lampdvastus

(ei ndkyvissa)

e}

b

s desesesscsesscscsscsene

H

1. PAALLA / POIS PAALTA

Uunin kytkemiseen paalle ja pois paalta

2. ALKU

Siirtaa nopeasti paavalikkoon.

3. TYOKALUT

Voit valita useista vaihtoehdoista seka vaihtaa uunin
asetuksia ja mieltymyksiasi.

4, SUOSIKIT

Noutaa suosikkitoiminnot nopeasti.

5.NAYTTO

6 7 8 9

6. AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erilldaan
ajan seuraamiseksi.

7. LUKITUS

Mahdollistaa kosketusnayton painikkeiden
lukitsemisen,

jotta niita ei voi painaa vahingossa.
8.VALO

Kytkee uunin valon paalle tai pois energian
saastamiseksi.

9. KAYNNISTYS

Kaynnistdaa toiminnon.

Whjr/lﬁool



VARUSTEET

Varmista ennen muiden yleisesti kaupan olevien
varusteiden hankkimista, etta ne kestavat kuumuutta
ja soveltuvat hoyryttamiseen.

:RITILA

: Ritila soveltuu kaikkiin

. kypsennystapoihin.

: Voit laittaa ruoan suoraan

: ritilalle tai kayttaa sita

. leivinpeltien, vuokien tai :
: muiden kuumuutta kestavien
: uuniastioiden kannatintasona. :

: LEIVINPELTI

. Leivinpelti sopii kaikkiin

. kypsennystapoihin ja

. -toimintoihin. Sita voidaan :
¢ kayttaa kaikenlaisten ruokien :
: valmistamiseen ilman astiaa.

¢ Aseta seritilan alle keradamaan :
: kypsennyksen aikana tippuvia :
: nesteita. :

:HOYRYTYSALUSTA

: Tama erityinen rei'itetty pelti

. helpottaa hdyryn kiertoa,

. jolloin ruoka kypsenee

¢ tasaisemmin.

: Aseta uunipannu alla olevalle

: tasolle keradamaan tippuvat :
i nesteet niin, etta pysaytysosat :
: tulevat tuotteen takaosaa :
. kohti.

' LAMPOMITTARI :
i Mittaa ruokien sisalampaétilan :
. tarkasti kypsennyksen aikana. :
: Voidaan kayttaa lihalle ja

. kalalle.

Varusteiden maara vaihtelee ostetun mallin mukaan.
*Muut tarvikkeet voidaan ostaa erikseen asiakaspalvelusta.

RITILAN JA MUIDEN VARUSTEIDEN
ASETTAMINEN

Laita ritila haluamallesi tasolle pitden sita hieman
ylospdin kallistettuna ja asettamalla kohotetun (yl6s
osoittavan) takasivun alas ensin.

Liu'uta sita sitten vaakasuorassa kiskoja pitkin niin
pitkalle kuin mahdollista. Muut lisavarusteet, kuten
leivinpelti, on asetettava vaakatasossa antaen niiden
liukua hyllykkokiskoilla.

Varmista, ettd astian ylaosan ja kypsennysosaston
seinien valilla on vahintaan 30 mm tilaa, jotta hoyry
paasee kiertamaan riittavasti.

HOYRYTYSALUSTAN LAITTAMINEN PAIKALLEEN

Hoyrytysalusta on asetettava siten, ettd sivun
kohoumat tulevat uunitilan takaosaa kohti, kuvan
mukaisesti:

y

KANNATINTELINEIDEN IRROTTAMINEN JA
ASENTAMINEN

Uunivuoan molemmilla puolilla on kiskoteline, joka
on kiinnitetty kahteen napinmuotoiseen tukeen.
Kiskotelineet ovat irrotettavissa, mika helpottaa
puhdistusta.

1. Kun haluat irrottaa kiskotelineet, tartu tukevasti
kiskon ulkoiseen osaan ja veda sita ylospain, jotta se
irtoaa etutelineestd samalla kun kaannat takatukea, ja
liu'uta sitten koko osa ulos uunitilasta.

2. Kiskotelineet palautetaan paikoilleen liu'uttamalla
takaosa takatukeen. Kun se sitten on liu'utettu,

veda kokonaisuutta alaspain takatukea kaantamalla
kunnes kiskoteline kiinnittyy etutukeen.

g
;/\_/




TOIMINNOT

MANUAALISET TILAT

NOPEA ESIKUUMEN.

A
é/] Esikuumentaa uunin nopeasti ennen
kypsennysjaksoa. Odota, ettd toiminto paattyy ennen
kuin laitat ruuan uuniin. Kun esikuumennus on paattynyt,
uuni valitsee automaattisesti toiminnon “Kiertoilma”.
Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

~~| GRILLI

Ruskistukseen, grillaukseen ja gratinointiin.
Suosittelemme kaantamaan ruokaa kypsennyksen aikana.
Suositeltavat varusteet: ritila

RUOKA GRILLIN TASO KESTO (min)
Paahtoleipa : Korkea 5-6
~~~| TURBO GRILLI

Ye

kD) Taydelliset tulokset yhdistamalla grillin ja uunin
ilmatoiminnot. Suosittelemme kaantamaan ruokaa
kypsennyksen aikana.

Suositeltavat varusteet: ritila

PERINTEINEN

Kypsentaa ja ruskistaa taydellisesti seka yla- etta
alapuolelta minka tahansa ruokalajin vain yhdella tasolla.
Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa on
esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta, kun esilammitys on
paattynyt.

Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritild ja kuumuutta kestava
astia.

RUOKA LAMPOT. (°C) KESTO (min)
Kuppikakut / ,
Vuokaleivokset 160 30-35
Pikkuleivat 145 35-40

s | KIERTOILMA
** | Kypsentaa makeat ruoat sek lihan kuumaa ilmaa

kierrattaen. Parhaiden tulosten saavuttamiseksi tassa
toiminnossa on esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta,
kun esilammitys on paattynyt. Voidaan kdyttaa saman
kypsennyslampatilan vaativien ruokien kypsentamiseen
useammalla tasolla (enintaan kolmella) samanaikaisesti.
Tata toimintoa voidaan kadyttaa eri ruokien valmistukseen
ilman, etta tuoksut siirtyvat ruokalajista toiseen.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tai ritila ja kuumuutta kestava
astia.
<; | KIERTOIL MAPAISTO

Lihan kypsennys, taytteita sisaltavien kakkujen ja
piirakoiden paistaminen vain yhdella tasolla. Parhaiden
tulosten saavuttamiseksi tassa toiminnossa on
esilammitysvaihe: lisaa ruoka vasta, kun esilammitys on
paattynyt.
Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa

> [HOYRYTYS

PURE STEAM

O

Luonnollisten ja terveellisten annosten
valmistamiseen hoyrylla ruuan luonnollisten
ravintoarvojen sdilyttamiseksi. Tama toiminto soveltuu
erityisesti kasvisten, kalan ja hedelmien kypsentamiseen

seka kalttaukseen. Ellei muutoin ole ilmoitettu, poista
kaikki pakkaukset ja suojakelmut ennen ruoan laittamista
uuniin.

Suositeltavat varusteet: Hoyrytysalusta tasolla 2 ja leivinpelti
tasolla 1

KUIVAAMINEN HOYRYTOIMINTOJEN JALKEEN

Hoyryn avulla tapahtuva ruoanvalmistus tuottaa paljon

kosteutta uunin sisdlle. Tama on taysin normaali ilmio,

joka ei vaaranna laitteen moitteetonta toimintaa.

Jokaisen kypsennysjakson lopussa suosittelemme

kayttamaan Pikakuivausjaksoa, joka auttaa poistamaan

kosteuden uunista (saatavana ohjelmistopaivityksesta).

Valitse tama jakso napsauttamalla

Vaihtoehtoisesti suosittelemme, etta:

1. annat laitteen jadhtya

2. kuivaat uunitilan ja lisavarusteet, mukaan lukien
uunipellin, joka on sijotettu luukun taakse luukun
tiivisteen alle, huolellisesti pehmealla liinalla tai
imukykyisella paperilla

3. jatat luukun auki siksi ajaksi, etta uunitila kuivuu
kokonaan.

s [HOYRY +ILMA

Hoyryn ja kiertoilman ominaisuuksien
yhdistaminen mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain
ruskistettujen ruokien valmistamisen, jotka ovat samalla
myds mureita ja mehevia. Suosittelemme parhaiden
tulosten saavuttamiseksi valitsemaan KORKEA-
hoyrytason kalalle, KESKITASO-tason lihalle ja MATALA-

tason leivalle ja leivonnaisille.
Suositeltavat varusteet: Leivinpelti / Ritila

5| TYHJIGKYPSENNYS

Tyhjiokypsennys on ammattimainen ruoanlaittotekniikka,
jossa kdytetaan tyhjioityja elintarvikekdyttoon
tarkoitettuja muovipusseja, jotka kypsennetdan tarkasti
valvotuissa lampoétiloissa hoyryn avulla. Asteittainen

ja tarkka kypsennysprosessi edistaa poikkeuksellisen
mureuden ja maun kehittymista ja varmistaa myos
kypsennyksen tasaisuuden koko ruoan sisalla. Talla
toiminnolla voit kypsentaa lihaa, kalaa, vihanneksia ja
hedelmia saaden huippukokin tuloksia.

Tutustu Tyhjiokypsennyksen taulukkoon, jotta voit
kayttaa toimintoa oikein.

MW Sous Vide -reseptit Miten Varusteet
- Tyhjiokypsennetty

i naudanliha

'I'.yhjli.t:]kypsennetty Levita pakkaukset tasaises- 2
;..sf@.r.‘..'...? ....................... : ti ritilan hoyrytysalustan L.

: Tyhjiokypsennetty : ymparille. Varmista, etta .

i kala i pakkauksessa on tyhjio. :
Tyhjlokypsennetyt Hyvien tulosten saamiseksi 1

i lJuukkua ei saisi avata.

. Hedelmien tyhjio-
i kypsennys

i vihannekset




{g ERIKOISTOIMINNOT

LAMPIMANAPITO

Pida juuri kypsennetyt ruuat kuumana ja
rapeana mukaan lukien liha, paistetut ruuat tai kakut.
| RISING (KOHOTUS)
=] Makeiden ja suolaisten taikinoiden
optimaalinen kohottaminen. Kohotustuloksen
takaamiseksi ei toimintoa saa kdynnistaa uunin ollessa
viela kuuma edellisen kypsennysjakson jaljilta.
Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
6 JOGURTTI

Jogurtin valmistukseen.

Tarvittavat varusteet: ritild ja kuumuutta kestava astia.
%& KUIVAUS

Hedelmien ja vihannesten kuivaamiseen.
Leikkaa ohuiksi viipaleiksi ja aseta suoraan ritilalle.
Tarvittavat varusteet: ritila
XL ISOT LIHAPALAT
Suurille lihanpaloille (yli 2,5 kg). Suosittelemme
kaantamaan lihaa kypsennyksen aikana, jotta se
ruskistuu tasaisesti molemmilta puolilta. Suosittelemme
valelemaan lihaa ajoittain, jotta se ei kuivuisi.
Tarvittavat varusteet: leivinpelti tasolla 2.

2}6 DESINFIOINTI

Desinfioi vauvanpullot tai lasitélkit hoyrya
kayttaen. Laita leivinpelti tasolle 1 ja hoyrytysalusta
tasolle 2 ja aseta kyseiset esineet sen paalle jattaen
niiden valiin tarpeeksi tilaa, jotta hoyry paadsee joka
puolelle.

F—' SULATUS KAYNNISSA

0™ Sulattaa kaikenlaisia ruokia. Laita lihan ja
kalan kaltaiset ruoat hoyrytyalustalle tasolle 2
ilman pakkausta tai kadreita. Aseta leivinpelti
tasolle 1 sulaneen veden keruuastiaksi. Jotta saat
parhaan tuloksen, dla sulata ruokaa kokonaan vaan
anna lopun sulamisen tapahtua odotusaikana.
Suosittelemme leivan pitamista kiedottuna, jotta se ei
pdase pehmenemaan liikaa.

" ] KUUMENNUS

Lammita uudelleen valmisruokia, jotka ovat
joko pakastettuja, kylmia tai huoneen lampétilassa.
Tama toiminto kayttdaa hdyrya ruoan hellavaraiseen
[ammittamiseen sita kuivattamatta, jolloin ruoka
sdilyttaa alkuperaisen makunsa. Seisonta-aika
parantaa lopputulosta. Pienemmat tai ohuemmat
ruokapalat on suositeltavaa sijoittaa keskelle ja
suuremmat tai paksummat palat ulkoreunalle. Jos
kaytat hoyrytysalustaa, sijoita leivinpelti sen alle
keraamaan ruoasta valuvat nesteet

L SAASTOOHJELMA
C “* | Taytettyjen paahtopaistien ja lihafileiden

kypsentamiseen yhdella tasolla. Kun tama ECO-
toiminto on kdytossa, valo pysyy pois paalta
kypsennyksen aikana. Jotta voit kayttaa ECO-jaksoa

ja optimoida virrankulutuksen, uunin luukkua ei tule
avata ennen kuin ruoka on tdysin kypsaa.

Tarvittavat varusteet: ritild pannun tai leivinpellin kanssa.
*Toimintoa kaytetddn viitteend energiatehokkuutta koskevassa
iimoituksessa asetuksen (EU) N:o 65/2014 mukaisesti

COOK3

Erilaisten kolmella tasolla olevien saman
kypsennyslampétilan vaativien ruokien
samanaikaiseen valmistukseen ilman, etta maut ja
tuoksut sekoittuvat.

Tata toimintoa voidaan kdyttaa pikkuleipien, torttujen
ja pakastepizzojen paistamiseen seka kokonaisten
aterioiden valmistukseen. Uuni tarvitsee esilammittaa.

PIKKULEIVAT

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pikkuleipapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

< TORTTU

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
torttupellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

X ] PIZZA (PAKASTETTU)

Kayta tata toimintoa kolmen samanlaisen
pakastepizzapellillisen paistamiseen tulosten
maksimoimiseksi. Toiminto sisaltaa esilammityksen.
Ota kolme peltia uunista samanaikaisesti.

— ! VALIKKO 1

- Tama jakso on suunniteltu kokonaisen
lihapohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOredaan vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle 3.
Valmista lasagne mieltymystesi mukaan (1,5-2 kqg)
vuokaan, joka asetetaan ritilalle tasolle kaksi. Valmista
6-10 broilerin koipea perunakuutioidan kanssa
(500-800 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 50-60
minuutin kuluttua, lasagne 60-70 minuutin kuluttua
ja kana perunoiden kanssa 80-90 minuutin kuluttua.

——I VALIKKO 2

- X Tama jakso on suunniteltu kokonaisen kala- tai
kasvispohjaisen aterian ja jalkiruoan valmistamiseen.
Uuni on esilammitettava.

Esimerkki kokonaisesta ateriasta

Valmista hedelmatorttu mieltymystesi mukaan
pyOreaan vuokaan, joka asetetaan ritildlle tasolle 3.
Valmista pestolasagne tai -cannellonit mieltymystesi
mukaan (1,5-2 kg) metalli- tai pyrexvuokaan, joka
asetetaan ritildlle tasolle kaksi. Valmista kalafileet
foliossa (700-900 g) ja viipaloidut vihannekset
(600-900 g) suoraan leivinpellille, joka asetetaan
tasolle 1. Kypsenna kaikki ruokalajit esilammityksen
jalkeen samaan aikaan. Ota torttu pois uunista 45-55
minuutin kuluttua, lasagne 55-65 minuutin kuluttua
ja kala vihannesten kanssa 60-70 minuutin kuluttua.

Whjr/lﬁool
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6 AUTOMAATTISET TILAT

Naita automaattisia tiloja varten valitaan yksinkertaisesti elintarvikkeiden tyyppi ja paino tai maara parhaan
mahdollisen tuloksen saamiseksi. Uuni laskee automaattisesti parhaat asetukset ja vaihtaa niita edelleen
kypsymisen edistyessa. Voit kdyttaa parasta toimintoa noudattava vastaavan kypsennystaulukon ohjeita.
Elintarvikkeiden vaihtelevuuden vuoksi kypsennysaika on asetettu keskimaaraiseksi. Suosittelemme aina
tarkistamaan ruoan sisdisen kypsyyden ja tarvittaessa pidentamaan kypsennysaikaa oikean kypsyyden
saavuttamiseksi. Joissakin automaattisissa jaksoissa on mahdollista asettaa kypsennystaso etukdteen
oletusarvoa alhaisemmaksi tai korkeammaksi (katso kappale Doneness (kypsyysaste) kohdassa Daily Use
(Paivittdinen kaytto)).

6™ SENSE KYPSENNYS -TAULUKKO

Erityyppisten ruokien ja ruokalajien kypsentamiseen ja parhaiden tulosten saamiseen helpoimmailla ja
nopeimmalla tavalla.

Jotta saisit kaiken irti tasta toiminnosta, noudata kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

 Paino / paksuus / :

Luokka Ruoka : : Huomaa Lisdvaruste
: annokset / palat :
 Lasagne 1600g-2.0kg i Valmista suosikkireseptisi mukaan. Kaada becha- P2 :@)
: : : mel-kastiketta paalle ja ripottele juustoa, jotta pinta  : ™=+
¢ ruskistuisi kauniisti :
¢ Riisi :100-5009g : Lisaa vesi ja riisi kuumuutta kestdvaan astiaan. Kayta | 2
: : : ey s T . o es e T H ¢ 1
: puolitoista kupillista vetta yhta riisikupillista kohden. : Q
e ¢ Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata egel
e e
§' i Speltti £100-5009 i Lisaa vesi ja speltti kuumuutta kestavaan astiaan. L2
I : : : Kayta puolitoista kupillista vetta yhta spelttikupillista : @ !
E : kohden. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi ;=22 +
& e B e
: Ohra :100-5009 : Lisaa vesi ja ohra kuumuutta kestavaan astiaan. Kayta : 2
: : : puolitoista kupillista vetta yhtd ohrakupillista koh- &) !
i den. Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata : =2 +
i Myvyt 1 paistoera : Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten | 2 1
: : : saamiseksi luukkua ei saisi avata feeer Ta ;
N ~F=e ~ @ e .22l
VARUSTEET : : :
. Kuumuutta kestava : Uunipannu / : e et . . "
Ritila R : L ; i Kuumuutta kestava astia :  Lampomittari  :  HOoyrytysalusta
peltiritilalla : Leivinpelti : : :




Pamo/paksuus/ .................................................................................................................................................
i annokset / palat :

: Paahtopaisti - : Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. )

: : i Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna i . | e
i kypsennyksen loputtua levata vahintaan 15 minuut-
i tia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

i Hampurilaiset i1-3cm i Sivele 6ljylla ja ripottele suolaa ennen kypsentamista.
: ' : Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltia, jossa T
i on yksi kupillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden
i keraamiseen. Taydellisen tuloksen saamiseksi sinua
: pyydetddn ruoanvalmistuksen aikana kdantamaan
: ruokaa.

: Paahtopaisti - Hi- | - : Sivele 6ljyll4 ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. )

i das kypsennys : Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna i, , ce_

5 ’ i kypsennyksen loputtua levata vahintaan 15 minuut-
i tia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

| Porsaan paahto- : Sivele 6ljylla ja hiero pintaan suolaa ja pippuria.
| paisti { Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna i, . e
: : i kypsennyksen loputtua levata vahintaan 15 minuut-

i tia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.

 Porsaanpotka - : Sivele 6ljylld ja hiero pintaan suolaa ja pippuria. P2
< : ' : Mausta valkosipulilla ja yrteilld makusi mukaan. Anna : ., e
= : kypsennyksen loputtua levata vahintdan 15 minuut-
i tia ennen kuin ryhdyt leikkaamaan lihaa.
: Makkarat ja nakit :400g-1,5kg i Aseta tasaisesti ritilalle. Pistele makkarat, jotta ne P2 1
E E : eivat halkeaisi. Kayta ritilad tasolla 2 ja tasolla 1 leivin- i a......~ +
: peltid, jossa on yksi kupillinen vetta ruoasta tippu- :
i vien nesteiden keraamiseen.
 Porsaan grillikylki {400g-15kg i Sivele pintaan ljyé ja mausta makusi mukaan. Hiero | 2 1
: : : pintaan suolaa ja pippuria. Aseta tasaisestiritilalle. ...~ +
i Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1 leivinpeltid, jossa :
i on yksi kupillinen vetta ruoasta tippuvien nesteiden
: kerddamiseen.
i Paahdettu kana :800g-2,5kg  : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Hiero | 2
: : : pintaan suolaa ja pippuria. Laita uuniin rintapuoli . ,
¢ ylospain. :
Levitd tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten P2 1
: : saamiseksi luukkua ei saisi avata. '
Siipikarjan liha- 1 paistoera : Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. Aseta
: palat : tasaisesti ritilalle. Kayta ritilaa tasolla 2 ja tasolla 1
: :  leivinpeltid, jossa on yksi kupillinen vetta ruoasta
: tippuvien nesteiden kerdadamiseen.
[ ~ s~ — @ S \e.e.ef
VARUSTEET « rta kestiv uni ,
e uumuutta Kestava unipannu . . . P . ..
Ritila pelti ritilall3 Leivinpelti Kuumuutta kestava astia Lampomittari Hoéyrytysalusta




 Paino / paksuus / :

Luokka Ruoka : : Huomaa Lisavaruste
: annokset / palat :
i Paahdettu koko- i - i Sivele pintaan 6ljya ja mausta makusi mukaan. 2
i nainen kala : + S~
: Hoyrytetty koko- - : Mausta haluamallasi tavalla; hyvien tulosten saami- | 2 1
: nainen kala ' : seksi luukkua ei saisi avata. agaf T +
Paistettu kala- 200-800g Sivele pintaan 6ljyd ja mausta makusi mukaan. 2
pihvi . -
Kalafileet 0,5-3cm Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1
< : saamiseksi luukkua ei saisi avata. eserta__-
D e e e s e B Rl LTI
N4 : Kalafileet [pais- 0,5-3cm . Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten @ 2 1
i tetut] i saamiseksi luukkua ei saisi avata. Seger ta .
Simpukat 500g-2,0kg Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1
: saamiseksi luukkua ei saisi avata. oo T s
Katkaravut 500g-1,5kg i Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten 2 1
i saamiseksi luukkua ei saisi avata. spel T
Mustekala - i Sijoita hdyrytysalustan keskelle. Hyvien tulosten ) 1
i saamiseksi luukkua ei saisi avata. feeel Ta .
Paistinperunat 1 400g-1,5kg i Leikkaa paloiksi, mausta 6ljylla, suolalla ja yrteilld )
i ennen uuniin laittamista. Pl
Téytetyt kasvikset : 600g-2,0kg i Tyhjennd vihannes ja téytd hedelmalihasta, P2
: - jauhelihasta ja juustoraasteesta sekoitetulla e,
 taytteella. Mausta valkosipulilla, suolalla ja yrteilla
: makusi mukaan.
Perunagratiini 4009-1,5kg Viipaloi ja laita suureen astiaan. Mausta suolalla ja 1
: pippurilla ja kaada paalle kermaa. Sirottele paalle PMeeeeeen
{ juustoa. :
—_ Kokonainen 50-200¢g Paino tarkoittaa yksittdista perunaa. Jotta jokainen 2 1
u : Perunat : peruna kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa valita Y qeeaf ta ;
5 : i samankokoiset perunat. Levitéd kuoriperunat tasai-
% i sesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi
; ¢ luukkua ei saisi avata.
> Lohkoperunat 400g-1,0kg Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hOyrytysalustalle. 2 1
: Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. \eeel ta ;
Juurekset Vihan- :200g-1,0kg Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. 2 1
nekset : Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. wsel T ;
i Pehmedtvihan-  :1400g-1,0kg i Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. | 2 1
i nekset i Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. feeerta ;
Hedelmapalat 4009g-1,5kg Leikkaa paloiksi. Levita tasaisesti hdyrytysalustalle. 2 1
: Hyvien tulosten saamiseksi luukkua ei saisi avata. 1ee.af T ;
i Kasvikset 4009-1,5kg i Levitd tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten i 2 1
i [pakastettu] i saamiseksi luukkua ei saisi avata. Seger ta .
.................................................................................................................................................. O
Auernnn ~ A=~  — @ B e .e.ef
VARUSTEET ‘ cestiv i
Ritila uumuutta kestava unipannu / Kuumuutta kestavd astia Lampomittari Hoyrytysalusta

peltiritilalla Leivinpelti




 Paino / paksuus / :

Luokka Ruoka : : Huomaa Lisavaruste
: annokset / palat :
Sampylat 1 paistoera ;Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. 2
: Muotoile sampyldiksi ennen nostattamista. Kayta
{ uunin omaa nostatustoimintoa.

Vuokaleipa 400g-1kg Valmista kevyt leipataikina suosikkireseptisi mukaan. 2 @
: Muotoile limpuksi ennen nostatusta. Kdyta uunin PRt
e OMAA NOStAtUStOIMINtOD.
Pitsa 400g-1,2 kg Valmista pizzataikina suosikkireseptisi mukaan. Anna 2

: nousta uunissa sen omaa nostatustoimintoa kayt-
i tden. Levita taikina kevyesti rasvatulle leivinpellille.
: Lisaa haluamasi paallyste.

SUOLAISET LEIVONNAISET

Pizza [pakaste] 2509-1,2kg Ota pakkauksesta ja levita tasaisesti ritilalle. 2
Peseenn al
Voileipakakku 800g-1,5kg Vuoraa 8-10 annoksen piirakkavuoka taikinalla ja 1 t@)
: pistele haarukalla. Tayta taikina suosikkireseptisi PReeeeeen
- mukaisesti. '
Sokerikakku 400g-1,2kg i Valmista rasvaton sokerikakkutaikina. Kaada vuorat- 1 :@D
: tuun ja voideltuun leivontavuokaan. Meeeeen F
Tiikerikakku 400g-1,2kg Valmista tiikerikakkutaikina suosikkireseptisi mukai- 1 :@)
i sesti. Kaada vuorattuun ja voideltuun leivontavuo- Meeeeees
i kaan.
Muffinssit 1 paistoera Valmista 16-18 palan taikina suosikkireseptisi mu- 2
i kaan ja jaa se paperivuokiin. Jaa tasaisesti leivinpel- . ;
— ille.
% ...................................................................... .................................................................................................. Frerree
= Pikkuleivat 1 paistoera : Valmista pikkuleivat haluamallasi tavalla ja anna jaah- : = 2
% : tyd. Levita taikina tasaisesti ja muotoile haluamaasi  : . -
)  muotoon. Laita pikkuleivat leivinpellille. '
[ Browniet 800g-1,5kg Vqlmista supsikkireseptisi r.nl.Jkaan.. Levitd taikina oo @
= : leivinpaperilla peitetylle leivinpellille. P
< Struudeli 1 paistoera : Valmista omenakuutioista, pinjansiemenista, kane- | 2
= : lista ja muskottipahkinastd sekoitus. Laita pannuun . -
 voita, ripottele sokeria ja kypsenna 10-15 minuuttia.
: Levita tdyte taikinan sisdan ja taita ulkopuoli.
Omenapiiras 800g-1,5kg Vuoraa piirakkavuoka taikinalla, ripottele pohjalle 1 @
: : : leivinmuruja, joiden tarkoituksena on imeyttad Meeeeen t
: hedelmista valuva mehu. Tayta paloiksi leikatuilla, :
i sokerin ja kanelin kanssa sekoitetuilla tuoreilla hedel- :
milld. Kaulitse taikinasta kansi, sinetdi reunat ja sivele
i munalla. :
= Uuniomenat 1 paistoera : Poista siemenkota ja tayta marsipaanilla tai kanelilla, i 2
S ¢ sokerilla ja voilla. L,
‘32‘ Kinuskipiirakka 1 paistoera Levitad paahtovanukasta sisaltavat vuoat tasaisesti 2 1
= hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luuk- 1e.gef Ta -

: kua ei saisi avata.

i Kananmunat i Paino tarkoittaa yksittdista kananmunaa. Jotta jokai- : 2 1
: : nen kananmuna kypsyisi tasaisesti, on suositeltavaa
Iz i valita samankokoiset kananmunat. Levita tasaisesti

=z : : i hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten saamiseksi luuk-

g i kua ei saisi avata. Jos munat aiotaan sy6da kylming,
<Zt : : : huuhtele ne valittomasti kylmassa vedessa.

=
<

: Levita tasaisesti hoyrytysalustalle. Hyvien tulosten :

i saamiseksi luukkua ei saisi avata. Jos munat aiotaan i 2 1
i sydda kylming, huuhtele ne valittdmasti kylmassa :
i vedessa.




MITEN VALMISTAA RUOKAA,
KYPSENNYSMENETELMALLA

Tuotteen helppokadyttdisyyden lisaamiseksi
seuraavat valikot kokoavat yhteen kaikki samaa
kypsennysmenetelmaa kadyttavat toiminnot, jotka
ovat jo ruokalajeittain jaetuissa valikoissa.
Hoyryreseptit

Hoyrykypsennysmenetelman avulla voit valmistaa
luonnollisia ja terveellisia ruokia, joissa ruoan
luonnollinen ravintoarvo sailyy. Jotta saisit
parhaat tulokset tasta toiminnosta, noudata
kyseisessa kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.
Hoyrytysalusta ja leivinpelti ovat aina tarpeen.
Hoyry + lima -reseptit

Hoyrya ja ilmaa kayttava kypsennystapa; hdyryn
ja kiertoilman ominaisuuksien yhdistaminen
mahdollistaa rapeiden ja ulkoapain ruskistettujen
ruokien valmistamisen, jotka ovat samalla

myd&s mureita ja mehevid. Jotta saisit parhaat
tulokset tasta toiminnosta, noudata kyseisessa
kypsennystaulukossa annettuja ohjeita.

MUUT TOIMINTOVALIKOT

SUOSIKKI
Siirtaa suosikkitoimintojen luetteloon.

@0 ASETUKSET

Saataa uunin asetukset.
Kun "DEMOtila on pdalla, kaikki komennot ovat kdytettavissa
ja valikot avattavissa, mutta uuni ei kuumene. Tama tila
laitetaan pois pdaltd menemalla “DEMO™tilaan "ASETUKSET"-
valikosta ja valitsemalla “Pois paaltd”.

Valitsemalla “TEH.ASE. PALAU." tuote sammuu ja palaa sitten
ensimmaisen kaynnistyskerran tilanteeseen. Kaikki asetukset

pyyhkiytyvat pois.

@ KEITTION AJASTIN

Tama toiminto voidaan aktivoida joko
kypsennystoiminnon kdyttamisen aikana tai erillaan
ajan seuraamiseksi. Kdynnistyksen jalkeen ajastin
jatkaa laskemista erillddan toimintoon puuttumatta.

Kun ajastin on aktivoitu, voit myds valita ja aktivoida

toiminnon.

Ajastin jatkaa laskemista nayton oikeassa ylakulmassa.

Keittion ajastimen hakeminen tai muuttaminen:

+ Paina ajastimen valintaa.

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta ajastin

on lopettanut valitun ajan laskemisen.

+ Napauta "TAUKO", jos haluat keskeyttaa
ajastimen. Voit kdynnistaa ajastimen uudelleen
napauttamalla "JATKA",

« Voit peruuttaa ajastimen tai asettaa uuden
ajanjakson napauttamalla "PERUUTA".

« Jos haluat lisata kestoa 1 minuutin verran,
napsauta “+1 min”.

- vALo
Kytkee uunin valon paalle tai pois.

\% SAATIMIEN LUKITUS

Saatimien lukitus mahdollistaa kosketusnayton
painikkeiden lukitsemisen, jotta niitd ei voi painaa
tahattomasti.

Voit avata laitteen lukituksen painamalla pitkaan
kosketusalustan lukitusndappainta.

Whjr/lﬁool



KOSKETUSNAYTON KAYTTOOHJEET

j » Valinta tai vahvistus:

Valitse haluamasi arvo tai valikkokohta
napauttamalla nayttoa.

Valikon tai luettelon vierittaminen:

Vierita kohteita tai arvoja sipaisemalla ndyttoa
sormella.

ENSIMMAINEN KAYTTOKERTA

Asetusten vahvistaminen tai seuraavaan ndyttoon
siirtyminen:

Napauta ASETA tai SEURAAVA.

Siirtyminen takaisin edelliselle naytolle:
Napauta € .

Sinun on maadritettava tuote, kun kytket sen paalle
ensimmaisen kerran.

Voit vaihtaa asetuksia mydhemmin painamalla = ja
kayttamalla Tyokalut-valikkoa.

1. VALITSE KIELI

Sinun on asetettava kieli, kun kytket laitteen paalle
ensimmaisen kerran.

Language

O 6bnrapcku

O Hrvatsq

O Cestina

Next

. Voit vierittaa kaytettavissa olevia kielia
sipaisemalla ndyttoa.

« Napauta haluamaasi kielta.
Voit vaihtaa kielen mydhemmin avaamalla asetusvalikon.

2. KELLONAJAN JA PAIVAMAARAN ASETTAMINEN

- Voit asettaa kellonajan napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.
Kellonajan asettamisen jalkeen on asetettava paivamaara

« Voit asettaa paivamaadran napauttamalla
asianmukaisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla ASETA.

Pitkan sahkokatkon jalkeen kellonaika ja pdivamaara on
asetettava uudelleen.

3. ASETA VIRRANKULUTUS

Uuni on ohjelmoitu kuluttamaan sahkoévirtaa, joka
on yhteensopiva enintaan 3 kW:n (16 ampeeria)
kotitalouksien sahkodverkkojen kanssa: Jos
kotitaloutesi kayttaa pienempaa virtaa, sinun on
vahennettdva tata arvoa (13 ampeeria).

+ Valitse virta napauttamalla oikeaa arvoa.

+ Suorita alkuasetus loppuun napauttamalla OK.

PAIVITTAINEN KAYTTO

4. ASETA VEDEN KOVUUSTASO

Jotta uuni pystyisi toimimaan tehokkaasti ja

jotta voitaisiin taata, ettd se muistuttaa asiakasta
saannollisesti kalkinpoistojakson suorittamisesta
tarvittaessa, on tarpeen asettaa oikea veden
kovuustaso. Sen asettamista varten on kadynnistettava
uuni painamalla [©], paina @ . Avaa Suositut
valinnat ja valitse "VEDEN KOVUUS". Vahvista
napsauttamalla ASETA. Valitse alueesi veden
mukainen taso seuraavan taulukon perusteella:

Taso : Saksalaiset : Ranskalaiset : Englantilaiset§

asteet asteet asteet

VahV|sta napsauttamalla ASETA.
Veden kovuustasoksi on esiasetettu, "Kova".

5. UUNIN LAMMITTAMINEN

Uusi uuni saattaa tuoksua voimakkaalle, mutta: tama
on taysin normaalia. Taman vuoksi ennen ruokien
kypsennysta suosittelemme lammittamaan uunia
tyhjana, jotta poistetaan mahdolliset hajut.

Poista uunista suojapahvit tai lapinakyvat kalvot seka
sisalla olevat varusteet. Lammita uuni 200 °C:een
noin tunniksi kayttamalla “Nopea esikuumennus”
-toimintoa. Aseta toiminto oikein ohjeita
noudattamalla.

Huomaa: Laitteen ensimmaisen kayton jalkeen on
suositeltavaa tuulettaa huone.

1. VALITSE TOIMINTO

Uuni kdynnistetdan painamalla [ O Jtai koskettamalla
mita tahansa kohtaa naytolla.

Naytolla voit valita Manuaalisista ja Automaattisista
tiloista.
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MANUAALISET TILAT

AUTOMAATTISET TILAT

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta padset
vastaavaan valikkoon.

+ Voit tutkia luetteloa vierittamalla alas tai ylos.
« Valitse haluamasi toiminto napauttamalla sita.

2. ASETA MANUAALISET TOIMINNOT

Kun olet valinnut haluamasi toiminnon, voit muuttaa
sen asetuksia. Muutettavat asetukset nakyvat naytolla.

Nayton oikeassa ylakulmassa oleva ¢ -kuvake antaa
lisdtietoja valitusta toiminnosta.

TEHO / LAMPOTILA / GRILLIN TASO

« Napauta haluamaasi paatoimintoa, jotta paaset
vastaavaan valikkoon.

Valitusta toiminnosta riippuen voit aktivoida tai

deaktivoida esikuumennuksen erityisella kytkimella.

KESTO

Sinun ei tarvitse valita kypsennysaikaa, jos haluat
hallita kypsentamista manuaalisesti. Ajastetussa
tilassa uuni kypsentaa valitsemasi ajan. Kypsennys
pysdytetdan automaattisesti kypsennysajan lopuksi.

« Voit asettaa keston napauttamalla Aika-osiota tai
"Set Cook Time" (Aseta kypsennysaika), sen jalkeen
kun olet painanut START (Kaynnistd) -painiketta.

+ Voit valita keston selaamalla numeroita
tai painamalla ; voit asettaa haluamasi
kypsennysajan napauttamalla kyseisia numeroita.

« Vahvista napsauttamalla

« Jos haluat peruuttaa asetetun keston
kypsennyksen aikana ja seurata kypsennyksen
paattymista manuaalisesti, voit napauttaa keston
arvoa ja asettaa "0" tai avata kolmipisteisen valikon
- ja muokata kypsennysaikaa.

«+ Jos haluat pysdyttaa jakson, avaa kolmipisteinen
valikko ja valitse "Stop Cooking".

3. ASETA AUTOMAATTISET TILAT

Automaattiset tilat mahdollistavat useiden erilaisten
ruokien valmistuksen luettelosta valitsemalla.

Laite valitsee useimmat kypsennysasetukset
automaattisesti parhaan tulosten saavuttamiseksi.
Lisaksi ruoan kosteussisaltoa seuraavan erikoisanturin
ansiosta eraat AUTOMAATTISTEN TILOJEN toiminnot
mahdollistavat optimaalisen kypsennystuloksen
saamisen kaikentyyppisille ruoille ilman asetusten
tekemista: anturi keskeyttaa kypsennyksen juuri
oikeaan aikaan. Kypsennyksen jaljella oleva aika tulee
nakyviin ndytolle ainoastaan viimeisten minuuttien
aikana ilmoittaen ndin kuinka kauan aikaa kypsennys
viela jatkuu.

« Valitse resepti luettelosta.

Toiminnot nakyvat ruokaluokittain valikossa
"Automaattiset tilat" (ks. kyseiset taulukot).

+ Kun olet valinnut toiminnon, osoita kypsennettavan
ruokalajin ominaisuudet (maara, paino jne.)
taydellisen tuloksen saavuttamiseksi.

HOYRYTOIMINTO

Valitsemalla manuaalisista toiminnoista kohdan “Pure
Steam” tai “HOyry + Kiertoilma” tai yhden useista
automaattisista resepteista on mahdollista valmistaa
kaikentyyppisia ruokia hoyrytysta kdayttaen. Hoyry
leviaa ruokaan nopeammin ja tasaisemmin verrattuna
konventiotoimintojen kuumaan ilmaan: tama lyhentaa
kypsennysaikaa ja sdilyttaa ruoan arvokkaat ravinteet
seka varmistaa, ettd saat erinomaisia ja erittdin
herkullisia tuloksia kaikilla resepteilla. Luukku tulee
pitaa kiinni koko hoyrytyskypsennyksen ajan.

Hoyrylla kypsentaminen edellyttda, etta uunin sisalla
olevaan boileriin laitetaan vetta ohjauspaneelissa
olevan ulovedettavan laatikon avulla.

Kun ndytdssa nakyy "TAYTA LAATIKKO" -merkinta,
veda laatikko ulos, avaa laatikon kansi ja tayta se
juomavedella naytossa pyydettyyn tasoon asti.

Sulje laatikko tyontamalla sita varovasti paneelia
kohden, kunnes se on tdysin suljettu. Kun laatikko on
asetettu paikalleen, jatka kypsennysjaksoa painamalla
KAYNNISTA. Laatikon on aina pysyttava suljettuna,
veden tdyttamista lukuun ottamatta.

Ensimmadisen tayttokerran jélkeen ja kun kyseessa ovat
pitemmadt kypsennysjaksot, kun vesi on loppunut, saattaa olla
tarpeen lisata sitd uudestaan, jotta jakso saadaan suoritetuksi
loppuun: uuni iimoittaa, jos sita tarvitaan.

4. ASETA KAYNNISTYSAJAN VIIVE

Voit viivastyttda kypsennysta ennen toiminnon
aloittamista: Toiminto kdynnistyy ennalta
valitsemanasi aikana.

« Voit asettaa haluamasi kdynnistysajan
napauttamalla VIIVE. Voit valita joko alkamisajan
tai ajan, jolloin haluat ruoan olevan valmis
valittujen toimintojen mukaisesti.

+ Kun olet asettanut haluamasi viiveen, kaynnista
odotusaika napauttamalla "ASETUS".
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« Aseta ruoka uuniin ja sulje luukku: Toiminto
kdynnistyy automaattisesti lasketun ajan jalkeen.

Viivastetyn kaynnistysajan ohjelmointi poistaa

uunin esikuumennusajan: Uuni saavuttaa haluamasi

lampotilan asteittain, joka tarkoittaa, etta kypsennysaika

on hieman pidempi kuin kypsennystaulukossa kuvattu.

« Voit aktivoida toiminnon valittdmasti ja peruuttaa

ohjelmoidun aikaviiveen napauttamalla “OHITA
VIIVE".

5. TOIMINNON KAYNNISTYS

« Kun olet maarittanyt asetukset, voit aktivoida
toiminnon napauttamalla KAYNNISTA.

Jos uuni on kuuma ja toimintoon tarvitaan jotain

erityistd maksimilampotilaa, nayttoon tulee tasta

ilmoittava viesti. Voit muuttaa asettamasi arvot milloin

tahansa kypsennyksen aikana napsauttamalla arvoa,

jota haluat korjata.

Kaikkia muokattavissa olevia vaihtoehtoja

voidaan tarkastella avaamalla ndytén vasemmassa

alareunassa olevan kolmipisteinen valikko (-

—
é

Lampétila Kypsennysaika

Viiveaika

Kypsennyksen pysaytys

Voit pysdyttaa aktivoidun toiminnon milloin tahansa

painamalla [ & ].

6. ESIKUUMENNUS

Jos toiminto on aktivoitu aiemmin, naytolla nakyy
kdaynnistamisen jalkeen esilammitysvaiheen tila.
Kun tama vaihe on paattynyt, kuuluu daanimerkki ja
naytossa nakyy "UUNI VALMIS".

+ Avaa luukku.

+ Aseta ruoka uuniin.

+ Sulje luukku ja napauta "Kdynnista nyt"
tai "START"-painiketta [>] aloittaaksesi
kypsennyksen.

Jos ruoka asetetaan uuniin ennen esikuumennuksen
paattymista, se saattaa vaikuttaa haitallisesti
lopulliseen kypsennystulokseen. Luukun avaaminen
esilammitysvaiheen aikana keskeyttda esilammityksen.
Kypsennysaika ei sisalld esikuumennusaikaa.

Voit muuttaa esilammitysvaihtoehdon oletusasetusta
niille kypsennystoiminnoille, joiden kohdalla se on
mahdollista tehda manuaalisesti.

- Valitse toiminto, joka sallii esilammitystoiminnon
manuaalisen valinnan.

.« Kayta ndyton oikeassa alareunassa olevaa
esikuumennukseen tarkoitettua vaihtokytkinta
esikuumennuksen aktivoimiseksi tai
deaktivoimiseksi. Se asettuu oletustoiminnoksi.

7. KAANNA TAI TARKISTA RUOKA

Erdissa automaattisissa tiloissa ruokaa on
kdaannettava kypsennyksen aikana. Talléin kuuluu
aanimerkki ja ndytolla nakyy suoritettava toimenpide.

Avaa luukku.
« Suorita ndytolla kehotettu toiminto.

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

Samalla tavoin, kun kypsennysajasta on jaljella
viimeiset 5 %, uuni kehottaa tarkastamaan ruoan.

Talloin kuuluu aanimerkki ja naytolla nakyy
suoritettava toimenpide.

. Tarkasta ruoka

- Sulje luukku ja jatka kypsentamista napauttamalla
"KAYNNISTA".

8. KYPSENNYKSEN PAATTYMINEN

Laite toistaa danimerkin ja naytolla nakyy, etta
kypsennys on suoritettu. Erdissa toiminnoissa voit
kypsennyksen paatyttya pidentda kypsennysaikaa tai
tallentaa toiminnon suosikiksi.

« Jos haluat pidentaa kypsennystd, napsauta “+ 5
min”

+ Jos haluat tallentaa ruoan suosikiksi, napsauta
“LISAA SUOS".

Huomaa: Vesivuodon valttdmiseksi avaa luukku varovaisesti

hoyryjakson loputtua.

KUN LAITE ON JAAHTYNYT:

i
0
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1. Pyyhi sisempi lasiluukku ja tiivistelista liinalla tai sienella.
2. Pyyhi uunitilan pinnat ja huolehdi erityisesti siita, ettei
niihin jaa vesikerdaymia.

9. SUOSIKIT

Suosikit-toiminto tallentaa uunin asetukset
suosikkireseptisi osalta.

uuni tunnistaa automaattisesti useimmat kaytetyista
toiminnoista. Sinua kehotetaan lisddmaan toiminto
suosikkeihin tiettyjen kdyttokertojen jalkeen.

TOIMINTAOHJEET TOIMINNON TALLENTAMISEEN

Kun toiminto on valmis, voit tallentaa sen suosikiksi
napauttamalla "LISAA SUOS.". Tdma mahdollistaa
nopean kdyton tulevaisuudessa samoilla asetuksilla.

TALLENNUKSEN JALKEEN

Voit tarkastella suosikkivalikkoa painamalla ) :

Kaikki tallennetut toiminnot luetellaan tassa valikossa.
Aktivoi valittu kypsennystoiminto napsauttamalla
“KAYNNISTA”,
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ASETUSTEN MUUTTAMINEN

Suosikkindytolla voit lisata kuvan tai nimen suosikkiin
mieltymyksesi mukaan.

- Valitse muutettava toiminto.

« Napauta oikeassa ylakulmassa olevaa kolmen
pisteen kuvaketta

« Valitse muutettava maaritys.
+ Vahvista muutokset napauttamalla TALLENNA.

Jos haluat poistaa tietyn toiminnon, |0ydat tasta
valikosta vaihtoehdon "POISTA SUOSIKKI"

10. TYOKALUT

Voit avata "Ty6kalut"-valikon milloin tahansa painamalla

& . Tama valikko mahdollistaa valitsemisen useista
vaihtoehdoista ja voit myds muuttaa tuotteen tai
nayton asetuksia ja mieltymyksiasi.

MYKISTYS

Laitteen danien nopea kytkeminen paalle tai pois
paalta.

Muita erityisia danenvoimakkuusasetuksia voi hallita Suositut
valinnat -valikossa kohdassa Adni ja danenvoimakkuus.

HOYRYPUHDISTUS

Taman erityisen puhdistusjakson aikana matalassa
lampotilassa vapautuvan vesihdyryn vaikutus
helpottaa rasvaisen lian poistamista. Aktivoi toiminto,
kun uuni on kylma.

Toiminto aktivoidaan painamalla [>]: ndyttd kehottaa
suorittamaan kaikki toimenpiteet, joilla saadaan
parhaat puhdistustulokset.

Huomaa: Uunin luukkua ei ole suositeltavaa avata
puhdistusjakson aikana, jotta sieltd ei karkaisi vesihoyrya,
mika puolestaan vaikuttaisi haitallisesti lopulliseen
puhdistustulokseen.

Asianmukainen viesti alkaa vilkkua ndytolla, kun jakso
on paattynyt. Anna uunin jaahtya ja pyyhi ja kuivaa
sisapinnat sitten liinalla tai sienella.

SUOSITUT VALINNAT

Muuttaa useita uunin asetuksia, valitsee sapattitilan ja
kytkee "Demo-tilan" pois paalta.

INFO

Antaa lisatietoja tuotteesta.

11. LAMPOMITTARI

Paistomittaria kayttamalla voit mitata erityyppisten
ruokalajien sisdlampaotilan kypsentamisen aikana;
ndin voit olla varma, etta se saavuttaa oikean
lampéotilan. Uunin [ampdotila vaihtelee valitun
toiminnon mukaisesti, mutta kypsennys on aina
ohjelmoitu loppumaan kun ilmoitettu lampdtila on
saavutettu. Laita ruoka uuniin ja kytke paistomittari
kytkentdkohtaan. Pida paistomittari mahdollisimman
kaukana [lammonldhteesta. Sulje uunin luukku. Voit
valita manuaalisista (kypsytystavan perusteella) ja
AUTOMAATTISET TILAT -toiminnoista (ruokatyypin
perusteella) onko paistomittarin kaytto sallittua tai
pakollista.

Kun kypsennystoiminto on kdynnistynyt, se peruuntuuy, jos
paistomittari poistetaan.

Irrota paistomittari ja poista se uunista aina kun otat ruoan pois.
PAISTOMITTARIN KAYTTO

Laita ruoka uuniin ja kytke pistoke tyontamalla se
liittimeen, joka sijaitsee uunin kypsennysosaston
oikealla puolella.

Varmista, etta johto ei kosketa ylaosan
[ammitysvastusta kypsennyksen aikana.

LIHA: Tydnna mittari syvalle lihaan valttaen luita ja
rasvaisia kohtia. Jos kyseessa on lintu, tydnna mittari
pitkittaissuuntaisesti rinnan keskipisteeseen valttdaen
onttoja alueita.

KALA (kokonainen): Aseta karki paksuimpaan osaan
valttaen ruotoja.

Jos kdytat paistomittaria AUTOMAATTISET
TILAT -toimintojen kanssa, kypsennys pysahtyy
automaattisesti kun valittu resepti saavuttaa
ihanteellisen sisalampdtilan, ilman, etta uunille
joudutaan asettamaan lampdatilaa.

12. KALKINPOISTO

Tama saannollisin aikavalein aktivoitava
erikoistoiminto mahdollistaa hoyryjarjestelman
pitamisen parhaassa mahdollisessa kunnossa. Kun
toiminto on kdynnistetty, noudata naytolla nakyvia
ohjeita. Koko toiminto voi kestda jopa 120 minuuttia,
eika sita voi keskeyttaa. Kayttaja voi aloittaa
kalkinpoiston milloin tahansa Puhdistusvalikosta.
Naytto ilmoittaa, kun on tullut aika suorittaa
kalkinpoisto (katso alla oleva taulukko).

KALKINPOISTOA KOSKEVA
VIESTI MERKITYS
<KALKINPOISTOA {
SUOSITELLAAN> Kalkinpoistojakson suoritta-

i Setulee nakyviin, kun hoyry- mista suositellaan.

i jaksoja* on ollut noin 15 tunti

<KALKINPOISTOA i Kalkinpoisto on pakollista. Ei
H TARVITAAN> i ole mahdollista suorittaa hoy- :
i Setulee nakyviin, kun héyry- | ryjaksoa ennen kuin kalkin-
! jaksoja* on ollut noin 20 tuntia |  poistojakso on suoritettu.

*ottaen huomioon veden kovuustason oletusarvon (4 -
kova). Hoyryjaksojen maard, joiden kuluttua
kalkinpoiston viestit tulevat nakyviin, riippuu laitteeseen
asetetusta veden kovuustasosta.

Kalkinpoistotoiminto voidaan suorittaa myds aina
kun kayttaja haluaa puhdistaa sisdisen hoyrypiirin
tarkemmin.

Ennen kalkinpoistovaiheen suorittamista laite
tarkastaa, onko boilerissa jdljelle jaanytta vetta ja
tyhjennysjakso voidaan suorittaa tarvittaessa. Tassa
tapauksessa on laatikko tyhjennettava tyhjennysjakson
jalkeen ennen kalkinpoistojakson jatkamista.
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Huomaa: veden kylmyyden varmistamiseksi ei ole
mahdollista suorittaa tata toimenpidetta ennen kuin 30
minuuttia on kulunut viimeisesta jaksosta (tai siita kun
tuote on viimeksi kytketty virtaan). Tana odotusaikana
naytossa lukee teksti "VESI ON KUUMAA'.

» VAIHE 1/2: KALKINPOISTO (70 MIN)

Kun néytolld lukee <LISAA 0,25 L LIUOSTA>, kaada
kalkinpoistoliuos laatikkoon. Jotta kalkinpoisto
onnistuisi parhaalla mahdollisella tavalla,
suosittelemme tayttamaan sailion liuoksella, joka
sisaltda 75 g erityista WPRO-tuotetta ja 250 ml
juomavettd. Suosittelemme kayttamaan
kunnossapitoon ammattimaista WPRO-
kalkinpoistoainetta, jotta uunin hdyrytystoiminto
toimisi parhaalla mahdollisella tavalla. Tilauksia ja
tietoja varten ota yhteytta myynnin jalkeiseen
palveluun.

Beko Europe ei ole vastuussa mistaan mahdollisista
vaurioista, jotka johtuvat muiden markkinoilla
olevien puhdistustuotteiden kdyttamisesta.
=759 Kun
r | kalkinpoistoliuos

7 on kaadettu

s laatikkoon, aloita
varsinainen
kalkinpoistoprosessi
painamalla b
Kalkinpoistovaiheen
aikana ei ole
tarpeen oleskella
laitteen edessa.
Jokaisen vaiheen loputtua kuuluu aanimerkki ja
nayttoon tulee ohje seuraavan vaiheen
suorittamisesta.

Kun kalkinpoistovaihe on valmis, boileri tyhjennetaan:
tassa vaiheessa kaytetty kalkinpoistoliuos kaadetaan
ulos vedettavaan laatikkoon.

»  VAIHE 2/2: HUUHTELU (30 MIN.)

Jotta kalkinpoiston jatteet voidaan puhdistaa
laatikosta ja hdyrypiiristd, laitteelle on suoritettava
huuhtelujakso. Kun nadytélla nakyy <LISAA 0,25 L
VETTA> tayta sailioon 0,25 L juomakelpoista vetta ja
aloita huuhtelu painamalla sitten [ > ]. Ald sammuta
uunia ennen kuin kaikki toiminnon vaatimat vaiheet
on suoritettu.

Huomaa: jarjestelman tarvitessa saatetaan pyytaa
tyhjentamaan laatikko ja toistamaan tama toimenpide.

Kun kalkinpoistoprosessi on valmis, on tila
suositeltavaa kuivata mahdollisista vesijadnteista. Nyt
on mahdollista kayttaa uudelleen kaikkia
hoyrytoimintoja.

Huomaa: kalkinpoistojakson aikana saattaa kuulua hieman
melua, koska uunin pumput on kdynnistetty optimaalisen
kalkinpoiston takaamiseksi.

Kun huoltojakso on kdynnistynyt, ala poista laatikkoa ellei
laite sitd pyyda.

Huomaa: Kun boileri on tayttynyt kalkinpoistoliuoksella
ja ndytossa nakyy "KALKINPOISTO VAIHE 1/2" jaksoa ei
saa keskeyttaa, sillda muutoin koko kalkinpoistojakso on
toistettava ennen kuin mitdan hoyrytoimintoa voidaan
kdyttda.
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Omistajan opas

PUHDISTUS JA HUOLTO

Varmista, etta uuni on jadhtynyt ennen kuin suoritat
mitaan puhdistusta tai kunnossapitoa.

Al3 kiyta héyrypesuria.
Kayta suojakasineita.

ULKOPINNAT

« Puhdista pinnat kostealla mikrokuituliinalla.
Jos pinta on kovin likainen, voit kayttaa vetta,
johon on lisatty muutama pisara pesuainetta,
jonka pH-arvo on neutraali. Kuivaa pinnat lopuksi
kuivalla liinalla.

« Ala kayta syovyttdvia tai hankaavia
puhdistusaineita. Jos tallaista ainetta paasee
vahingossa kosketukseen laitteen pintojen kanssa,
pyyhi se heti pois kostealla mikrokuituliinalla.

SISAPINNAT

+ Jokaisen kdyton jalkeen anna uunin jadhtya
ja puhdista se sitten, mieluiten sen ollessa
viela hieman l[ammin, jotta poistetaan kaikki
ruoantahteiden muodostamat kerrostumat ja
tahrat.
Runsaasti kosteutta sisaltavien ruokien
kypsennyksen aikana muodostunut tiivistynyt vesi
kuivataan antamalla uunin jadhtya kokonaan ja
kuivaamalla se sitten liinalla tai sienella.

« Aktivoi “Steam Clean” -toiminto sisdpintojen
tehokasta puhdistamista varten.

« Puhdista luukun lasi sopivalla nestemaisella
puhdistusaineella.

VARUSTEET

« Upota varusteet kayton jalkeen
puhdistusaineliuokseen ja kasittele varusteita
uunikintailla, jos ne ovat vield kuumia. Ruoka-
aineiden jaamat voidaan poistaa pesuharjalla tai
-sienella.

« HOyrystin voidaan pesta joko kasin tai
astianpesukoneessa.

- Al3 koskaan puhdista paistomittaria ja Crisp-
alustaa astianpesukoneessa.

« Crisp-alusta on puhdistettava vedelld ja miedolla
pesuaineella. Hankaa pinttynyt lika pois pehmealla
liinalla. Anna Crisp-alustan jaahtya ennen
puhdistusta.

Al3 kayta terésvillaa, hankaavia kaapimia tai
hankaavia/syovyttavia puhdistusaineita, koska ne
voivat vahingoittaa laitteen pintaa.

Uuni on irrotettava verkkovirrasta ennen minkaan
tyyppisen kunnossapitotyon suorittamista.

VESILAATIKON KUNNOSSAPITO

Huomio: Vesilaatikkoa ei saa pesta
astianpesukoneessa: vahingoittumisen vaaral!
Jokaisen hoyrytyskypsennysjakson loputtua, noin
30 minuutin kuluttua, uuni suorittaa automaattisesti
tyhjennysjakson, joka kestaa noin minuutin ja jonka
aikana se siirtaa kaiken jarjestelmassa oleva veden
ulosvedettavaan laatikkoon.

Huomaa: Ald anna veden jaada jarjestelmaddn yli 2 pdivan
ajaksi.

Jos haluat tyhjentaa veden kokonaan sisalta tai
puhdistaa sisdpinnat, voit avata vesilaatikon:

C’W% ,
¢ N

1. Tyonna takalappaa ylospdin, jotta voit irrottaa
vesilaatikon yldkannen.

2. Kun puhdistus on tehty, voit sulkea laatikon
tyontamalla kaksi etuldappaa etuaukkojen sisaan ja
painamalla takapuolta alas.

Kayta ainoastaan huoneenlampdista vetta vesilaatikon
tdyttamiseen: kuuma vesi saattaa vaikuttaa hoyryjarjestelman
toimintaan. Kayta ainoastaan juomakelpoista vetta.

BOILERI

Jotta varmistetaan uunin paras mahdollinen toiminta
ja valtetaan kalkkijagamien muodostuminen ajan
kanssa, suosittelemme kayttamaan Kalkinpoisto-
toimintoa saannollisesti. Jos hoyrytystoimintoja

ei ole kaytetty pitkaan aikaan, on kypsennysjakso
suositeltavaa kdynnistaa uunin ollessa tyhja ja
tayttamalla sailio kokonaan.
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LUUKUN SISALASIN PUHDISTAMINEN

1. Avaa uunin luukku kokonaan ja kayta saranan
pysadytinta molemmin puolin.

2. Sulje luukku sitten, kunnes se pysahtyy turvalliseen
asentoon.

3. Paina samanaikaisesti kahta kiinniketta.

4. Irrota luukun ylareuna vetamalla sita itseasi kohti.

5. Nosta ja pida tiukasti kiinni sisalasista molemmilla
kasilla ja irrota se.

6. Aseta se pehmealle alustalle ennen puhdistamista.
Ala irrota valilasia luukkukokonaisuudesta.

1. Aseta sisalasi puhdistuksen jalkeen
luukkukokonaisuuteen kiiltava puoli uunitilaa kohti.
2. Aseta luukun ylareuna paikalleen ja paina kevyesti,
kunnes se napsahtaa paikalleen.

3. Irrota saranan pysaytin molemmilta puolilta ja sulje
luukku.

Whjr/lﬁool



Omistajan opas I Fil

VIANETSINTA

Ongelma i Mahdollinen syy { Ratkaisu
: i Tarkista verkkovirta ja etta uuni on liitetty
o . : Virtakatko. i sahkdnsyottoon.
Uuni ei kdynnisty. A . . : e . u
: Laite on irrotettu verkkovirrasta. :Sammuta uuni ja kdynnista se uudelleen, jotta naet,

i poistuuko vika.

Uuni on meluisa myds pois
paalta kytkettyna.

: Ota yhteytta puhelinpalveluun ja ilmoita F-kirjaimen
: :jalkeinen numero.
: Ohjelmistovika. {Paina {3}, napsauta’Info” ja valitse sitten
: “Tehdasasetukset”. Kaikki tallennetut asetukset

i poistetaan.

i Tarkista ensin paistomittari; jos se on kiinnitetty oikein,
i mutta virhe jatkuu, soita puhelinpalveluun. limoita
:ndytdssa nakyva virhe.

i Kun “DEMO"-tila on paall3, kaikki komennot ovat :

: kdytettdvissa ja valikot avattavissa, mutta uuni ei : Mene “DEMO”"-toimintoon kohdasta “ASETUKSET" ja
‘kuumene. tvalitse "Pois paalta”

 DEMO-sana nakyy naytslld 60 sekunnin valein.

Tuote nollautuu 10 sekunnin :
valein.

i Tayté laatikko puhtaalla vedells ja kdynnists sitten
R, i puhdistus-/kalkinpoistotoiminto. Kun prosessi on
(L'Jc;in;?c?lzyr:woassgglfigg IfaSEt?éé : : paattynyt, kdynnista kalkinpoistoprosessi uudelleen
hoyry- Y39 Vesi- ja hoyryjarjestelman liiallinen likaisuus. i kayttamalla kalkinpoistoainetta ja suorita prosessi
I ) o ‘uudelleen.
toimintoa vian F8E8 vuoksi) - Jos virhe F8E8 nikyy edelleen, ota yhteys Ishimpaan
huoltoliikkeeseen.

Naytolla nakyy F-kirjain, jota
seuraa numero tai kirjain.

i Paistomittari on huonosti kytketty tai se ei ehka
i ole kunnolla kontaktissa.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisdtiedot ovat saatavissa osoitteesta:

«  Laitteesi QR-koodin kdyttdminen

«  Kaymalla verkkosivustolla docs.whirlpool.eu/docs

«  Vaihtoehtoisesti ottamalla yhteytta huoltopalveluumme (katso puhelinnumero takuuvihkosesta). Kun otat yhteytta
huoltopalveluun, ilmoita tuotteen tunnistekilvessa olevat koodit.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Tuotettu lisenssilla.
Whiripool




Ipasnieka rokasgramata

PALDIES, KA IEGADAJATIES WHIRLPOOL
IZSTRADAJUMU!

Lai sanemtu pilnvértigu palidzibu, ludzu, registréjiet L UDZU, NOSKENEJIET IERICES QR KODU
savu ierici vietné www.register10.eu ! g

LAI SANEMTU VAIRAK
INFORMACIJAS

A Pirms ierices lietoSanas rapigi izlasiet drosibas
noradijumus.

PRODUKTA APRAKSTS

Vadibas panelis

Izvelkama atvilktne

Ventilators

N
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Lokveida sildelements
(nav redzams)

Plauktu stiprinajumi
Durvis

Apgaismojuma spuldze
Grils

Ediena termometra
ievietoSanas vieta

10. Datu plaksnite
(nenonemiet)
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11. Apakséjais sildelements
(nav redzams)
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1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. IESLEGT/IZSLEGT 6. TAIMERIS
Lai ieslégtu vai izslégtu cepeskrasni So funkciju var aktivizét, izmantojot gatavo3anas
2. SAKUMS funkciju vai tikai laika saglabasanai.
Lai atri pieklutu galvenajai izvélnei. 7. BLOKESANA
3. RIKI Sniedz iespéju blokét pogas skarienekrana,
Lai izvéletos kadu no vairakam opcijam un mainitu lai tas nevaréetu nejausi nospiest.
cepeskrasns iestatijumus un preferences. 8. APGAISMOJUMS
4.1ZLASE A ol £lors -
Lai atri pieklutu, izveidojiet savu iecienitako funkciju talelf;iﬁgw vaiizslégtu cepeskrasns lampu un taupitu
sarakstu. 9 SAKT.
5. DISPLEJS )

Lai palaistu funkciju.

Whjr/lﬁool



PIEDERUMI

Pirms iegadajieties citus tirdznieciba pieejamos
piederumus, parliecinieties, ka tie ir karstumizturigi
un piemeéroti tvaicésanai.

: STIEPLU PLAUKTS

: Stieplu plaukts ir piemérots
: visiem gatavosanas rezimiem. :
. Novietojiet produktus tiesi uz :
¢ stieplu plaukta vai izmantojiet :

: 1o, lai uz ta novietotu :
: cepesSpannas, veidnes vai

: citus karstumizturigus

. traukus.

: CEPSANAS TRAUKS

: CepSanas trauks ir piemérots

¢ visiem gatavosanas

: rezimiem un funkcijam.

: Var izmantot visu veidu

: édienu pagatavosanai bez

. trauka. Izmantojiet to édiena :
: gatavosanas sulas savaksanai, :
: novietojot to zem stieplu :
. plaukta.

: TVAIKA PAPLATE :
: Sispeciala caurumota paplate :
¢ veicina tvaika cirkulaciju :
. un tadéjadi palidz edienam

. cepties vienmérigi.

: Novietojiet pilienu paplati

: zemak esosaja limeni, lai

i savaktu gatavosanas sulas

: ar apturésanas elementiem

: produkta aizmugure.

: EDIENA ZONDE

¢ Lai gatavosanas laika precizi
: izmeritu méritu édiena |ekseJo
: temperaturu.

: To var izmantot galai un zivim.

Piederumu skaits var atskirties atkariba no iegadata modela.
*Citus piederumus var iegadaties atseviski pécpardosanas
centra.

STIEPLU PLAUKTA UN CITU PIEDERUMU
IEVIETOSANA

levietojiet stieplu plauktu vélamaja limeni, turot to
paceltu uz augsu un vispirms atbalstot aizmuguréjo
malu (vérstu uz augsu).

Pec tam bidiet to pa sliecém lidz galam horizontala
virziena. Citi piederumi, pieméram, cepespanna, ir
jaievieto horizontali, bidot tos pa sliecém.

Parliecinieties, ka starp jebkuras tvertnes augsu un
gatavosanas nodalijuma sienam ir vismaz 30 mm
atstarpe, kas lauj tvaikam cirkulét pietiekama méra.

TVAIKA PAPLATES IEVIETOSANA
Tvaika paplate ir jaievieto ta, lai sanu reljefi butu
vérsti uz cepeskrasns aizmuguri, ka paradits attéla:

y

KAPNU TURETAJA IZNEMSANA UN ATKARTOTA
IEVIETOSANA

Abas cepsanas nodalijuma puseés ir kapnu turétajs,
kas nostiprinats uz diviem pogu formas balstiem. Lai
tirisana batu értaka, kapnu turétaji ir nonemami.

1. Lai nonemtu kapnu turétajus, stingri satveriet
vadotnes aréjo dalu un velciet to uz augsu, lai
iznemtu no priek$éja balsta, vienlaikus pagriezot
aizmuguréjo balstu, péc tam izvelciet visu dalu no
nodalijuma.

2. Lai mainttu kapnu turétaja novietojumu, izvelciet
aizmuguréjo dalu uz aizmuguréja balsta. Péc tam,
sagazot aizmuguréjo balstu, pavelciet mezglu uz leju,
lidz kapnu turétajs aizkeras aiz priek$éja balsta.
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FUNKCIJAS

MANUALIE REZIMI

_éé/] FAST PREHEAT (ATRA SILDISANA)

Atrai mikrovilnu krasns priekssildisanai pirms
gatavosanas sakuma. Uzgaidiet, lidz funkcija beidz
darboties, un tikai tad ievietojiet @dienu mikrovilnu
krasni. Tiklidz bas beigusies priekssildisana, mikrovilnu
krasns automatiski ieslégs funkciju “Forc.Cirkul.”.
Nepieciesamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepesSpannu
~~ | GRILESANA
Apbrininasanai, grilésanai un sacepumu
gatavosanai. Gatavosanas laika eédienu ieteicams apgriezt.
leteicamie piederumi: stiep|u plaukts

PRODUKTI GRILL LIMENIS ILGUMS (min)

Grauzdéta maize

TURBO GRILESANA

Izciliem rezultatiem apvienojiet grila un
konvekcijas funkcijas. Gatavo$anas laika eédienu ieteicams
apgriezt.

leteicamie piederumi: stieplu plaukts

KONVEKCIONALA

Perfekta jebkura veida édiena pagatavosana un
apbruninasana gan virspusé, gan apakspusé tikai uz
viena plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, 3ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu.

Nepieciesamie piederumi: cepespanna vai stieplu plaukts un
karstumizturigs trauks.

PRODUKTI

[ J
ase
L

ILGUMS (min)

Cepumi 145 _ 35-40
<%« | FORCED AIR (PIESPIEDU GAISA CIRKULACIJA)
** | saldumu un galas gatavo$anai, izmantojot karsta

gaisa cirkulaciju. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, $ai
funkcijai ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas
beigas, lai ievietotu édienu. To var izmantot, lai viena
temperatira uz vairakiem plauktiem (ne vairak neka
trim) vienlaikus pagatavotu dazadus edienus. So funkciju
var izmantot dazadu édienu pagatavosanai, jo ta nelauj
sajaukties édienu aromatiem.
Nepieciesamie piederumi: cepespanna vai stiep|u plaukts un
karstumizturigs trauks.
< | CEPSANA AR KONVEKCIJU

Galas, kaku un piragu pagatavosanai tikai uz viena
plaukta. Lai sasniegtu vislabakos rezultatus, sai funkcijai
ir uzkarsésanas faze: pagaidiet uzkarsésanas beigas, lai
ievietotu édienu.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepespannu

S5 | STEAM (TVAIKS)
O TIRS TVAIKS

Lai gatavotu dabigas un veseligas maltites,
izmantojot tvaiku un tadéjadi saglabajot produktu
dabisko uzturvértibu. St funkcija ir ipasi piemérota
darzenu, zivju un auglu gatavosanai, ka ari blansésanai.

Pirms gatavosanas iznemiet produktus no iepakojuma
un nonemiet aizsargplévi, ja vien nav noradits citadi.
leteicamie piederumi: Tvaika paplate 2. limeni un cepespanna
1. limeni

Zavésana péc darbibam ar tvaiku

Gatavojot ar tvaiku, cepeskrasni rodas daudz mitruma.

Ta ir pilnigi normala paradiba, kas neapdraud ierices

pareizu darbibu. Katra gatavosanas perioda beigas

iesakam izmantot atras zavésanas ciklu, kas palidz

no cepeskrasns izvadit mitrumu (pieejams péc

programmatuaras atjauninasanas). Noklikskiniet uz ¢,

lai atlasttu So ciklu.

Ka alternativu mes iesakam:

1. laujiet iericei atdzist;

2. rdpigi nosusiniet gatavosanas nodalijumu un
piederumus, tostarp notekpaplati, kas novietota aiz
durvim tiesi zem durvju blivéjuma, ar mikstu dranu
vai absorbéjosu papiru;

3. atstajiet durvis atvertas uz laiku, kas nepiecieSams,
lai gatavosanas nodalijums pilniba izzatu.

O |TVAIKS+GAISS

Apvienojot tvaika funkcijas iestatijumus ar
piespiedu gaisa cirkulacijas funkcijas iestatijumiem, s
funkcija lauj gatavot patikami kraukskigus un arpusé
apbraninatus édienus, vienlaikus saglabajot mikstu un
suligu édiena iek$dalu. Lai panaktu labakos gatavosanas
rezultatus, ieteicams izvéléties AUGSTU tvaika limeni
zivju gatavosanai, VIDEJU limeni galas gatavosanai un
ZEMU limeni maizes un deserta gatavosanai.

leteicamie piederumi: Cepespanna / stieplu rezgis
NS
/5| sous vipe

Saja funkciju grupa ir ieklauts Sous Vide, kas ir
profesionala gatavo3anas tehnika, kas prasa izmantot
partikas plastmasas maisinus ar vakuumu, gatavosanu
precizi kontroléta temperatlra, izmantojot tvaiku.
Pakapenisks un precizs gatavo$anas process veicina
izcilu mikstuma un garsas attistibu, ka ari nodrosina
édiena gatavos$anas vienmérigumu visa édiena. St
funkcija lauj pagatavot galu, zivis, darzenus un auglus
un sasniegt Sefpavara cienigus rezultatus.

Parbaudiet Sous Vide gatavosanas tabuluy, lai pareizi
izmantotu So funkciju.

MW Sous Vide receptes leteikumi Piederumi
: Liellopa Sous Vide | yjetojiet galas iepakoju- 5

i Cukgalas Sous Vide : mus tvaika paplates vida.

TR A e = . .. . \e.e.ef
- . i Parbaudiet, vai iepakojums

: Zivs Sous Vide " S L :

L T ¢ ir vakuuma. Lai iegutu labus

: Darzenu Sous Vide  rezultatus, ieteicams neat- !
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3 TPASAS FUNKCLIAS

1% SAGLABAT SILTU

Lai saglabatu tikko pagatavotu édienu
(pieméram, galu, ceptus edienus vai auglu piragus)
siltu un kraukskigu.
| RAU DZESANA
=] Lai pareizi raudzétu konditorejas izstradajumu
un salo piragu miklu. Lai saglabatu labu kvalitati,
neaktivizéjiet funkciju, ja krasns péc gatavosanas cikla
vel ir karsta.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs
trauks.
6 JOGURTS

Jogurta pagatavos$anai.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts un karstumizturigs

trauks.
c&?_ DEHIDRACIJA

Auglu un darzenu dehidratacija. Sagrieziet
planas skelités un novietojiet tiesi uz stieplu plaukta.
NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts
XL MAXI GATAVOSANA
Lai pagatavotu lielus galas gabalus (smagakus
par 2,5 kg). Gatavo$anas laika ieteicams apgriezt galu
otradi, lai iegltu vienmérigu brinumu abas pusés.
Lai gala neizzutu, péc iespéjas biezak aplaistiet to ar
taukiem.
Nepieciesamie piederumi: cepespanna 2. limeni.
:}é DEZINFEKCIJA

Bérnu pudelisu un trauku dezinficésanai ar

tvaiku. levietojiet stieplu plauktu 1. limeni un tvaika
paplati 2. limeni, novietojiet uz tas priekSmetus ta,
lai starp tiem butu pietiekams attalums, kas Jautu
tvaikam pieklat visur.

@ DEFROSTING (ATKAUSESANA)

0™ Jebkadu produktu atkausésanai. Tadus

produktus ka gala un zivs ievietojiet bez iepakojuma/
parklajuma tvaika paplaté, uzstadot to 2. limeni.
1. limeni novietojiet cepeSpannu, lai savaktu atkususo
udeni. Lai sasniegtu labakus rezultatus, neatkauséjiet
produktus pilniba, bet |aujiet tiem atkust gaidisanas
laika. Lai maize nek|Utu parak miksta, to ieteicams ietit.
7 ] UZSILDISANA

Lai uzsilditu gatavus édienus, kas ir sasaldéti,
atdzeseéti vai istabas temperatara. Si funkcija izmanto
tvaiku, lai maigi uzsilditu eédienu, nelaujot tam
izzut, vienlaicigi saglabajot édiena patieso garsu.
Gaidisanas rezims uzlabo rezultatus. Mazakos un
planakos gabalinus ieteicams novietot vida, bet
lielakos un biezakos — tuvak trauka malam. Izmantojot
tvaicéSanas pannu, novietojiet cepeSpannu zem
tas, lai savaktu gatavosanas laika radusos produktu
Skidrumus

%« | EKO CIKLS
€ | Lai gatavotu pilditus cepesus vai filejas uz

viena plaukta. Izmantojot $o ECO funkciju, lampina
bUs izslegta visa gatavosanas laika. Lai lietotu EKO
ciklu un tadejadi samazinatu energijas patérinu,
ierices durvis nedrikst atvéert lidz bridim, kad édiens ir
pilnigi gatavs.

NepiecieSamie piederumi: stieplu plaukts ar pannu vai
cepeSpannu.

* Funkcija, kas saskana ar noteikumiem (ES) Nr. 65/2014 tiek
iznmantota par energoefektivitates paraugu

GATAVOT 3

Lai viena temperatdra uz trim plauktiem vienlaikus
pagatavotu dazadus édienus, nesajaucot garsas un
smarzas.

So funkciju var izmantot, lai gatavotu cepumus,
tartes, saldétas picas un pagatavotu pilnas maltites.
Cepeskrasni nepiecieSams uzsildit.

CEPUMI

lzmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu smilSu miklas cepumu paplates, tadéejadi
maksimali uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver
uzsildisanu. Iznemiet visas tris paplates no
cepeskrasns vienlaicigi.

< GROZINPIRAGS

Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu grozinpiragu paplates, tadéjadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
% __] PICA (SALDETA)

Izmantojiet $o funkciju, lai pagatavotu tris
lidzigu saldéeto picu paplates, tadejadi maksimali
uzlabojot rezultatu. Si funkcija ietver uzsildisanu.
Iznemiet visas tris paplates no cepeskrasns vienlaicigi.
— ! 1.1ZVELNE

Sis cikls ir paredzéts, lai pagatavotu pilnvéertigu
maltiti uz galas bazes un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSsama uzkarsésana.
Pilnvértigas maltites piemérs
Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
velmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu plaukta
3. limeni. Pagatavojiet lazanju atbilstosi savam
vélmem (1,5-2 kg) panna, kas novietota uz stieplu
plaukta otraja limeni. Sagatavojiet 6-10 vistas stilbinus
ar kubinos sagrieztiem kartupeliem (500-800 g) tiesi
cepespanna, kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas
cepiet visus édienus vienlaicigi. Péc 50-60 mindtém
iznemiet grozinpiragu, péc 60-70 minatém iznemiet
lazanju, pec 80-90 minutém iznemiet vistu ar
kartupeliem.

— 1 2.1ZVELNE
EEDX

Sis cikls ir paredzeéts, lai pagatavotu zivs

vai vegetaru maltiti un desertu. Cepeskrasnij
nepiecieSama uzkarsésana.

Pilnvértigas maltites piemérs

Pagatavojiet auglu grozinpiragu atbilstosi savam
velmém apala panna, ko novietojiet uz stieplu
plaukta 3. limeni. Pagatavojiet pesto lazanju vai
kaneloni atbilstosi savam vélmem (1,5-2 kg) metala
vai Pyrex trauka, kas novietots uz stieplu plaukta
otraja limeni. Sagatavojiet zivs filejas folija (700-900 g)
ar skelés sagrieztiem kartupeliem (600-900 g) tieSi
cepespanna, kas novietota 1. limeni. Péc uzkarsésanas
cepiet visus édienus vienlaicigi. Péc 45-55 minatém
iznemiet grozinpiragu, péc 55-65 minutém iznemiet
lazanju, péc 60-70 minutém iznemiet zivi ar
darzeniem.
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Ipasnieka rokasgramata | LV
6 AUTOMATISKIE REZIMI

Izmantojot Sos automatiskos rezimus, vienkarsi iestatiet €diena veidu un svaru vai daudzumu, lai iegutu labakos
rezultatus. Krasns automatiski aprékinas optimalos iestatijumus un turpinas tos mainit gatavosanas laika. Lai
péc iespéjas lietderigak izmantotu so funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem uz relativa gatavosanas

galda. Nemot véra partikas produktu atskiribas, ir noteikts vidéjais gatavosanas ilgums. Més iesakam vienmér
parbaudit édiena iek$éjo gatavibu un, ja nepiecieSams, pagarinat gatavosanas laiku, lai panaktu pienacigu
gatavibu. DaZos automatiskajos ciklos ir iespéja ieprieks iestatit gatavosanas limeni, kas ir zemaks vai augstaks
par nokluséjuma limeni (sk. punktu "Gatavo3anas ilgums" sadala "Lietosana ikdiena").

6™ SENSE GATAVOSANAS TABULA

Lai gatavotu dazadus édienus un partikas produktus, viegli un atri panakot labakos rezultatus.

Lai péc iespéjas lietderigak izmantotu $o funkciju, rikojieties atbilstosi noradijumiem attiecigaja édienu
gatavosanas tabula.

: Kategorija Ediens Svars'{blezums./ : Piezime Piederums
; porcijas/gabali
 Lazanja 1 600 g-2,0 kg : Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas | 2 :@)
= : : receptei. Parlejiet ar beSamela mérci un parkaisietar ;™" +
: sieru, lai panaktu teicamu apbrininajumu :
9 | Risi £ 100-500 g : Karstumizturiga trauka ielej Gdeni un risus. Uz katru | 2
a’: : : : krGzi risu izmantojiet pusotru krazi tdens. Lai iegUtu Q !
2 . labus rezultatus, ieteicams neatvért durvis egel
= o e s A e S e e
(U] i Speltas kviesi £100-500 g i Karstumizturiga trauka ielej deni un speltas kvieSus. i 2
% : : : Uz katru kruzi speltas kviesu izmantojiet pusotru @ !
= : krGzi Gdens. Lai iegutu labus rezultatus, ieteicams Desel+
Q i neatvert durvis ' :
N i Miezi £ 100-500 g : Karstumizturiga trauka ielej adeni un miezus. Uz kat- ;| 2
B B B P .« v . .o - . - . 1
<§E : : . ru krGzi miezu izmantojiet pusotru krizi Gdens. Lai !
i iegQtu labus rezultatus, ieteicams neatvert durvis Pe.eeft
i Pelmeni i 1 porcija i Izkliedéjiet vienmérigi tvaika paplateé; lai iegatu labus i 2 1
: : : rezultatus, ieteicams neatvért durvis Pz , :
...................................................................................................................................................... '&
Avvernn ~ A= j — @ S \e.e.ef
PIEDERUMI ‘ o ) Notekoanlate:/ : : :
Stieplu plaukts arstumlzturlgs trauks : ote [?ap ate: Karstumizturigs trauks i  Edienazonde : Tvaicé3anas panna :
uz stieplu plaukta : Cepespanna : : :




: Kategorija Ediens Svarg{blezums{ Piezime Piederums
: porcijas/gabali

Cepta liellopu P- leziediet ar e]lu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. 2

:gala : Parkaisiet ar kiplokiem un zalumiem péc garsas. P e

‘ ‘ : Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties vismaz
i 15 minQtes pirms tas sagriesanas.

Burgeru kotletes 1-3cm Pirms gatavo3anas ieziediet ar ellu un parkaisietar ;3 2

= = i sali. Izmantojiet stieplu plauktu 2. imeni un cepe$- i ~ccor s
i pannu ar vienu glazi idens 1. [iment, lai savaktu :
i partikas sulas. Lai iegutu perfektu rezultatu, édiena
: gatavosanas laika jums bus jaapgriez édiens.

 Rostbifs-léna - : leziediet ar e|lu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. P2

: cepsana : Parkaisiet ar kiplokiem un zalumiem péc garsas. P e

: ‘ : Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties vismaz
i 15 minQtes pirms tas sagriesanas.

i Ceptacukgala - : leziediet ar e|lu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. L2

: : : Parkaisiet ar kiplokiem un zalumiem péc garsas. P = S
: Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties vismaz
i 15 minGtes pirms galas sagriesanas.

: Cukgalas apaks- - : leziediet ar e|lu un ieberzéjiet ar sali un pipariem. L2

: stilbs : Parkaisiet ar kiplokiem un zalumiem péc gar3as. Pa S

< g ; : Gatavosanas beigas laujiet galai nostavéties vismaz
é : : : 15 mindtes pirms galas sagrieanas.

 Desas : 400 g-1,5 kg ! lzvietojiet vienmérigi uz metala rezga. Caurduriet de- | 2 1

: : - sinas ar daksu, lai tas nesaspragtu. Izmantojiet stieplu i n.....p 4~
: plauktu 2. limeni un cepeSpannu ar vienu glazi adens :
: 1. limeni, lai savaktu partikas sulas. :

: Cikgalas ribinas  : 400 g-1,5 kg  leziediet ar e|lu un parkaisiet ar gardvielam pécsa- i 2 1

: : : viem ieskatiem. leberzéjiet ar sali un pipariem. lzvie- i a......~+
 tojiet vienmerigi uz metala rezga. Izmantojiet stieplu
: plauktu 2. limeni un cepe$pannu ar vienu glazi adens :
¢ 1. limeni, lai savaktu partikas sulas. :

: Cepta vistas gala : 8009-2,5 kg : leziediet ar ellu un parkaisiet ar garvielam péc P2

: : i saviem ieskatiem. leberzéjiet ar sali un pipariem. . -
. levietojiet krasni ar kratinu uz augsu. '

i Majputnu fileja/ i 1-4 cm ¢ Izkliedéjiet vienmérigi tvaika paplaté; lai iegatu labus i 2 1

i kratina i rezultatus, ieteicams neatvert durvis. :

Majputnu gabali 1 porcija leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam péc 2 1

: : : saviem ieskatiem. lzvietojiet vienmérigi uz meta- § A ,

i la rezga. Izmantojiet stieplu plauktu 2. limeni un :
i cepesSpannu ar vienu glazi tdens 1. limeni, lai savaktu :
: partikas sulas. :

1t
Auvenen ~ ~=~ ~~—r @ B
PIEDERUMI ¢ o y Notekoanlate:/ i
Stieplu plaukts arsturTnzturlgs trauks ote ?ap ate: Karstumizturigs trauks Ediena zonde Tvaicésanas panna :
uz stieplu plaukta Cepespanna :




: Kategorija Ediens Svars'(blezums./ Piezime Piederums
: porcijas/gabali :
i Cepta vesela zivs : - i leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam pécsa- i 2
: : i viem ieskatiem. +—
i Tvaicéta vesela -  Pievienojiet garsvielas péc patikas; lai iegttu labus | 2 1
: Zivs : . rezultatus, ieteicams neatvert durvis. fveeert +
i Cepts zivju steiks : 200-800 g i leziediet ar ellu un parkaisiet ar garsvielam pécsa- i 2
: 5 i viem ieskatiem. N
: Zivs fileja :0,5-3cm : Izkliedéjiet vienmeérigi tvaika paplaté; lai iegttu labus | 2 1
Q : : : rezultatus, ieteicams neatvért durvis. eeert
N i Zivs filejas [sal- i 0,5-3cm i Izkliedéjiet vienmérigi tvaika paplaté; lai iegatu labus i 2 1
i détas] : i rezultatus, ieteicams neatvert durvis. femer ta .
: Midijas £ 500 9-2,0 kg : Izkliedéjiet vienmeérigi tvaika paplaté; lai iegttu labus | 2 1
' : : rezultatus, ieteicams neatvért durvis. Meeerto -
i Garneles :500g-1,5kg ¢ Izklied@jiet vienmérigi tvaika paplaté; lai iegatu labus @ 2 1
: : i rezultatus, ieteicams neatvert durvis. femer ta ,
i Astonkajis P- i Novietojiet tvaika paplates vidi; lai iegGtu labus P2 1
: : i rezultatus, ieteicams neatvért durvis. feeel Ta .
: Cepti kartupeli  :400g-1,5kg : Sagrieziet gabalos, ieziediet ar e]Ju, pievienojiet sali i 2
: : : un garsaugus un tad ievietojiet cepeskrasni. . -
| Pilditi darzeni £ 600 g-2,0 kg | IztukSojiet darzenu vidusdalu un aizpildiet ar P2
: : : svaigu darzenu maisijumu, malto galu un rivétu .
: sieru. Parkaisiet ar kiplokiem, sali un zalumiem péc :
: vajadzibas.
 Kartupelu graténs | 400 g-1,5 kg  Sagrieziet kartupelus 3kélés un ievietojiet liela trauka. ;| 1
: : : Pievienojiet sali, piparus un parlejiet ar kréjumu. AR
i Parkaisiet ar sieru. :
Veseli 50-200g Svars attiecas uz vienu kartupeli. Lai katrs kartupelis 2 1
: Kartupeli ; : tiktu vienadi pagatavots, ieteicams izvéléties lldziga e cort— -
: : i lieluma kartupelus. Izkliedéjiet nemizotus kartupelus :
_ i vienmerigi tvaika paplaté; lai iegutu labus rezultatus,
E“ . ieteicams neatvért durvis. :
=  Kartupelu gaba- | 400 g-1,0 kg  Sagrieziet gabalinos. Izkliedéjiet vienmérigi tvaika | 2 1
o “lini ; : paplaté; lai iegutu labus rezultatus, ieteicams neat-  ivp o ort
: : i vért durvis. :
i Saknu darzeni  {2009-1,0kg  Sagrieziet gabalinos. Izkliedéjiet vienmérigi tvaika | 2 1
: : i paplaté; lai iegUtu labus rezultatus, ieteicams neat- {4 ¢.or - ;
i vért durvis. 5
| Mikstie darzeni | 400 g-1,0 kg  Sagrieziet gabalinos. Izkliedéjiet vienmérigi tvaika | 2 1
: : i paplaté; lai iegUtu labus rezultatus, ieteicams neat- i ¢.ort+- ;
i vért durvis. 5
: Auglu gabali 1 400 g-1,5 kg  Sagrieziet gabalinos. Izkliedéjiet vienmérigi tvaika | 2 1
: : : paplaté; lai iegatu labus rezultatus, ieteicams neat- g q.or +- -
i vert durvis. :
: Darzeni £ 400 g-1,5 kg : Izkliedéjiet vienmeérigi tvaika paplaté; lai iegttu labus | 2 1
: [saldéti] : : rezultatus, ieteicams neatvért durvis. Meserto -
.................................................................................................................................................. .
Auernnn r A=~  — @ B e .e.ef
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Svars/biezums/ :

Kategorija Ediens porcijas/gabali Piezime Piederums
 Bulcinas : 1 porcija : lejauciet miklu atbilstosi savai iecienitakajai baltmai- | 2
: : : zes pagatavosanas receptei. Veidojiet kukulisus pirms : ;
_ : raudzésanas. lzmantojiet cepeskrasni paredzéto :
% i miklas raudzésanas funkciju.
<<  Sviestmaizes £ 400 g-1 kg : lejauciet miklu atbilsto3i savai iecienitakajai baltmai- | 2 @
,9( : Skele : zes pagatavoSanas receptei. levietojiet maizes trauka : ™7t
g : : : pirms miklas uzrigsanas. Izmantojiet cepeskrasni
< i paredzéto miklas raudzésanas funkciju.
Z Pica 400g-1,2 kg Sagatavojiet picas miklu atbilstosi savai iecienitakajai 2
E : kulinarijas receptei. Atstajiet, lai uzragst, izmantojot : . -
o i tam paredzéto mikrovilnu krasns funkciju. Izklajiet
E i miklu uz viegli ietaukotas cepeSpannas. Pievienojiet
% : mérci péc vélmes.
é : Pica [saldéta] £ 2509-1,2 kg  Iznemiet no iepakojuma un vienmérigi izvietojiet uz {2
< : : stieplu plaukta. :
Sala kuka : Rindojiet piragu 8-10 porcijam ar miklu un caurdu- ;1 t@)
:  riet to ar daksinu, pildiet miklu atbilstosi iecienitajai ;™" +
: receptei. :
: Biskvitktka : 400 g-1,2 kg i Pagatavojiet beztauku biskvitu labak. lepildiet ietau- : 1 1
= z z ....,-+@

i kota un ar cepsanas papiru izklata cepe$panna.

Marmora kika 400g-1,2 kg Sagatavojiet marmora kikas miklu péc savas iecie- 1 @ .
: : . nitakas receptes. lepildiet ietaukota un ar cepanas ;™o ~+
: papiru izklata cepespanna. :

 Keksi : 1 porcija : lejauciet miklu 16-18 keksiem saskana ar savu iecie- | 2

: : - nitako kulinarijas recepti un iepildiet miklu papira a -
' : veidnes. Vienmérigi izvietojiet uz cepeSpannas. :
' : Cepumi : 1 porcija  Sagatavojiet biskvita cepumus, ka vélaties, un laujiet | 2

: : : atdzist. Vienmérigi izklajiet miklu un pieskiriet tai . -

i vajadzigo formu. Lieciet cepumus uz cepespannas.

: : : Sagatavojiet atbilstosi savai iecienitakajai kulinarijas 1 @
i nas : : receptei. Izklajiet miklu uz cepe$pannas, pirms tam ;i eeeent
: : i ieklajot taja cepampapiru. :

: Stradele : 1 porcija : Sagatavojiet maisijumu no abolu kubiniem, ciedru | 2
: : i riekstiem, kanéla un muskatrieksta. Lieciet panna P -

i nedaudz sviesta, apkaisiet ar cukuru un cepiet 10-15
i minates. lerullgjiet mikla un salociet aréjo dalu.

SALDI KONDITOREJAS IZSTRADAJUMI

: Abolu pirags :8009-1,5kg i Izklajiet piragu trauku ar miklu un parkaisiet apaksu i 1 @
: : i ar maizes drupatam, kas uzsuktu auglu sulu. Pievie- i ™= r+

i nojiet gabalinos sagrieztus auglus un parkaisietar

i cukuru un kanéli. Izrullgjiet sviesta miklas parpali-

: kumus, lai izveidotu parsegu, noblivéjiet malas un

: jerivéjiet ar olu.

i Cepti i 1 porcija i Izgrieziet abolu serdes un piepildiet abolus ar marci- 2
£ Aol PANUVa KaNdl cukuruun sviesty. ]
5 : Karamelu flans | 1 porcija | Izklied@jiet krazites ar flanu vienmérigi tvaika pa- P2 1
@) : : : platé; lai iegatu labus rezultatus, ieteicams neatvért . c.ort- .
¢ durvis. 5
 Vistu olas :50-80 g : Svars attiecas uz vienu olu. Lai katrs kartupelis tiktu ~ : 2 1
5 5 i vienadi pagatavots, ieteicams izvéléties lidziga lielu- e oot -
i ma kartupelus. I1zkliedéjiet vienmérigi tvaika paplaté; :
i lai iegutu labus rezultatus, ieteicams neatvert durvis.
2 : Ja olas édisiet péc to atdzisanas, nekavéjoties noska-
3 : lojiet ar aukstu Gdeni.

| Izkliedéjiet vienmérigi tvaika paplaté; lai iegatu labus :

: rezultatus, ieteicams neatvert durvis. Ja olas édisiet ;2 1

i péc to atdziSanas, nekavéjoties noskalojiet ar aukstu g g ort -
: adeni. :




KA GATAVOT PEC GATAVOSANAS METODES

Lai atvieglotu izstradajuma lietoSanu, nakamajas
izvélnes tiek apkopotas visas funkcijas, kuram ir viena
un ta pati gatavosanas metode, kas jau ir ieklautas
izvélnés, kas sadalitas pa édieniem.

Tvaika receptes

Tvaika gatavosSanas metode sniedz iespéju pagatavot
dabigus un veseligus édienus, saglabajot partikas
produktu dabisko uzturvértibu. Lai iegutu vislabakos
Sis funkcijas rezultatus, ievérojiet noradijumus
attiecigaja gatavosanas tabula. Vienmeér ir
nepiecieSama tvaika paplate un cepe$panna.

Tvaika + gaisa receptes

Tvaika + gaisa gatavosanas metode, apvienojot tvaika
funkcijas iestatijumus ar piespiedu gaisa cirkulacijas
funkcijas iestatijumiem, lauj gatavot patikami
kraukskigus un arpusé apbruninatus édienus,
vienlaikus saglabajot mikstu un suligu édiena
iekSdalu. Lai iegUtu vislabakos 3is funkcijas rezultatus,
ievérojiet noradijumus attiecigaja gatavosanas
tabula.

CITU FUNKCIJU IZVELNE

FAVORITES (IZLASE)
Lai izgUtu iecienito funkciju sarakstu.

@0 IESTATIJUMI

Mikrovilnu krasns iestatijumu pielagosanai.
Kad irieslégts rezims “DEMO", visas pogas ir aktivas un
izvélnes ir pieejamas, tacu mikrovilnu krasns nesakarst. Lai
izslégtu so reZimu, izvélné “IESTATJUMI” piekl|dstiet “DEMO”
un atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).
Atlasot “IESTATIJUM!", ierice izslédzas un parslédzas atpakal
stavokli, kada ta bija pirmaja ieslégsanas reizé. Visi iestatijumi
tiks izdzésti.

VIRTUVES TAIMERIS

So funkciju var aktivizet, izmantojot gatavo3anas
funkciju vai tikai laika saglabasanai. Tiklidz funkcija
bus sakusi darboties, taimeris turpinas laika atskaiti,
neietekméjot funkciju. Kad virtuves taimeris ir
aktivizéts, jus varésiet izvéléties un aktivizét kadu no
funkcijam.

Taimeris turpinas laika atskaiti ekrana augséja labaja stari.

Lai izgUtu vai mainitu virtuves taimeri:

+ Nospiediet virtuves taimera opciju.

Kad taimeris beigs iestatita laika atskaiti, tiks

atskanots skanas signals un displeja paradisies

pazinojums.

- Pieskarieties “PAUZE’, ja vélaties apturét taimeri.
Péec tam varat pieskarties “ATSAKT", lai restartétu
taimeri.

- Pieskarieties “ATCELT", lai atceltu taimeri un
iestatitu jaunu taimera laiku.

+ Pieskarieties “+1 min”, lai palielinatu ilgumu par 1
minati.

\ 1L/
-Q= APGAISMOJUMS
Lai ieslégtu vai izslegtu cepeskrasns apgaismojumu.

\% VADIBAS BLOKESANA

“Vadibas bloké3ana” lauj jums blokét skarienpanela
pogas, lai tas nevarétu nejausi nospiest.

Lai atbloketu ierici, ilgi nospiediet skarienpaliktna
blokésanas taustinu.
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KA LIETOT SKARIENEKRANU

= Lai atlasitu vai apstiprinatu:
Pieskarieties ekranam, lai atlasitu vajadzigo
vértibu vai izvélnes opciju.

Lai ritinatu izvelni vai sarakstu:
Lai ritinatu opcijas vai vértibas, vienkarsi velciet
ar pirkstu pa ekranu.

PIRMA LIETOSANAS REIZE

Lai apstiprinatu iestatijumus vai atvértu nakamo
ekranu:

Pieskarieties “IESTATIT” vai “NAKAMAIS”.

Lai atgrieztos iepriekséja ekrana:
Pieskarieties < .

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bis jakonfiguré produkts.

lestatijumus var mainit secigi, nospiezot @
izvelnei "Riki”.

, lai piek|Gtu

1. ATLASIET VALODAS PREFERENCES

Pirmo reizi ieslédzot ierici, jums bas jaiestata valoda
un laiks.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

+ Velciet pari ekranam, lai piek|tutu pieejamo valodu
sarakstam.

- Pieskarieties vajadzigajai valodai.

Valodu var mainit, atverot iestatijumu izveélni.

2. LAIKA UN DATUMA IESTATISANA

+ Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu laiku.
- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.
Kad laiks ir iestatits, nepiecieSams iestatit datumu

 Pieskarieties atbilstosajam skaitlim, lai iestatitu
datumu.

- Pieskarieties “IESTATIT”, lai apstiprinatu.

Péc ilga jaudas zuduma Jums ir vélreiz jaiestata laiks un
datums.

3. IESTATIET ENERGIJAS PATERINU

Cepeskrasns ir programmeéta ta, lai patéretu elektrisko

jaudu, kas atbilst majas tiklam ar vismaz 3 kW (16

ampéri) jaudu: Ja jasu majsaimnieciba tiek izmantota

zemaka jauda, bus jasamazina $i vértiba (13 ampéri).

- Pieskarieties labaja pusé noraditajai vértibai, lai
atlasitu jaudu.

- Pieskarieties ,LABI’, lai pabeigtu sakotnéjo
iestatisanu.

IKDIENAS LIETOSANA

4. UDENS CIETIBAS LIMENA IESTATISANA

Lai cepeskrasns darbotos efektivi un tiktu garantéts,
ka ta regulari radis pazinojumu lietotajam par
atkalkoSanas cikla veiksanas nepieciesamibu, ir
svarigi iestatit pareizu Gdens cietibas limeni. Lai
to iestatitu, |esIedZ|et cepeskrasni, nospiezot

, nospiediet @ Atveriet Preferences un atla5|et
”UDENS CIETIBA". Pieskarieties “IESTATIT”, lai
apstiprinatu. Izvélieties pareizo tdens limeni jasu
regiona, pamatojoties uz $o tabulu:

Vacijas
i mérvieniba

Francijas
mérvieniba

Pleskarletles”IESTATIT” lai apstlprlnatu
leprieks iestatita Gdens cietibas pakape ir “Hard” (Ciets).

5. IESILDIET CEPESKRASNI

Jauna krasns var izdalit aromatu, kas radies tas
izgatavosanas laika: ta ir atbilstosa darbiba. Pirms
sakat gatavot, ieteicams uzsildit tukSu krasni, lai
tadéjadi atbrivotos no iespéjamam smakam.
Nonemiet no cepeskrasns visus kartona
aizsargmaterialus un caurspidigo plévi, ka ari
iznemiet no cepeskrasns visus piederumus.
Mikrovilnu krasni ieteicams iesildit lidz 200 °C,
karséjot aptuveni stundu ar funkciju “Atra Sildisana”.
levérojiet noradijumus, lai iestatitu funkciju pareizi.
LOdzu, nemiet véra: Pirms pirmas cepeskrasns lietosanas reizes
ieteicams izvédinat telpu.

1. FUNKCIJAS IZVELE

Lai ieslegtu cepeskrasni, nospiediet [ ], vai
pieskarieties ekranam jebkura vieta.

Displeja ir iespejams izvéleties funkciju Manuali vai
Automatiskie rezimi.
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MANUALIE REZIMI

AUTOMATISKIE REZIMI

- Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,

pieskarieties galvenajai nepiecieSamajai funkcijai.
+ Lai apskatitu sarakstu, ritiniet to augsup vai lejup.
« Atlasiet vélamo funkciju, tai pieskaroties.

2. MANUALO FUNKCIJU IESTATISANA

Kad ir atlasita velama funkcija, varat mainit tas
iestatijumus. Ekrana bus redzami iestatijumi, kurus
var mainit.

lkona ¢ displeja augs$éja labaja stri sniedz

papildinformaciju par atlasito funkciju.

JAUDA/TEMPERATURA/GRILS LIMENIS

 Ja vélaties piek|at atbilsto3ajai izvélnei,
pieskarieties galvenajai nepieciesamajai funkcijai.

Atbilstosi izvélétajai funkcijai varat aktivizét vai

deaktivizét priekssildisanu ar ipasu sledzi.

DARBIBAS LAIKS

Ja vélaties gatavot manuali, gatavosanas laiks nav

jaiestata. Laika rezima cepeskrasns darbojas atlasito

laika periodu. Gatavosanas laika beigas darbiba
automatiski tiek apturéta.

+ Laiiestatitu ilgumu, pieskarieties sadalai Laiks
vai “lestatit gatavosanas laiku” péc STARTS
nospiesanas.

« JUs varat izvéléties ilgumu, ritinot ciparus, vai
nospiezot , varat pieskarties attiecigajiem

cipariem, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku.

+ Pieskarieties , lai apstiprinatu.

« Lai atceltu iestatito ilgumu gatavos$anas laika un
tadéjadi manuali parvalditu gatavosanas beigas,
varat pieskarties ilguma vértibai un iestatit “0” vai
ari varat atvert tris punktu -.. izvélni un redigét
gatavosanas laiku.

« Ja vélaties partraukt ciklu, atveriet tris punktu
izvélni un atlasiet “Partraukt gatavosanu”.

3. IESTATIT AUTOMATISKOS REZIMUS

Automatiskie rezimi sniedz jums iespéju pagatavot
plasu edienu klastu, izvéloties kadu no saraksta.
Vairums gatavos$anas iestatijumu ierice atlasa
automatiski, lai tiktu sasniegts vislabakais rezultats.
Turklat, pateicoties ipasajam sensoram, kas spéj
atpazit édiena mitruma saturu, dazas AUTOMATISKO
REZIMU funkcijas lauj sasniegt optimalu gatavosanu

jebkura veida édienam bez jebkadiem iestatijumiem:

sensors apturés gatavosanu istaja laika. Tikai dazu
pédéjo gatavosanas minasu laika displeja paradisies

atpakalskaitisana, noradot atlikuso gatavosanas laiku.

+ lzvélieties recepti no saraksta.
Funkcijas tiek paraditas pa édienu kategorijam izvélné
"Automatiskie reZimi" (skatiet atbilstosas tabulas).

« Kad funkcija izvéléta, lai panaktu labako rezultatu,
vienkarsi noradiet ta édiena ipasibas (daudzumu,
svaru, utt.), kuru vélaties pagatavot.

GATAVOSANA AR TVAIKU

Manualajas funkcijas atlasot “Tirs tvaiks” vai “Tvaiks
+ gaiss” vai kadu no vairakam automatiskajiem
reZimiem paredzétajam receptém, pateicoties
tvaika izmanto$anai, ir iespéjams pagatavot jebkada
veida édienu. Tvaiks produktos izplatas atrak un
vienmeérigak salidzinajuma tikai ar karstu gaisu, ko
parasti izmanto standarta funkcijas: tadéjadi tiek
samazinats gatavos$anas laiks, saglabajot vértigas
uzturvielas un nodrosinot izcilu, patiesi garsigu
rezultatu visam kulinarijas receptém. Gatavojot

ar tvaiku, cepeskrasns durvim vienmér ir jabat
aizvértam.

Lai turpinatu gatavot ar tvaiku, bas nepiecieSams
uzpildit adeni tvertné, kas atrodas cepeskrasns iekSpuse,
izmantojot vadibas panela izvelkamo atvilktni.

Kad displeja tiek prasits ar noradi "PIEPILDIT
ATVILKTNI", izvelciet atvilktni, atveriet atvilktnes vaku
un piepildiet to ar udeni lidz displeja noraditajam
[imenim. Aizveriet atvilktni, uzmanigi bidot to

panela virziena, lidz atvilktne ir pilniba aizvérta. Péc
atvilktnes ievietoSanas nospiediet SAKT, lai turpinatu
gatavosanas ciklu. Atvilktnei jabat vienmeér aizvértai,
iznemot udens iepildes laika.

Ja gatavosanas cikli ir garaki, péc pirmas uzpildisanas, kad
Udens tvertne ir iztuk$ota, iesp&jams, to vajadzés uzpildit
vélreiz, lai pabeigtu ciklu: cepeskrasni tiks radits pazinojums, ja
tas bUs nepieciesams.

4. SAKUMA UN LAIKA AIZKAVES IESTATISANA

Pirms gatavo$anas saksanas jus varat izmantot laika
aizkavi: Funkcija tiks sakta jusu ieprieks atlasitaja laika.
« Pieskarieties “AIZKAVE", lai iestatitu nepieciesamo
sakuma laiku. JUs varat izvéléties sakuma laiku vai
laiku, kura vélaties, lai édiens butu gatavs atbilstosi
atlasitajam funkcijam.
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- Kad nepiecieSama aizkave iestatita, pieskarieties
“IESTATIT", lai palaistu gaidisanas laiku.

« lelieciet partiku cepeskrasni un aizveriet durvis:
Funkcija saks darboties automatiski péc aprékinata
laika perioda.

lestatot aizkavétu gatavoSanas sakuma laiku, tiks

atspéjota cepeskrasns uzkarsésanas faze: krasns

pamazam sasniegs jusu noradito temperaturu, kas
nozimé, ka gatavosanas laiks bus ilgaks neka noradits
gatavosSanas tabula.

- Lai aktivizetu funkciju nekavéjoties un atceltu

ieprogrammeéto aizkaves laiku, nospiediet “IZLAIST
AIZKAVESANU".

5. FUNKCIJAS IESLEGSANA

- Kad esat konfiguréjusi iestatijumus, pieskarieties

pie “SAKT”, lai aktivizétu funkciju.
Ja mikrovilnu krasns ir karsta un funkcijai vajadziga
konkréta maksimala temperatura, displeja tiks
paradits zinojums. J4s varat mainit iestatitas vértibas
gatavoSanas laika jebkura bridi, pieskaroties vertibai,
kuru vélaties mainit.
Visas pieejamas modificéjamas opcijas var izpétit,
atverot tris punktu *** izvélni displeja apakséja
kreisaja dala.
——

&

Temperatara Gatavosanas laiks

Aizkaves laiks

Partraukt gatavosanu

Jebkura bridi varat apturét palaistu funkciju, nospiezot

O]

6. PRIEKSSILDISANA

JA ieprieks aktivizéts, tiklidz funkcija bUs atlasita,
displeja bus redzams prieks3sildisanas posma statuss.
Kad 31 faze ir pabeigta, tiks atskanots skanas signals
un displeja paradisies pazinojums “KRASNS GATAVA”.
 Atveriet durvis.
+ lelieciet partiku cepeskrasni.
- Aizveriet durvis un pieskarieties pogai “Sakt talit”
vai “SAKT” [>], lai saktu gatavot.
levietojot édienu krasni pirms priekssildisana ir pabeigta,
var pretéji ietekmét gatavo édienu. Atverot durvis
priekssildisanas laika, process tiks apturéts. Kopéja
gatavosanas laika nav ieklauta priekssildisanas faze.
Jas varat nomainit nokluséjuma iestatijumu
priekssildisanas funkcijai gatavosanas funkcijam, kas
Jums to lauj izdarit manuali.
« lzvelieties funkciju, kas Jums |auj izvéléties
priekssildisanas funkciju manuali.
« lzmantojiet priekssildiSanas slédzi displeja
apakséja labaja stari, lai aktivizétu vai deaktivizétu
priekssildisanu. Ta tiks iestatita ka nokluséjuma opcija.

7. APGRIEZIET VAI PARBAUDIET EDIENU

Daziem automatiskajiem rezimiem édiens
gatavos$anas laika ir jaapgriez. Tiks atskanots signals
un displeja bas redzams pazinojums par to, kada
darbiba veicama.

« Atveriet durvis.

+ Veiciet darbibu, kas noradita ekrana.

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

Tada pasa veida pédéjos 5% gatavosanas laika pirms

gatavosanas beigam cepeskrasns aicina parbaudit

édienu.

Tiks atskanots signals un displeja bis redzams

pazinojums par to, kada darbiba veicama.

« Parbaudiet édienu

« Aizveriet durvis un pieskarieties “SAKT”, lai atsaktu
gatavosanu.

8. GATAVOSANAS LAIKA BEIGAS

Tiklidz gatavosana bus pabeigta, tiks atskanots
skanas signals, un displeja bis redzams pazinojums.
Dazas funkcijas, kad gatavosana pabeigta, varat
pagarinat gatavosanas laiku vai saglabat funkciju
izlasé.

+ Pieskarieties pie “+ 5 min”, lai gatavo3ana butu
ilgaka.

+ Pieskarieties “PIEVIENOT IZLASEI”, lai saglabatu ka
izlasi.

LGdzu, nemiet véra: Tvaika cikla beigas durvis atveriet uzma-

nigi, lai novérstu tdens nopludi.

Kad ierice ir atdzisusi:

T '.".?.'

1. Noslaukiet iek$éjas stikla durvis un kondensacijas apma-
li ar dranu vai stkli.

2. Noslaukiet iekSpuses virsmas, pievéersot uzmanibu, lai
neatstatu adens atliekas.

9.1ZLASE

Izlases funkcija |lauj saglabat biezak izmantotos krasns
iestatijumus attiecigai kulinarijas receptei.
Cepeskrasns automatiski atpazist visbiezak lietotas
funkcijas. Péc noteikta lietoSanas reizu skaita, tiks
paradits aicinajums pievienot funkciju izlasei.

KA SAGLABAT FUNKCIJU?

Kad funkcija ir pabeigta, pieskarieties “PIEVIENOT
IZLASELI", lai to saglabatu izlasé. Tas laus jums turpmak
to atrak atlasit, saglabajot tos pasus iestatijumus.

PEC SAGLABASANAS

Lai skatitu izlases izvélni, nospiediet < : Visas
saglabatas funkcijas tiks uzskaititas $aja izvélné.
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Pieskarieties “SAKT”, lai ieslégtu izvéléto gatavosanas
funkciju.
IESTATIJUMU MAINA

Izlases ekrana jus varat tai pievienot attélu vai
nosaukumu, lai pielagotu izlasi savam vajadzibam.

+ Atlasiet funkciju, kuru vélaties mainit.

+ Pieskarieties tris punktu ¢ ikonai augséja labaja stari.
. Atlasiet raksturlielumu, kuru vélaties maintt.

- Pieskarieties “SAGLABAT”, lai apstiprinatu izmainas.
Ja velaties nonemt kadu noteiktu funkciju, 3aja izvélne
atradisit opciju “DZEST IZLASI”

10. RIKI

Nospiediet i, lai atvértu izvélni,Riki” izvélni
jebkura laika. Saja izvélné iespéjams izvéléties kadu
no vairakam opcijam un mainit produkta vai ekrana
iestatijumus un preferences.

MUTE (1IZSLEGT SKANU)
Lai atri ieslegtu vai izslégtu ierices skanas.

Citus Tpadus skanas skaluma iestatijumus var parvaldit izvélnes
Preferences sadala Skana un skalums.

[ &5 ]TIRISANA AR TVAIKU

Siipasa tirisanas cikla laika izdalitie Gdens tvaiki
apvienojuma ar zemu temperatdru lieliski palidz
atbrivoties no netirumiem. Aktivizéjiet funkciju, kad
krasns ir auksta.

Lai aktivizétu funkciju, nospiediet [>]: displeja tiks
paradita norade veikt visas nepiecieSsamas darbibas,
lai panaktu labakos tiriSanas rezultatus.

LGdzu, nemiet véra: Lai izvairitos no Gdens tvaiku daudzuma
samazinasanas tirisanas cikla laika un tadéjadi nekaitétu
tinsanas cikla rezultatam, cikla laika nav ieteicams atvért
mikrovilnu krasns durvis.

Tiklidz cikls bus pabeigts, ekrana saks mirgot attiecigs
zinojums. Laujiet cepeskrasnij atdzist un péc tam
noslaukiet iek$éjas virsmas ar dranu vai sukli.

PREFERENCES

Lai mainitu vairakus cepeskrasns iestatijumus, atlasitu
sabata rezimu un izslégtu “Demo rezimu”.

INFO (INFORMACLJA)

Lai iegltu papildu informaciju par produktu.

11. EDIENA ZONDE

Ediena termometrs Jauj izmérit dazadu édienu
veidu iek$éjo temperatlru gatavosanas laika, lai
nodrosinatu, ka tiek sasniegta optimala temperatura.
Cepeskrasns temperatlra mainas atkariba no
izvélétas funkcijas, tacu gatavosana vienmér tiek
ieprogrammeéta, lai ta tiktu pabeigta, sasniedzot
noradito temperatdru. lelieciet cepesSkrasni partiku
un ievietojiet édiena termometru ligzda. Turiet
termometru iespéjami talak no siltuma avota.
Aizveriet cepeskrasns durvis. Ja termometra
izmanto3ana ir atlauta vai nepiecieSama, varat
izvéléties starp manualo (péc gatavosanas metodes)
un AUTOMATISKO REZIMU (péc édiena veida).

PalaiZzot gatavosanas funkciju, ta tiks atcelta, iznemot édiena
termometru.

Iznemot édienu, vienmer atvienojiet un iznemiet no
cepeskrasns ari édiena termometru.

EDIENA TERMOMETRA LIETOSANA

levietojiet produktus cepedkrasni un pievienojiet
termometra spraudni, ievietojot to savienojuma, kas
atrodas cepeskrasns nodalijuma labaja puse.
Parliecinieties, ka kabelis nepieskaras augs$éjam
sildelementam gatavos$anas laika.

GALA: levietojiet édiena termometru dzili gala ta, lai
tas nepieskartos kauliem vai taukainam vietam. Ja
gatavojat putnu galu, ievietojiet termometra zondes
galu kratinas centra, izvairoties no dobumiem.

ZIVIS (vesela): levietojiet galu biezakaja vieta,
izvairoties no asakam.

Ja izmantojat termometru, gatavojot ar
AUTOMATISKO REZIMU funkcijam, gatavosana tiks
automatiski apturéta, kad izvéléta recepte sasniegs
idealo cepeskrasns temperatlru, bez nepiecieSamibas
iestatit cepeskrasns temperatdru.

12. ZVINU TIRISANA

Siipasa funkcija, ja to ieslédz requlari, lauj uzturét
tvaika sistemu laba stavokli. leslédzot funkciju,
izpildiet displeja noraditas darbibas. Pilna funkcija var
ilgt lidz 120 minutém, un to nevar apturét.
Atkalko3anu lietotajs var sakt jebkura laika tirisanas
izvélne.

Displeja tiks radits, kad ir laiks veikt atkalkoSanas ciklu
(skatiet tabulu talak).

PAZINOJUMS PAR ATKALKOSA- NOZIME

i <IETEIKTA ATKALKOSANA> ;
i Tiek radits péc aptuveni 15 stun- :
du ilgas tvaika ciklu darbibas*

| <NEPIECIESAMA ATKALKOSANA> | A aliosana i obligata. Hav |
i Tiek radits péc aptuveni 20 stun- : Pe . L
H . L i i kamer nav veikts atkalkosa- i

du ilgas tvaika ciklu darbibas* : nas cikls > H

* nemot véra adens cietibas limena nokluséjuma
véertibu (4 — ciets). Tvaika ciklu darbibas stundu skaits,
kam japaiet, lidz tiek raditi pazinojumi par atkalko3anu,
ir atkarigs no iericé iestatita Udens cietibas limena.
AtkalkoSanu var veikt ari tad, ja lietotajs vélas kartigak
iztirit iek$éjo tvaika kontaru.

Pirms atkalko3anas veikSanas ierice parbaudis, vai
tvertneé ir atlicis Gdens, un vai vares veikt izlieSanas
ciklu, ja tas nepiecieSams. Sada gadijuma péc
izlieSanas cikla jums bus jaiztukso atvilktne, pirms
turpinat atkalkosanas ciklu.

LUdzu, nemiet véra: lai ddens butu auksts, So darbibu
nevar veikt, pirms nav pagajusas 30 mindtes péc pédéja

leteicams veikt atkalkosa-
nas ciklu.
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cikla beigam (vai pédejas reizes, kad izstradajums bija
ieslégts). Saja gaidisanas laika displeja tiks radita Sada
norade: “WATER IS HOT” (Udens ir karsts).

» 1/2.POSMS: ATKALKOSANA (70 MIN.)

Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25 L NO
RISINAJUMA> (Pievienot 0,25 | skiduma), ielejiet
atvilktné atkalkosanas skidumu. Lai panaktu labako
atkalkoSanas rezultatu, ieteicams uzpildit tvertni ar
Skidumu, kuru veido 75 g WPRO izstradajuma un 250
ml dzerama udens. WPRO atkalkotajs ir apkopei
ieteicams profesionals izstradajums, kas nodrosina
labako tvaika funkcijas darbibu cepeskrasni. Lai
uzzinatu par pasutijumiem un sanemtu informaciju,
sazinieties ar klientu apkalposanas dienestu.

Beko Europe neuznemsies atbildibu par bojajumiem,
kas radusies, izmantojot citus tirdznieciba pieejamos
tirisanas lidzeklus.

=759 Péc atkalko3anas

[ | Skiduma iepildes

7 atvilktné nospiediet
RS, + [ > ], lai saktu
galveno
atkalkosanas
procesu.
Kalkakmens
tirisanas posmu
laika jums nav
jaatrodas pie
ierices. Péc katra posma pabeigsanas tiks atskanots
akustisks signals, un displeja tiks paraditi noradijumi,
ka turpinat nakamo posmu.
Kad atkalkoSana pabeigta, tvertne tiks iztukSota: $aja
posma izmantotais atkalkoSanas Skidums tiks ieliets
izvelkamaja atvilktné..

» 2/2.POSMS: SKALOSANA (30 MIN.)

Lai no atvilktnes un tvaika kontura iztiritu
atkalkosanas atlikumus, ir javeic skalosanas cikls.
Kad displeja tiek radits pazinojums <PIEV. 0.25L
UDENS> (Pievienot 0,25 | Skiduma), ielejiet tvertnée
0,25 | dzerama Gdens, péc tam nospiediet [ > |, lai
saktu skalosanu. Neizslédziet cepeskrasni, kameér nav
izpilditas visas nepieciesamas funkcijas darbibas.
LGdzu, nemiet véra: ja nepieciesams, no sistémas var
l0gt iztukSot atvilktni un atkartot So darbibu.

Kad atkalkoSanas procedura ir pabeigta, ieteicams
izzavéet cepeskrasni, lai taja nepaliktu udens. Péc tam
vareés lietot visas tvaika funkcijas.

LGdzu, nemiet véra: atkalko$anas cikla laika varétu bat
dzirdams troksnis, jo darbojas cepeskrasns sukni, lai
garantétu optimalu atkalkosanas efektivitati.

Kad ir sacies apkopes cikls, neiznemiet atvilktni, ja vien
iericé netiek radits attiecigs pazinojums.

LGdzu, nemiet véra: Péc tam, kad boileris ir piepildits

ar atkalkosanas skidumu un displeja ir redzams
"ATKALKOSANAS FAZE 1/2" ciklu nedrikst partraukt, pretéja
gadijuma viss atkalkosanas cikls ir jaatkarto, lai varétu
palaist kadu tvaika funkciju.
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Ipasnieka rokasgramata

TIRISANA UN APKOPE

LV

Pirms veikt cepeskrasns apkopi, parliecinieties, ka ta
ir atdzisusi.

Neizmantojiet tvaika tiritajus.
Valkajiet cimdus.

AREJAS VIRSMAS

« Tiriet virsmas ar mitru mikroskiedras dranu.
Ja tas ir |oti netiras, pievienojiet Gdenim dazus
pilienus mazgajama lidzekla ar neitralu pH limeni.
Beigas noslaukiet mitrumu ar sausu lupatinu.

« Neizmantojiet korozivus vai abrazivus tirisanas
lidzeklus. Ja Sie lidzekli noklUst uz cepeskrasns
virsmam, nekavéjoties noslaukiet skartas vietas ar
mitru mikroskiedru dranu.

IEKSEJAS VIRSMAS

« Péc katras lietoSanas reizes laujiet cepeskrasnij
atdzist, un to ieteicams tirit, kamér krasns ir vel
nedaudz silta, lai notiritu sakrajusos netirumus un
traipus no édiena paliekam.

Lai izzavetu kondensatu, kas radies, gatavojot
édienus ar lielu Gdens saturu, laujiet cepeskrasnij
pilniba atdzist un tad izslaukiet to ar dranu vai
sukli.

+ leslédziet funkciju “Smart Clean” (Vieda tirisana), lai
kartigi notiritu iek3ejas virsmas.

. il'(ijrietkijurvju stiklu ar piemérotu $kidro mazgasanas
idzekli.

PIEDERUMI

« Peéeclietosanas iegremdéjiet piederumus
mazgasanas Skidruma, izmantojot virtuves cimdus,
ja piederumi vél ir karsti. Ediena paliekas var viegli
notirit ar suku vai sukli.

+ Tvaicetaju var mazgat gan ar rokam, gan trauku
mazgajamaja masina.

+ Nekad netiriet édienu termometru un krauksku
skivi trauku mazgajama masina.

+ Krauksku plate jamazga ar ideni un maigu tirisanas
lidzekli. Noturigus netirumus paberziet ar draninu.
Pirms tirisanas vienmér laujiet krauksku platei
atdzist.

Neizmantojiet stieplu skrapi, abrazivus suklus vai
kodigus/korozivus tirisanas lidzeklus, jo tie var
sabojat cepeskrasns virsmas.

Pirms jebkadu apkopes darbu veiksanas, mikrovilnu
krasns ir jaatvieno no elektrotikla.

UDENS ATVILKTNES APKOPE

Uzmanibu! Udens atvilktni nedrikst mazgat trauku
mazgajama masina: pastav sabojasanas risks.
Beidzoties katram gatavosanas ciklam, kura tiek
izmantots tvaiks, péc aptuveni 30 min. cepeskrasns
automatiski veic aptuveni vienu minuti ilgu izlieSanas
ciklu, novadot visu sistéma esoso tdeni uz izvelkamo
atvilktni.

Piezime: neatstajiet Udeni sistéma ilgak par 2 dienam.
Lai pilniba iztukSotu adeni iek$pusé vai notiritu
ieksejas virsmas, varat atvért udens atvilktni:

S

1. Pabidiet uz aug3u aizmuguréjo atloku, lai nonemtu
adens atvilktnes augséjo vaku.

2. Kad tirisana ir pabeigta, varat aizvert atvilktni,
ievietojot divus priek3ejos atlokus priekséjos atverés
un nospiezot aizmuguréjo pusi.

Uzpildot ddens atvilktni, izmantojiet tikai istabas temperattras
Udeni: karsts ddens var ietekmét tvaika sistémas darbibu.
Izmantojiet tikai dzeramo Gdeni.

GATAVOSANAS NODALIJUMS

Lai nodroSinatu nepartrauktu un optimalu
cepeskrasns veiktspéju, ka ari lai noverstu kalkakmens
rasanos laika gaita, ieteicams regulari izmantot
funkciju “Atkalkosana”. Péc ilgstosas “Tvaika” funkciju
neizmantosanas ieteicams aktivizét gatavosanas ciklu
ar tuksu cepeskrasni, pilniba piepildot tvertni.
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DURVJU IEKSEJA STIKLA TIRISANA

1. Pilniba atveriet cepeskrasns durvis un aktivizéjiet
engu atduri abas pusés.

2. Péc tam aizveriet durvis, lidz tas apstajas drosa
stavokli.

3.Vienlaikus nospiediet abus fiksacijas klipSus. 1
4. Nonemiet durvju aug$éjo malu, pavelkot to uz sevi.

5. Paceliet un stingri turiet iek$éjo stiklu ar abam
rokam un nonemiet to.

6. Pirms tiriSanas novietojiet to uz mikstas virsmas.
Neiznemiet starpstiklu no durvju mezgla.

KA MAINIT DURVJU STIKLA NOVIETOJUMU

1. Péc tirisanas ievietojiet iek$éjo stiklu durvju mezgla 1
ar glancéto pusi pret cepsanas nodalijjumu.

2. levietojiet durvju augs$éjo malu un viegli

piespiediet, Iidz ta nofikséjas sava vieta.

3. Nonemiet engu atduri abas pusés un péc tam

aizveriet durvis.
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Ipasnieka rokasgramata

PROBLEMU RISINASANA

Probléma Iespejamals célonis

Elektroapgades traucéjumi.
i Atvienojiet no elektrotikla.

i Risinajums
i Parbaudiet, vai elektrotikla ir strava un vai cepeskrasns ir
i pievienota elektrotiklam.

‘1zslédziet cepeskrasni un vélreiz ieslédziet to, lai redzétu,
:vai klume ir novérsta.

Krasns rada troksnus ari tad,
jatairizslégta.

i Atveriet durvis, turiet tas atvértas vai pagaidiet, lidz
:dzesésana ir beigusies.

Ekrana redzams burts “F” un
skaitlis.

: Programmatdaras klame.

i krasns nesakarst.

i Ik péc 60 sekundém displeja paradas vards DEMO

§Termometrs nav labi savienots vai, iespéjams,
: nesaskaras pareizi.

:Kad ir ieslégts rezims “DEMOQ", visas pogas ir
i aktivas un izvélnes ir pieejamas, ta¢u mikrovilnu

: Sazinieties ar msu zvanu centru un noradiet numuru

i péc burta “F".

‘Nospiediet ", pieskarieties “Informacija” un péc tam

: atlasiet “Rupnicas lestatijumi”. Visi saglabatie iestatijumi
“tiks izdzasti.

Vispirms parbaudiet termometru; ja tas ir ievadits

pareizi, bet klGda joprojam pastav, lidzu, zvaniet zvanu
: centram. Pazinojiet par kludu, kas paradas disple

IzvéIné “IESTATIJUMI” piek|Gstiet sadalai “DEMO” un
: atlasiet iestatijumu “Off” (Izslégts).

Izstradajums tiek atiestatits |k
péc 10 sekundém.

Cepeskrasns displeja paradas

F8E8 (vai nespéja izmantot
tvaika

funkciju klidmes F8E8 dél)

: Piepildiet atvilktni ar tiru Gdeni un péc tam palaidiet

i tiridanas / atkalko3anas funkciju. Péc procesa

: pabeigsanas atsaciet atkalkoSanas procesu, izmantojot
.imérka skidumu ar atkalkosanas lidzekli, un péc tam

gveiciet procesu vélreiz.

i Ja klada F8E8 joprojam paradas, sazinieties ar tuvako

i servisa atbalsta punktu.

Noteikumi, standarta dokumentacija un papildu informacija izstradajumu ir pieejama:

Kvadratkoda izmantosana jlsu iericé
Apmekléjot musu timekla vietni docs.whirlpool.eu/docs

Vai ari sazinieties ar miisu pécpardosanas apkopes dienestu (talruna numurs noradits garantijas bukleta).
Sazinoties ar misu pécpardosanas centru, [dzu, nosauciet kodus, kas redzami izstradajuma datu plaksnité.

®/TM/© 2026 Whirlpool. RaZots saskana ar licenci.
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Savininko vadovas

DEKOJAME, KAD |SIGIJOTE ,WHIRLPOOL” GAMIN]
Norédami gauti iSsamesnés pagalbos, uzregistruokite

savo gaminj svetainéje www.register10.eu

A Pries naudodamiesi prietaisu atidziai
perskaitykite saugos instrukcijas.

INFORMACIJOS, NUSKAITYKITE ANT

NOREDAMI GAUTI DAUGIAU

PRIETAISO ESANT] QR KODA

GAMINIO APRASYMAS

Valdymo pultas
IStraukiamas stalcius

Ventiliatorius

PN

Ziedinis kaitinimo elementas

(neparodyta)

Lentyny laikikliai
Dureles

Lempa

Kepimas ant groteliy

© ® N oW

Maisto zondo jdéjimo vieta

10. Duomeny lentelé

(nenuimkite)

11. Apatinis kaitinamasis

elementas

(nesimato)

e}

b

1. JJUNGIMAS / ISJUNGIMAS

Naudojamas jjungti arba iSjungti prietaisa.

2. PAGRINDINIS MENIU

Greita prieiga prie pagrindinio meniu.

3. JRANKIAI

Naudojama pasirenkant i$ keliy parinkciy ir kei¢iant
orkaités nustatymus bei nuostatas.

4, MEGSTAMIAUSI

Greitai prieigai prie mégstamiausiy funkcijy saraso.
5. EKRANAS

H

6 7 8 9

6. LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo funkcija
arba atskirai, kai reikia sekti laika.

7. UZRAKTAS

Suteikia galimybe uzrakinti jutiklinio jrenginio
mygtukus,

kad jy nebdty galima netycia paspausti.

8. SVIESA

Naudojama jjungti arba iSjungti orkaités lempute ir
taupyti energija.

9. PALEIDIMAS

PaleidZiama funkcija.
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PRIEDAI

Jei ketinate jsigyti papildomy priedy, pries perkant
patikrinkite, ar jie atsparus karsciui ir tinka gaminti
garuose.

: GROTELIY LENTYNA

. Groteliy lentyna tinka visiems :
© maisto ruoSimo rezimams. :
. Galite sudéti maista tiesiai

¢ ant groteliy arba naudokite

. jas, kad prilaikyty kepimo :
. padéklus ir skardas arba kitus :
: karsciui atsparius kepimo :
: indus.

: KEPIMO PADEKLAS

: Kepimo padékla galima

. naudoti visais kepimo :
: rezimais ir visoms funkcijoms. :
i Galima naudoti visiems

: maisto produktams gaminti

: be indo. Naudokite jj kepimo

. sultims surinkti, padéje po

: groteliy lentyna.

: PADEKLAS GAMINIMUI

: GARUOSE :
. Sis specialus padéklas padeda :
: lengviau cirkuliuoti garams, o

¢ maistas gaminamas tolygiau.

: Padékite laséjimo padékla

: zemiau esanciame lygyje,

: kad baty surenkamos

: kepimo sultys, su stabdymo

: elementais link gaminio

: galinés dalies.

: MAISTO TERMOMETRAS

i Gaminant tiksliai iSmatuoja
: maisto vidine temperatura.
: Jj galima naudoti gaminant
: mesq ir Zuvj.

Priedy skaicius gali skirtis atsizvelgiant j jsigyta model.
*Kity priedy galima nusipirkti atskirai i$ aptarnavimo po
jsigijimo skyriaus.

GROTELIY IR KITY PRIEDY |STATYMAS
Laikydami Siek tiek pakreiptas j virsy jstatykite
groteles reikiamame lygmenyje ir pirmiausia
atremkite pakelta galine groteliy dalj (nukreipta j
virsy).

Tuomet jstumkite j skersines groteles iki galo.
Kitus priedus, pvz., kepimo skarda, reikia jstatyti
horizontaliai j skersines groteles.

Siekiant pakankamo gary srauto, pasirapinkite, kad
tarp bet kurio indo virSutinés briaunos ir orkaités
kameros sieneliy buaty nors 30 mm tarpas.

GARUY PADEKLO |[STATYMAS

Gary padékla reikia jdéti taip, kad Soninis reljefas
buty nukreiptas j orkaités gala, kaip parodyta
paveikslélyje:

y

GROTELIY NUEMIMAS IR |STATYMAS

Abiejose orkaités ertmeés pusese yra dvi skersines
grotelés, prilaikomos dviejy apvaliy laikikliy. Kad baty
lengviau valyti, grotelés yra nuimamos.

1. Norédami nuimti groteles, tvirtai suimkite

iSorine kreipianciosios dalj ir traukite ja j virsy, kad
atsikabinty nuo priekinio laikiklio ir suktysi aplink
galinj, ir tada istraukite groteles i3 orkaités.

2. Norédami pakeisti groteliy padétj, uzstumkite
groteliy galg ant galinio laikiklio. Tada, sukdami galinj
laikiklj, patraukite groteles zemyn, kol jos prisitvirtins
uz priekinio laikiklio.
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FUNKCIJOS

RANKINES FUNKCIJOS

:Aé/] SPARTUSIS JKAIT.

Prie$ pradédami gaminti greitai jkaitinkite
krosnele. Prie$ sudedant maistg j krosnele palaukite,
kol baigsis jkaitinimo etapas. Pasibaigus jkaitinimo
etapui krosnelé automatiskai naudos ,Priverstinio oro
srauto” funkcija.

BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

~~~ | KEPINTUVAS

Skrudinimas, kepimas ant groteliy ir apkepéliy
gaminimas. Gaminimo metu maistg rekomenduojama
apversti.

Rekomenduojami priedai: grotelés

e MARISTAS i KEPINIMOLYGIS i TRUKME (min) .
Skrebutis i Didelis 5-6
.W‘ INTENSYVUS KEPINIMAS

*% | Siekiant geriausiy rezultaty kartu naudojamos
kepinimo ir konvekcinés krosnelés funkcijos.
Gaminimo metu maistg rekomenduojama apversti.
Rekomenduojami priedai: grotelés
TRADICINIS GAMINIMAS
Puikiai iSkepa bei i$ abiejy pusiy apkepa bet
kokj viename aukste sudétg maista. Kad maistas gerai
iSkepty, Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija:
palaukite kaitinimo pabaigos, kad galétuméte jdéti
maista.

BUtini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari
talpa.

MAISTAS TEMPERATURA (°C) TRUKME (min.)
Keksiukas / mazas 160 30-35
keksiukas
Sausainiai : 145 35-40

s | PRIV. ORO SR.

** | Skirta kepti saldumynus ir mesa cirkuliuojanciu
karstu oru. Kad maistas gerai iSkepty, siai funkcija
jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite kaitinimo
pabaigos, kad galétumeéte jdéeti maista. Karsto
oro srautg galima naudoti skirtingiems maisto
produktams, kuriems reikia tos pacios kepimo
temperaturos kepant keliais aukstais vienu metu. Sig
funkcija galima naudoti jvairiems patiekalams gaminti
- maisto kvapai nepersiduoda i$ vieno maisto j kita.
BUtini priedai: kepimo skarda arba grotelés ir karsciui atspari
talpa.
< | KONVEKCINIS KEPIMAS

Skirta kepti mésa, pyragus ir pyragaicius su
jdarais tik viename aukste. Kad maistas gerai isSkepty,
Siai funkcija jdiegta pakaitinimo funkcija: palaukite
kaitinimo pabaigos, kad galétuméte jdéti maista.
BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

> | STEAM (GARAI)

D GRYNI GARAI

Naudojama natuaraliems ir sveikiems
patiekalams gaminti garuose, siekiant i$saugoti
visas maistingasias medziagas. Si funkcija ypac tinka

ruoSiant darzoves, zuvj ir vaisius bei apvirti. Jei néra
nurodyta kitaip, prie$ sudédami maista j orkaite,
iSimkite i$ pakuotés ir nuimkite apsaugine pléevele.
Rekomenduojami priedai: 2 auk$to gaminimo garuose skarda
ir 1 auksto kepimo skarda

DZIOVINIMAS PO GAMINIMO GARUOSE

Gaminant maistg garuose orkaitéje susidaro daug
drégmeés. Tai visiSkai normalus reiskinys, kuris
nekenkia tinkamam orkaités veikimui. Kiekvieno
kepimo laikotarpio pabaigoje rekomenduojame
naudoti greito dziovinimo ciklg, kuris padeda
pasalinti dréegme i$ orkaités (galima jsigyti
atnaujinus programine jrangq). Spustelékite,
pasirinktumeéte 3j cikla.

Taip pat sidlome:

1. palikti orkaite atvésti;

2. kruopsciai minkStu skuduréliu arba dréegme
sugerianciu popieriumi nusausinti kepimo skyriy
ir priedus, jskaitant laséjimo padéklg, esantj uz
dureliy tiesiai po dureliy tarpine;

3. palikti dureles praviras tiek laiko, kiek reikia, kad
kepimo skyrius visiskai isdziaty.

s |GARAI + ORAS

Suderinus gary ir priverstinio oro srauto
ypatybes, naudodamiesi Sia funkcija paruosite
lengvai apskrudusius iSoréje taciau viduje minkstus

ir sultingus patiekalus. Kad pasiektumeéte geriausiy

rezultaty, gaminant zuvj rekomenduojame rinktis

HIGH (Auksta) gary lygj, gaminant mésg - MEDIUM

(Vidutinj) ir LOW (Zemg), jei kepate duong ir desertus.

Rekomenduojami priedai: Kepimo skarda / grotelés

/| sous viDE

,Sous vide” — tai profesionalus maisto gaminimo
badas, kuriam reikia naudoti vakuumuotus
plastikinius maiselius ir gaminti maista preciziskai
kontroliuojamoje temperatiroje garuose. Laipsniskas
ir tikslus gaminimo procesas padeda isgauti isskirtinj
Svelnumaq ir skonj, taip pat uztikrina, kad maistas
iSkepa tolygiai. Sia funkcija galima gaminti mésa,
zuvj, darzoves ir vaisius, o iSkeptas maistas bus tarsi
pagamintas profesionalaus viréjo.

Patikrinkite ,Sous Vide” gaminimo lentelg, kad
tinkamai naudotumeéte Sig funkcija.

kad

., MW Sous Vide" Kaip Priedai
: receptai

i ,Sous Vide” jau- : .

i tiena g | dirstvi g
R o RO : Tolygiai paskirstykite : ,

. ,Sous Vide” kiau- . :

 liena : pakuotes gary padékle. oo of

e, : Patikrinkite, ar vakuuminé
i pakuoté yra sandari. Kad re- :
ST tas bty kuo geresnis, 1
: neatidarykite dureliy. :
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{g SPECIALIOSIOS FUNKCLJOS

1% SILUMOS PALAIKYMAS

Palaikyti kg tik paruostg maista karstg ir trasky
(pvz., mésa, kepta maista ar pyragus).
-~ | TESLOS KILDINIMAS
=——| Optimalus saldzios arba pikantiskos teslos
kildinimas. Kad tesla nesublitksty, funkcijos nejunkite,
jei orkaité vis dar karsta pasibaigus kepimo ciklui.
Batini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
6 JOGURTAS

Jogurtui gaminti.
BUtini priedai: grotelés ir karsc¢iui atspari talpa.
% DEHIDRATACIJA

Skirta dehidratuoti vaisius ir darzoves.
Supjaustykite plonais griezinéliais ir suguldykite ant
groteliy.
BUtini priedai: grotelés

MAXI-COOKING
XL| S50 = - o
Dideliy mésos gabaly (sverianciy daugiau nei
2,5 kg) kepimas. Rekomenduojama gaminimo metu
meésq apversti, kad ji tolygiai apskrusty. Naudinga
meésq kartkartémis aplaistyti, kad ji nesudziaty.
BUtini priedai: kepimo skarda 2-ame aukste
S\}’é DEZINFEKAVIMAS

Galima dezinfekuoti kadikiy buteliukus

ar stiklainius naudojant garus. |statykite kepimo
skardg j 1 auksta, o skardg gaminimui garuose - j 2
auksta. Sudékite ant jos gaminius palikdami tarp jy
pakankamus tarpus, kad baty kur judéti garams.

X | DEFROSTING (ATITIRPINIMAS)

0™ Skirtas bet kokio tipo maistui atitirpinti. Tokius
maisto produktus kaip mésa ir zuvis dékite j garinimo
padékla 2 lygyje be pakuotés / nesuvyniotus.
Padékite kepimo skarda ant 1 lygio, kad subégty
tirpsmo vanduo. Geresniy rezultaty pasieksite, jei
maisto neatitirpinsite iki galo, o leisite Siam procesui
baigtis palike produkta. Duong rekomenduojama
palikti jvyniota, kad ji nebaty labai minksta.
| PASILDYTI

Tinka pakartotinai pasildyti jau paruosta

susaldyta, atvésintg arba kambario temperaturos
maistg. Veikiant Siai funkcijai naudojami garai, todél
Sildomas maistas neissauséja ir iSlieka originalus jo
skonis. Geresniam rezultatui palikti pastovéti. Viduryje
rekomenduojama sudéti mazesnius ar plonesnius,
o krastuose didesnius ar storesnius maisto gabalus.
Jei naudojamas garintuvo padéklas, po Siuo padéklu
reikia jstatyti kepimo skarda, kurioje susirinkty maisto
sultys.

% | EKO CIKLAS
€ ** | Tinka gaminant didelius mésos gabalus

su jdaru ir mésos filé ant vienos lentynélés. Jei
naudojama $i EKO funkcija, gaminimo metu lemputé
lieka iSjungta. Kai naudojate EKO ciklg ir norite
optimizuoti energijos sgnaudas, orkaitées dureliy
nederéty varstyti gaminimo metu.

BUtini priedai: grotelés su kepimo indu ar skarda

* Energijos klasés etiketei nurodoma funkcija pagal
reglamenta 65/2014/EB

COOK3

Skirtingiems maisto produktams, kuriems reikia tos
pacios temperatlros trijuose aukstuose nesumaisant
skoniy ir kvapy.

Sig funkcijg galima naudoti sausainiams, pyragams,
$aldytoms picoms kepti ir visaver¢iams patiekalams
ruosti. Orkaité turi bati jkaitinta.

SAUSAINIAI

Naudokite 3ig funkcija, kad iSkeptuméte tris
panasiy sausainiy padéklus ir pasiektuméte geriausius
rezultatus. Siai funkcija reikalingas pakaitinimas. I3
orkaités vienu metu iSimkite visas tris skardas.

< PYRAGAS

Naudokite 3ia funkcijg vienu metu kepdami

tris panasius pyragus. Siai funkcija reikalingas
pakaitinimas. IS orkaités vienu metu iSimkite visas tris
skardas.

K PICA (SALDYTA)

Naudokite 3ig funkcijg vienu metu kepdami
tris panasias Saldytas picas. Siai funkcija reikalingas
pakaitinimas. IS orkaités vienu metu iSimkite visas tris
skardas.

— 1 MENIU

Sis ciklas skirtas visaver¢iam mésos patiekalui ir
desertui paruosti. Orkaite reikia i$ anksto jkaitinti.
Visavercio patiekalo pavyzdys
3 aukste ant groteliy paruoskite savo norimg
vaisiy pyragq apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy
paruoskite savo norimg lazanijg (1,5-2 kg) jai skirtame
kepimo inde. 1 aukste kepimo skardoje paruoskite
6-10 vistienos blauzdeliy su bulviy kubeliais (500-800
g). Jkaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus vienu
metu. Po 50-60 minuciy istraukite pyraga, po 60-70
minuciy — lazanija, po 80-90 minuciy - vistieng su
bulvémis.

@ 2 MENIU

Sis ciklas skirtas visaver¢iam Zuvies ar
vegetariskam patiekalui ir desertui gaminti. Orkaite
reikia i$ anksto jkaitinti.

Visavercio patiekalo pavyzdys

3 aukste ant groteliy paruoskite savo norimg

vaisiy pyraga apvaliame inde. 2 aukste ant groteliy
metaliniame arba pireksiniame inde paruoskite
lazanija su pesto arba vamzdelinius makaronus (1,5-
2kg). 1 aukste kepimo skardoje paruoskite Zuvies filé
folijoje (700-900 g) su darzoviy griezinéliais (600-900
g). |kaitintoje orkaitéje kepkite visus patiekalus
vienu metu. Po 45-55 minuciy iSimkite pyraga, po
55-65 minuciy - lazanija, po 60-70 minuciy — Zuvj su
darzovemis.

Whjr/lﬁool



Savininko vadovas | LT

6 AUTOMATINES FUNKCIJOS

Kai naudojate Siuos automatiniuis rezimus, geriausiy rezultaty pasieksite tiesiog pasirinkdami maisto produkty
tipa ir svorj arba kiekj. Krosnelé automatiskai pasirinks optimalius nustatymus ir reguliuos juos maisto ruosimo
metu. Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamais gaminimo lentelés nurodymais. Dél
maisto produkty jvairovés, gaminimo trukme nustatyta ties vidutine verte. Visada rekomenduojame patikrinti,
ar maistas viduje yra pakankamai iSkepes ir pakepti ilgiau, jei reikia. Kai kuriuose automatiniuose cikluose
galima i$ anksto nustatyti Zemesnj arba aukstesnj kepimo lygj nei numatytasis (zr. punkta ,Kepimo laipsnis”
skyriuje ,Kasdienis naudojimas”).

,6™ SENSE” MAISTO GAMINIMO LENTELE

Naudojamas gaminant keliy rasiy patiekalus ir maista, kad galétuméte greitai ir lengvai dziaugtis optimaliais
rezultatais.

Norédami tinkamai pasinaudoti funkcija, vadovaukités atitinkamos gaminimo lentelés nurodymais.

Svoris / storis /

Kategorija Maistas porcijos / gaba- Pastaba Priedas
5 5 ' liukai ' :
 Lazanija 1600g-2,0kg i Paruoskite pagal savo mégiama recepta. Apipilkite i 2 '
: : : beSamelio padazu ir pabarstykite virsy sariu, kad Preeeeent
i tobulai apskrusty :
 Ryziai £ 100-500 g | kar$¢iui atspary inda supilkite vandenj ir suberkite = 2
: : : ryzius. Kiekvienam puodeliui ryziy pilkite pusantro @) !
— : puodelio vandens. Kad ryziai gerai iSvirty, neatidary- : ‘.22l +
E( i kite dureliy :
s S e OO OSSOSO
% : Spelta £ 100-500 g ¢ ] kard¢iui atspary inda supilkite vandenj ir suberkite i 2
: : : . . PR _ T ot 1
o« : : : speltas. Kiekvienam puodeliui spelty grady pilkite Q
< i pusantro puodelio vandens. Kad speltos gerai iSvirty, : .22l +
2 S L WO L.l Jos i SN S
& | MieZiai £ 100-500 g | kar$¢iui atspary inda supilkite vandenj ir suberkite = 2
: : : miezius. Kiekvienam puodeliui mieziy pilkite pu- Q !
i santro puodelio vandens. Kad mieziai gerai isvirty,  i‘&.e.el++——r
e DCRMANYKite dUreliy
i Koldanai i 1 porcija i 13déliokite po padéklg palikdami vienodus tarpus. i 2 1
: 5 i Kad gerai isvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy. T
Avvernn ~ AF=e — @ R 1z.e.ef
PRIEDAI o o . deklas padekl -
Grotelés Karsciui atsparus :Surinkimo padéklas /: : Padéklas gaminimui:

. . : . . { Kar$¢iui atspari talpa  :Maisto termometras:
padéklas ant groteliy : Kepimo padéklas : P P : : garuose




Svoris / storis /

Kategorija Maistas porcijos / gaba- Pastaba Priedas
S T L T AT P
: Kepta jautiena -  Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal | 2

: skonj pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis zolelé- . e
i mis. Baige kepti, pries pjaustydami palikite bent 15
i minuciy pastovéti.

: Mésos paplotéliai i 1-3 cm . Prie$ pradedami gaminti patepkite aliejumi ir pabars- : 3

5 5 i tykite druska. Maisto eksudatams surinkti naudo- N
i kite groteles 2 aukste ir kepimo skarda su puodeliu
i vandens 1 aukste. Kad paplotéliai gerai iskepty, juos
i reikés apversti.

. Jautienos kepsnys : - . Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal
i -létas kepimas ! : skonj pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis zolelé- 1., e _
5 i mis. Baige kepti, pries pjaustydami palikite bent 15
i minuciy pastovéti.

: Kepta kiauliena - . Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal | 2

: : : skonj pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis Zolelé- i, .| e _
i mis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir
i tik tada pjaustykite.

: Kiaulienos kul- -  Patepkite aliejumi, jtrinkite druska ir pipirais. Pagal | 2
< i niné ; : skonj pagardinkite ¢esnaku ir mégstamomis zolelé- i, e
90 : : i mis. Baige gaminti, palikite bent 15 min. pastoveti, ir
= i tik tada pjaustykite.
: Desros ir derelés :400g-1,5kg | Tolygiai iSdéstykite ant groteliy. Subadykite dedreles
E E : Sakute, kad jos neprasprogtyMaisto eksudatams .
: surinkti naudokite groteles 2 aukste ir kepimo skardq
i su puodeliu vandens 1 aukste.
Kiaulienos 3on- 400g-1,5kg Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais pries- 2 1
: kauliai : : koniais. Jtrinkite druska ir pipirais. Tolygiai iSdéstykite :a......~+
: : i ant groteliy. Maisto eksudatams surinkti naudokite
: groteles 2 aukste ir kepimo skarda su puodeliu van-
: dens 1 aukste.
i Keptavidtiena ~ :800g-2,5kg  : Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais pries- | 2
: : . koniais. Jtrinkite druska ir pipirais. |Jdékite j orkaite e,
i kratinéle j virsy. :
i Paukstienos filé / : 1-4cm : I3déliokite po padéklg palikdami vienodus tarpus.
i kratinelé i Kad gerai isvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.
: Paukstienos ga- | 1 porcija  Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais :
- baliukai . prieskoniais. Tolygiai iSdéstykite ant groteliy. Maisto i a......~ 4
: : : eksudatams surinkti naudokite groteles 2 aukste ir
i kepimo skardg su puodeliu vandens 1 aukste.
.................................................................................................................................................. '@) q’\ \
Acenns ~ ===~ pE— 2.2l
PRIEDAI Q

Kar$¢iui atsparus Surinkimo padéklas / vai . ) Padéklas gaminimui :
. . . . Karsciui atspari talpa  |Maisto termometras :
padéklas ant groteliy Kepimo padéklas garuose




Svoris / storis /

porcijos / gaba-

liukai

ZUVIS

: Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais pries-
i koniais.

i Pagardinkite mégstamais prieskoniais. Kad gerai
: iskepty, neatidarykite dureliy.

i Patepkite aliejumi ir pagardinkite mégstamais pries-
i koniais.

i Zuvies filé gaba-
 leliai

i 13déliokite po padékla palikdami vienodus tarpus.
i Kad gerai isvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.

: 13déliokite po padékla palikdami vienodus tarpus.
i Kad gerai isvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.
i 13déliokite po padékla palikdami vienodus tarpus.
i Kad gerai iSvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.
i 13déliokite po padéklg palikdami vienodus tarpus.
i Kad gerai isvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.

Priedas
2
2 1
eeef T - + 94—
2
2 1
Teeef T -
2 1

i Jdékite j gary padéklo centra. Kad gerai ivirty ar
¢ iSkepty, neatidarykite dureliy.

DARZOVES

: Pries kisdami j orkaite supjaustykite gabaliukais, ap-
: Slakstykite aliejumi, pagardinkite druska ir zolelémis

 I3skobkite darzove ir pripildykite supjaustyto

: sGriu, maltos mésos ir darzoves minkétimo misiniu.
i Pagardinkite ¢esnaku, druska ir mégstamomis

i Zolelémis.

i Supjaustykite griezinéliais ir sudékite j didelj inda.
: Pagardinkite druska, pipirais ir uzpilkite grietinés.
i Uzbarstykite sario.

Visa

i Nurodomas vienos bulves svoris Norint, kad kiekvie-
i na bulvé iskepty vienodai, patartina kepti panasaus
i dydzio bulves. 18déliokite po padékla palikdami :
: vienodus tarpus. Kad gerai isvirty ar iskepty, neatida- :
: rykite dureliy. :

: Supjaustykite gabaliukais. 13déliokite po padékla pa-
¢ likdami vienodus tarpus. Kad gerai idvirty ar iskepty,
i neatidarykite dureliy.

i vés

Supjaustykite gabaliukais. ISdéliokite po padékla pa-
: likdami vienodus tarpus. Kad gerai isvirty ar iskepty,
i neatidarykite dureliy.

i vés

Supjaustykite gabaliukais. ISdéliokite po padékla pa-
i likdami vienodus tarpus. Kad gerai iSvirty ar iSkepty,
i neatidarykite dureliy.

Supjaustykite gabaliukais. ISdéliokite po padékla pa-
i likdami vienodus tarpus. Kad gerai iSvirty ar iSkepty,
i neatidarykite dureliy.

i Darzovés
i [Saldytos]

ISdéliokite po padékla palikdami vienodus tarpus.
i Kad gerai iSvirty ar iskepty, neatidarykite dureliy.

Karsciui atsparus
padéklas ant groteliy

Surinkimo padéklas /
Kepimo padéklas

Kar$¢iui atspari talpa  |Maisto termometras

Padéklas gaminimui:
garuose :




Svoris / storis /

Kategorija Maistas porcijos / gaba- Pastaba Priedas
S T L T A P
i Bandelés i 1 porcija : Paruoskite teslg pagal savo mégiama dviesios duonos : 2
: : : recepta. Suformuokite bandeles prie$ kildinima. Nau- i,
i Gokite orkaités Kildinimo funkcija,
: Sumustiniy kepa- {4009 -1 kg  Paruoskite tesla pagal savo mégiama 3viesios duonos | 2 @
_ ¢ liukas : : recepta. Pries teslai pradedant kilti, sudékite j kepimo : ===~ +
S n.INDQ: Naudokite orkaités kildinimo funkeij. v
a : Pica £ 400 g-1,2 kg  Paruoskite picos tesla pagal mégstama recepta. L2
ﬁ : :  Palikite iskilti, naudodamiesi orkaités funkcija. Teslg ~ : . -
2 : paskleiskite ant plonai riebalais istepto kepimo déklo. :
2 ... Sudekitenorimuspagardus. i
Pica [aldytal 2509-1,2kg ISpakuokite ir padékite ties groteliy viduriu. P2
i Sirus pyragas 800 g-1,5kg : I3klokite tesla 8-10 porcijy pyrago indg, subadykite | 1 t{&)
: : : te$lg Sakute. Teslg ruoskite pagal savo mégstama PR
R N DU .. oSS S
: Biskv. pyragas : 400 g-1,2 kg i Paruoskite neriebia biskvitinio pyrago tesla. Supilkite i 1 t@)
i L PATUOSta ir riebalais sutepta kepimo skarda. it F
Marmurinis 400g-1,2kg Pagal mégstama recepta paruoskite marmurinio 1 :@)
: keksas : : kekso tedla. Supilkite j paruosta ir riebalais suteptg et
e KepImoOSKaNda,
 Keksiukai : 1 porcija  Paruoskite teslg 16-18 vienety pagal savo mégstama | 2
: : i recepta ir pripildykite popierines formeles. Tolygiai - -
e POSKIStyKite ant kepimo padeklo. ]
—  Sausainiai : 1 porcija  Paruoskite sausainius pagal savo recepta ir palikite | 2
%E : : : atvésti. Istieskite teslg ir formuokite, kaip jums patin- : . -
T i ka. Sudékite sausainius ant kepimo skardos. :
B e e e e e e
~ S idiai : ki Aqi & : .
5 : Sok. pyragaiciai ;800 g-1,5 kg : Pa'ruosk.lte pagal savo meégiama recepta. Tesla pa- co @
'8 : : : skirstykite ant kepimo popieriumi isklotos kepimo PRt
S S A &LL< S
< : Strudelis : 1 porcija : Pasiruoskite pjaustyty obuoliy, kedro riesuty, cina- | 2
: : : mono ir muskato rieSuty misinj. Patepkite skarda N
i sviestu, pabarstykite cukrumi ir gaminkite 10-15 min. :
b SuvyniokiteiruZlenkite iSorine dalf. E
Obuoliy pyragas 800 g-1,5 kg Pyrago inda isklokite tesla ir apibarstykite apacia P @
E § : duonos trupiniais, kad sugerty vaisiy sultis. Pripil- Meeeees ot
i dykite supjaustytais svieziais vaisiais, sumaisytais su
i cukrumi ir cinamonu. I3kociokite teslos gabalélius,
i kad jie buty ploksti, uzlenkite krastus ir aptepkite
OSSO SO S S SS: SSOOOIOR bSO S
_ i Kepti i 1 porcija ¢ I3imkite 3erdis ir jdarykite marcipanu arba cinamonu, i 2
= i obuoliai ¢ cukrumi ir sviestu. N
= et e BNteU OSSOSO N
vl : Karamelinis flanas : 1 porcija - 13deliokite puodelius su flanu po padékla palikdami 2 1
E : : : vienodus tarpus. Kad gerai isvirty ar iSkepty, neatida- : s o or +- ;
IR NN DU .4t SO
Visty kiausiniai 50-80 g Nurodomas vieno kiausinio svoris. Kad visi kiausi- 2 1
: : i niai iSkepty vienodai, patartina pasirinkti panasaus s .5 t- -
i dydzio kiausinius. 13déliokite po padéklg palikdami
< i vienodus tarpus. Kad gerai iSvirty ar iSkepty, neatida- :
Zz : rykite dureliy. Jei kiausiniai bus valgomi 3alti, i$ karto :
2 b uskalaukite juos Saltu vandeniv, o d
& . 13deliokite po padékla palikdami vienodus tarpus.

Kad gerai iSvirty ar iSkepty, neatidarykite dureliy. Jei 2 1
: kiausiniai bus valgomi 3alti, i$ karto nuskalaukite juos g e art— -
i Saltu vandeniu. z

Putpeliy kiausi-
| niai




KAIP GAMINTI MAISTA PAGAL GAMINIMO BUDA

Kad naudotis orkaite bty dar lengviau, Siuose meniu
gaminimo funkcijos pateikiamos pagal gaminimo
buda.

Gaminimo garuose receptai

Gamindami garuose galite ruosti naturalius ir sveikus
patiekalus, i$saugodami nattralia maistine maisto
verte. Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos
rezultaty, vadovaukités atitinkamoje gaminimo
lenteléje pateiktais nurodymais. Tam reikalingas gary
padéklas ir kepimo skarda.

Gaminimo garuose ir karsto oro sraute receptai
Gaminimo garuose ir kar$to oro sraute budas
suderina gary ir priverstinio oro srauto ypatybes

ir padeda gaminti lengvai apskrudusius iSoréje
taciau viduje minkstus ir sultingus patiekalus.
Norédami pasiekti geriausiy Sios funkcijos rezultaty,
vadovaukités atitinkamoje gaminimo lenteléje
pateiktais nurodymais.

KITY FUNKCIJY MENIU
MEGSTAMIAUSI

Pateikia mégstamiausiy naudoti funkcijy sarasa.

{é}() NUSTATYMAI

Krosnelés nustatymams reguliuoti.
Kai DEMO REZIMAS yra ,On", visos komandos yra aktyvios ir
meniu veikia, taciau krosnelé nekaista. Norédami isjungti §j
rezima, pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i§ NUSTATYMU meniu ir
pasirinkite ,Off” (iSjungta).
Pasirinkus ATKURTI GAM.PAR., gaminys iSsijungia ir grjztama
prie nustatymuy, buvusiy pirmojo jjungimo metu. Visi
nustatymai bus istrinti.

@VIRTUVES LAIKMATIS

Sig funkcija galima jjungti kartu su gaminimo
funkcija arba atskirai, kai reikia sekti laika. Jjungtas
laikmatis tes atgaline laiko atskaitg savarankiskai ir
netrukdydamas paciai funkcijai. Suaktyvine laikmatj
galésite pasirinkite ir suaktyvinti funkcija.

Laikmacio atgaline atskaita bus rodoma ekrano virsutiniame

desiniajame kampe.

Virtuvés laikmacio perzilra arba pakeitimas:

+ Paspauskite virtuvés laikmacio parinktj.

Kai baigsis atgaliné laikmacio atskaita, apie pabaiga

bus nurodoma ekrane ir pasigirs garso signalas.

- Bakstelekite ,PAUSE" jei norite pristabdyti
laikmatj. Tada galite baksteléti ,RESUME", kad vél
paleistuméte laikmat;.

- Bakstelékite,,CANCEL", kad atsauktuméte laikmatj
arba nustatytumeéte nauja laikmacio trukme.

+ Baksteléekite ,+1 min” kad pailgintuméte laikmacio
trukme 1 minute.

SJ-8VIESA
Jjungia arba i$jungia orkaités lempute.

\% VALDIKLIO UZRAKTAS
Naudodamiesi,Valdiklio uzraktas” galite uzrakinti
lieCiamojo skydelio mygtukus, kad netycia jy
nepaspaustuméte.

Norédami atrakinti prietaisg, laikykite nuspausta
jutikliniame skydelyje esantj uzrakto klavisa.
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KAIP NAUDOTI LIECIAMAJ] EKRANA

» Pasirinkimas arba patvirtinimas:

Palieskite ekrang ir pasirinkite reikSme arba
pageidaujamg meniu elementa.

d

NAUDOJIMAS PIRMA KARTA

Slinkimas meniu arba sarasu:

Braukite pirstu per ekrang ir slinkite elementus
arba reikSmes.

Patvirtinkite nustatymus arba pereikite j kita
ekrana:

Palieskite NUSTATYTI arba TOLIAU.

Grjzimas j ankstesnj ekrana:
Palieskite & .

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés jj sukonfigtruoti.
Nustatymus galima keisti paspaudziant & , kad patektuméte
j meniu ,Jrankiai”.

1. PASIRINKITE KALBA

Pirma kartg jjungus prietaisa, reikés nustatyti kalbg ir
laika.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Braukite per ekrang ir slinkite galimy kalby sarasu.
- Palieskite pageidaujama kalba.
Kalbg galite pakeisti atidare nustatymy meniu.

2. LAIKO IR DATOS NUSTATYMAS

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite laika.
« Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

Nustate laika turésite nustatyti datg

- Palieskite reikiamus skaicius ir nustatykite data.
- Palieskite ,NUSTATYTI" ir patvirtinkite.

llgam nutrikus energijos tiekimui vél turésite nustatyti
laikg ir data.

3. NUSTATYKITE GALIA

Orkaité uzprogramuota vartoti elektros galia,
suderinama su namy tinklo parametrais, bet nevirsyti
3 kW (16 ampery): Jei jisy namuose vartojama
mazesnés galios srove, jums reikés sumazinti reikSme
(13 ampery).

- Palieskite reikSme desinéje ir pasirinkite galia.

. Palieskite ,GERAI" ir uzbaikite pradinj nustatyma.

KASDIENIS NAUDOJIMAS

4. VANDENS KIETUMO LYGIO NUSTATYMAS

Tam, kad orkaité veikty efektyviai, ir siekiant
uztikrinti, kad ji reguliariai priminty naudotojui atlikti
kalkiy $alinimo cikla, kai reikia, svarbu nustatyti
teisingg vandens kietumo lygj. Norédami jj nustatyti,
jjunkite orkaite paspausdaml L & |, paspauskite @

. Atidarykite nustatymus ir pasirinkite ,VANDENS
KIETUMAS". Palieskite ,NUSTATYTI” ir patvirtinkite.
Pagal toliau pateikta lentele pasirinkite tinkama lygj,
atitinkantj jasy vietovés vandens kietqu'

: dH : H : °Klarko

Lygis : vokiski i prancaziski i angliski

laipsniai laipsniai laipsniai

1 labai minkstas 0-6 0-10 0-7

2 minkstas 7-11 11-20 8-14
3 vidutinis 12-16 21-29 15-20
4 kietas 17-34 30-60 21-42
5 labai kietas 35-50 61-90 43-62

Pallesklte ,,NUSTATYTI” ir patV|rt|nk|te

I$ anksto nustatytas vandens kietumo lygis yra
JKietas”.

5. JKAITINKITE ORKAITE

IS naujos orkaités gali sklisti nuo gamybos likes
kvapas: tai visiSkai normalu. Kad pasisalinty gamybos
metu like kvapai, prie$ pradedant gaminti maista,
rekomenduojama jkaitinti tuscia orkaite.

Tik pries tai i$ orkaités iSimkite kartonines
apsaugines dalis, apsaugine plévele ir priedus.
Orkaite rekomenduojama jkaitinti iki 200 °C
mazdaug vieng valanda, jjungus spartaus jkaitinimo
funkcija. Vadovaukités instrukcijomis, kad tinkamai
nustatytumeéte funkcija.

Pastaba: Panaudojus prietaisg pirma karta, rekomenduojama
isvédinti kambar;.

1. PASIRINKITE FUNKCLJA

Jei norite jjungti orkaite, paspauskite arba
palieskite bet kurig ekrano vieta.

Ekrane galima pasirinkti rankines ir automatines
funkcijas.
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RANKINES FUNKCIJOS

AUTOMATINES FUNKCUJOS

- Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

+ Slinkite auk$tyn arba Zemyn ir perziarékite sarasa.

« Pasirinkite reikiama funkcija jg paliesdami.

2. NUSTATYKITE RANKINIU BUDU VALDOMAS
FUNKCIJAS

Pasirinke reikiama funkcija, galite pakeisti jos

nustatymus. Ekrane bus parodyti nustatymai, kuriuos

galima keisti.

Virsutiniame deSiniajame ekrano kampe esanti

piktograma ¢ suteikia daugiau informacijos apie

pasirinkta funkcija.

GALINGUMAS / TEMPERATURA / KEPINIMO LYGIS

« Palieskite pagrindine reikiama funkcija, kad
pasiektumeéte atitinkama meniu.

Priklausomai nuo pasirinktos funkcijos, specialiu

perjungikliu galima jjungti arba i$jungti iSankstinj

pakaitinima.

TRUKME

Jei gaminimo procesa ketinate valdyti patys,
gaminimo laiko nustatyti nereikia. Jei naudojamas
laiko rezimas, gaminimas orkaitéje truks jasy
pasirinkta laika. Pasibaigus gaminimo laikui procesas
sustabdomas automatiskai.

« Norédami nustatyti trukme, paspaude START,
palieskite skyriy ,Time” arba,Set Cook Time”.

« Trukme galite pasirinkti braukdami per skaicius
arba paspaude galite baksteléti atitinkamus
skaicius, kad nustatytumeéte reikiama gaminimo
trukme.

- Bakstelékite , kad patvirtintuméte.

« Norédami atSaukti nustatytg trukme gaminimo
metu ir taip rankiniu badu nustatyti gaminimo
pabaigg, galite baksteléti trukmes reikSme ir
nustatyti,0” arba galite atidaryti trijy taSky meniu
... ir koreguoti gaminimo trukme.

+ Jei norite sustabdyti cikla, atidarykite trijy tasky
meniu ir pasirinkite ,Stop Cooking”.

3. AUTOMATINIY FUNKCIJU NUSTATYMAS

Naudodamiesi automatinémis funkcijomis galite
pagaminti jvairiausius patiekalus i$ toliau pateikto
sgraso. Siekiant geriausiy rezultaty, dauguma
gaminimo nustatymy prietaisas pasirenka
automatiskai.

Be to, dél specialaus jutiklio, gebancio atpazinti
maisto drégnuma, kai kurios AUTOMATINES funkcijos

leidzia optimaliai paruosti bet kokj maista be jokiy
nustatymuy: Sis jutiklis sustabdo maisto gaminima
paciu tinkamiausiu metu. Tik paskutinémis gaminimo
minutémis ekrane pasirodys atgalinis skai¢iavimas,
rodantis likusj gaminimo laika.

18 sgraso pasirinkite recepta.
Meniu,Automatiniai rezimai” funkcijos rodomos pagal
maisto kategorijas (zr. atitinkamas lenteles).

+ Kai pasirenkate funkcijg, nurodykite norimo gaminti
maisto ypatybes (kiekj, svorjir t. t.), kad rezultatai
bty nepriekaistingi.

GAMINIMAS NAUDOJANT GARUS

Pasirinkus ,Grynas garas” arba ,Garai + Kar$to oro
srautas” rankinése funkcijose arba viena i$ keliy
automatiniy rezimy skirty recepty galima gaminti
jvairius patiekalus naudojant garus. Lyginant su karstu
oru naudojamu gaminant jprastai, garai pasklinda
greiciau ir tolygiau. Dél to sutrumpéja gaminimo
laikas, patiekaluose lieka daugiau maistingy
medziagy, o jus galite mégautis puikiais ir tikrai
skaniais receptais. Gaminimui naudojant garus,
durelés turi bati uzdarytos viso proceso metu.

Jei norite gaminti naudodami garus, norint virintuva
orkaitéje pripildyti vandens, reikés naudotis valdymo
skydelio stalciuku.

Kai ekrane pasirodo uzrasas ,FILL THE DRAWER"
(PRIPILDYKITE STALCIUKA), iStraukite stalciy,
atidarykite stalCiaus dangtj ir pripilkite geriamojo
vandens iki ekrane nurodyto lygio. Uzdarykite
stalCiuka atsargiai stumdami jj valdymo skydelio link.
|déje stalliy, paspauskite START, kad pradétumeéte
kepimo cikla. Stal¢iukas turi bati uzdarytas visg laika
(nebent pilate vandenj).

llgesniy gaminimo cikly atveju po pirmojo pripildymo, kai
baigiasi vanduo, gali reiketi jo vel jpilti, siekiant uzbaigti cikla:
orkaité rodys raginima, jeigu to reikeés.

4. NUSTATYKITE PRADZIOS ATIDEJIMA

Prie$ paleidziant funkcijg galite atidéti gaminima:

Funkcija bus pradéta jasy i$ anksto pasirinktu laiku.

- Palieskite ,DELSA” ir nustatykite reikiama pradzios
laika. Galite pasirinkti pradzios laika arba laika,
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kada norite, kad maistas bty paruostas gaminant
pagal pasirinktas funkcijas.

« Nustate reikiama uzdelsimo laika, bakstelékite
LSET” ir pradésite laukima.

+ Sudeékite maista j orkaite ir uzdarykite dureles:
Pasibaigus apskai¢iuotam laiko periodui funkcija
bus paleista automatiskai.

Naudojant atidéto paleidimo pradzios laiko

programavimo funkcijg orkaités jkaitinimo fazé

isjungiama: Orkaité pamazu pasieks reikiama
temperatlrg, todél gaminimo laikas bus Siek tiek
ilgesnis nei nurodyta gaminimo lenteléje.

« Norédami i$ karto jjungti funkcijg ir atSaukti

uzprogramuotg uzdelsimo laika, bakstelékite ,SKIP
DELAY".

5. PRADEKITE FUNKCLJA

. Pritaike reikiamus nustatymus palieskite ,PRADETI"
ir suaktyvinkite funkcija.

Jei krosnelé yra karsta, o funkcijai reikalinga konkreti

maksimali temperatara, ekrane bus parodytas

pranesSimas. Gaminimo metu galite bet kada pakeisti

nustatytas reikSmes, jums tereikia paliesti norima

koreguoti reiksme.

Visas galimas keisti parinktis galima perziareti

atidarius trijy tasky meniu ==+, esantj apatinéje kairéje

ekrano dalyje.

—
é

Temperatara Gaminimo laikas

Atidéjimo laikas

Gaminimo stabdymas

JUs galite sustabdyti suaktyvintg funkcijg bet kuriuo
metu paspausdami [ O ].

6. |[KAITINIMAS

Jei buvo suaktyvinta anksciau, pradéjus funkcijg ekrane
bus rodoma jkaitinimo etapo blsena. Pasibaigus Siam
etapui, pasigirs garsinis signalas ir ekrane pasirodys
uzrasas,OVEN READY” (orkaité paruosta)

« Atidarykite dureles.

| orkaite sudékite produktus.

- Uzdarykite dureles ir bakstelékite mygtuka ,Start
now” arba ,START” [>1, kad pradétuméte gaminti
maista.

Jei maistg jdésite | orkaite dar nepasibaigus jkaitinimo

procesui, galite nusivilti gaminimo rezultatu. Jei

jkaitinimo fazés metu atidarysite dureles, jkaitinimas
bus pristabdytas. | bendrajj gaminimo laikg néra jtraukta
jkaitinimo fazeé.

Galite pakeisti numatytajj iSankstinio jkaitinimo

parinkties nustatyma, skirtg funkcijoms, kurioms

leidziama tai padaryti rankiniu badu.

« Pasirinkite funkcija, kuriai leidZziama pasirinkti
jkaitinimo funkcijag rankiniu badu.

+ Norédami jjungti arba iSjungti iSankstinj
pakaitinimq, naudokite ekrano apacioje desinéje
esantj ir tam skirta perjungiklj. Jam bus nustatyta
numatytoji parinktis.

7. MAISTO APVERTIMAS ARBA TIKRINIMAS

Kai kuriomis automatinémis funkcijomis maisto
gaminimo metu maista reikia apversti. Pasigirs garso
signalas, o ekrane bus rodoma, koks veiksmas turi bati
atliktas.

- Atidarykite dureles.

« Atlikite ekrane nurodyta veiksma.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START”, kad
testuméte gaminti maista.

Taip pat paskutinius 5 proc. gaminimo laiko, pries baigiant

kepti, orkaitéje pasirodo raginimas patikrinti maista.

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, koks

veiksmas turi bati atliktas.

« Patikrinkite maista.

« Uzdarykite dureles ir bakstelékite ,START, kad
testumeéte gaminti maista.

8. GAMINIMO PABAIGA

Pasigirs garso signalas, o ekrane bus rodoma, kad
gaminimas baigtas. Naudojant kai kurias funkcijas,
pasibaigus gaminimo procesui galite pailginti gaminimo
laikg arba issaugoti funkcijg kaip mégstamiausia.

- Bakstelékite ,+ 5 min”“, kad pailgintuméte
gaminimo laika

- Bakstelékite ,ADD TO FAV”, kad iSsaugotuméte ja
kaip mégstamiausia.

Atkreipkite démesj: Gary ciklui pasibaigus atsargiai atidarykite

dureles, kad isvengtumete vandens nuteké&jimo.

PRIETAISUI ATVESUS:

1. Sluoste arba kempine nusluostykite vidinj dureliy stikla
ir susirinkusj kondensata.

2.Ypac atidziai valykite vidaus pavirsius, kad niekur nelikty
susikaupusio vandens.

9. MEGSTAMIAUSI

Mégstamiausiy funkcija iSsaugo mégstamy recepty
krosnelés nustatymus.

Orkaite automatiskai atpazjsta dazniausiai naudojamas
funkcijas. Po tam tikro naudojimy skaiciaus jus buasite
paraginti prideti funkcijg prie mégstamiausiyjy.

KAIP ISSAUGOTI FUNKCLJA

Pasibaigus funkcijai, bakstelékite ,ADD TO FAV”
(jtraukti j mégstamiausius), kad iSsaugotuméte ja
kaip mégstamiausia. Taip ateityje galésite greitai ja
pasinaudoti ir islaikyti tuos pacius nustatymus .

Whjr/lﬁool



ISSAUGOJUS

Jei norite perzitréti mégstamiausiyjy meniu,

paspauskite O : Siame meniu bus i$vardytos visos

iSsaugotos funkcijos. Bakstelékite ,START”, kad

jjungtuméte pasirinktg gaminimo funkcija.

PAKEISKITE NUSTATYMUS

Mégstamiausiyjy ekrane prie mégstamiausio galite

prideti nuotrauka arba pavadinima ir pritaikyti pagal

savo pageidavimus.

« Pasirinkite funkcija, kurig norite pakeisti.

- Bakstelékite trijy tasky piktograma ¢ virsutiniame
desiniajame kampe.

+ Pasirinkite ypatybe, kurig norite pakeisti.

. Paspauskite ,|RASYTI” ir patvirtinkite pakeitimus.

Jei norite pasalinti konkrecia funkcija, Siame meniu

rasite parinktj ,DELETE FAVORITE"

10. JRANKIAI

Paspauskite & ir atidarykite meniu,Jrankiai” bet
kuriuo metu.%}audodamiesi $iuo meniu galésite
rinktis i$ keliy parinkdiy ir keisti gaminio ar ekrano
nustatymus ir parinktis.

NUTILDYTI

Skirta greitai jjungti arba iSjungti orkaités garsa.
Kitus konkrecius garso stiprumo nustatymus galima tvarkyti
nustatymuose, garso ir garsumo skiltyje.

VALYMAS GARAIS

Sio specialaus valymo ciklo metu i3leidZziamas Zemos
temperatlros vandens garas, kad baty lengviau
pasalinti neSvarumus. Aktyvinkite funkcija, kai orkaite
atvésusi.

Norédami jjungti funkcija, paspauskite [>]: ekrane
pasirodys raginimas atlikti visus reikiamus veiksmus,
batinus siekiant geriausiy valymo rezultaty.

Pastaba: Valymo ciklo metu nerekomenduojama atidaryti
orkaités dureliy, kad nepasisalinty dalis vandens gary, nes tai
gali neigiamai paveikti galutinj valymo rezultata.

Kai ciklas bus baigtas, ekrane ims mirkséti atitinkamas
pranesimas. Palikite orkaite atvésti, tada nuvalykite ir
nusausinkite vidinius pavirsius Sluoste arba kempine.

PARINKTYS

Keliy orkaités nustatymy keitimas, Sabo rezimo
pasirinkimas ir ,demonstracinio rezimo" iSjungimas.

INFORMACIJA

Rasite daugiau informacijos apie turima orkaite.

11. MAISTO TERMOMETRAS

Termometru galite matuoti jvairiy rasiy maisto
produkty vidinés dalies temperatirg gaminimo

metu ir uztikrinti, kad jie pasilty iki optimalios
temperataros. Orkaités temperatdra galis skirtis
atsizvelgiant j jasy pasirinkta funkcija, bet gaminimas
visada uzprogramuotas baigtis, kai yra pasiekiama
nurodyta temperatura. |Jdékite maistg j orkaite ir
prijunkite prie lizdo maisto zonda. Laikykite zonda

kuo toliau nuo Silumos 3altinio. Uzdarykite orkaités
dureles. Galite pasirinkti rankine (pagal gaminimo
budg) ir automatine (pagal maisto rasj) funkcijas, jei
leidziama arba reikalaujama naudoti termometra.
Jei gaminimo funkcija yra pradéta, isSémus zondg ji bus
atsaukta.

ISimdami maistg visada atjunkite ir iSimkite i$ orkaités zonda.
MAISTO ZONDO NAUDOJIMAS

Jdékite maistg j orkaite ir prijunkite kistuka prie
jungties orkaités gaminimo skyriaus desinéje.
Patikrinkite, ar gaminimo metu laidas nesilies prie
virsutinio kaitinimo elemento.

MESA. |kiskite termometrg giliai j mésg
neuzkabindami kauly ar riebalingy sluoksniy.

Jei kepate vistieng, jkiskite termometro galiuka j
kratinéles vidurj, tik nepataikykite j tusciag ertme.
ZUVIS (visa). |kiskite galiuka storiausioje dalyje, tik
venkite nugaros dalies.

Jei gamindami maistg naudodami AUTOMATINES
FUNKCIJAS naudojate termometrg, gaminimas bus
automatiskai nutrauktas, kai pasirinktu receptu
gaminamas maistas pasieks idealig vidinés dalies
temperatira. Jums patiems nereikés nustatinéti
temperataros.

12. NUKALKINTI

Si speciali funkcija, aktyvinama reguliariais intervalais,
palaiko geriausig gary sistemos bukle. Suaktyvinus
funkcijg vykdykite ekrane pateikiamus nurodymus.
Visa funkcija gali trukti iki 120 minuciy ir jos negalima
sustabdyti. Naudotojas gali bet kada pradeéti kalkiy
Salinima i$ valymo meniu.

Ekrane bus rodoma, kada reikia atlikti nukalkinimo
ciklg (Zr. toliau pateiktg lentele).

<REKOMENDUOJAMA NUKALKINTI>

Rodomas po apytiksliai 15 val. gary Rekomenduojame pales-

ti nukalkinimo cikla.

cikly*
<REIKIA NUKALKINTI> Butina nukalkinti. Gary
¢ Rodomas po apytiksliai 20 val. gary ciklo nebus galima suak-
cikly* ’ tyvinti, kol nebus atliktas

kalkiy Salinimo ciklas.

*atsizvelgiant j vandens kietumo lygio numatytajg verte
(4 — kitas vanduo). Gary cikly valanduy, kurios turi praeiti
pries rodant nukalkinimo pranesima, skaicius priklauso
nuo prietaise nustatyto vandens kietumo lygio.

Kalkiy 3alinimo procedura naudotojas gali atlikti bet kada,
jei yra noras kruopsciau isvalyti vidinj gary kontura.

Prie$ vykdant nukalkinimo etapg, prietaisas patikrins,
ar virintuve liko vandens, ir, jeigu reikia, gali bati
atliktas isleidimo ciklas. Tokiu atveju jus turésite
iStustinti stalciy po isleidimo ciklo, pries tesdami
nukalkinimo etapa.
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Atkreipkite démesj: siekiant uztikrinti, kad vanduo buty
daltas, negalima atlikti Sio veiksmo po paskutiniojo
ciklo (arba paskutinio karto, kai gaminys buvo jjungtas)
nepraéjus 30 minuciy. Laukimo metu ekrane rodomas
pranesimas,VANDUQO PER KARSTAS".

» ETAPAS 1/2: NUOSEDY SAL. (70 MIN.)

Kai ekrane bus rodoma <|PILKITE 0,25 L TIRPALO>, j
stalciy jpilkite kalkiy Salinimo tirpalo. Tam, kad buty
uztikrinti geriausi kalkiy $alinimo rezultatai,
rekomenduojame pripildyti rezervuara tirpalo, kurj
sudaro 75 g specialaus WPRO produkto ir 250 ml
geriamojo vandens. WPRO nuoviry Salinimas -
rekomenduojamas profesionaliai gaminio techninei
prieziurai, kad orkaités gary funkcija veikty
nepriekaistingai. Dél uzsakymy ir informacijos
kreipkités j klienty aptarnavimo tarnyba.

~Beko Europe” neatsako uz bet kokia zala, padaryta
naudojant kitas rinkoje esancias valymo priemones.

=759 Supyle kalkiy
r I zalinimo tirpala j
7 stalciy, paspauskite
AL + [ > Jkad baty
i pradétas

pagrindinis kalkiy
$alinimo procesas.
Kalkiy $alinimo
etapy metu jums
nereikia stovéti prie
prietaiso.
Pasibaigus kiekvienam etapui pasigirs garsinis
signalas, o krane bus rodomos peréjimo j kitg etapa
instrukcijos.

Pasibaigus kalkiy salinimo etapui, butina isleisti
virintuvo turinj: Sio etapo metu naudojamas kalkiy
salinimo tirpalas bus jpilamas j iStraukiama stalciy.

» ETAPAS 2/2: SKALAVIMAS (30 MIN.)

Tam, kad i$ stalciaus ir gary konturo buty iSvalyti
kalkiy Salinimo likuciai, reikia atlikti skalavimo cikla.
Kai ekrane rodoma <|PILKITE 0,25 L VANDENS>, j
rezervuarg jpilkite 0,25 | geriamojo vandens, tada
paspauskite [ > ], kad pradétuméte skalavima.
Neisjunkite orkaites, kol nebus atlikti visi funkcijos
reikalaujami veiksmai.

Atkreipkite démes|: prireikus i$ sistemos galima
papradyti istustinti stalciy ir pakartoti Sig operacija.

Kai baigiama kalkiy Salinimo proceddra,
rekomenduojama isdziovinti galimus vandens
likucius. Tada galésite naudoti visas gary funkcijas.
Atkreipkite démesj: kalkiy $alinimo ciklo metu, gali girdétis
triukSmas, kadangi suveikia orkaités siurbliai, siekiant
uztikrinti optimaly kalkiy salinimo efektyvuma.

Paleide techninés priezidros cikla, nepasalinkite stal¢iaus,
kol to nepareikalaus prietaisas.

Atkreipkite démesj: Kai katilas prisipildo kalkiy salinimo
tirpalo ir ekrane pasirodo uzrasas,DESCALING PHASE 1/2"
(NUKALKINIMO FAZE 1/2), ciklo negalima nutraukti, nes
priesingu atveju, pries paleidziant bet kokig garo funkcija,

visg nukalkinimo ciklg reikia pakartoti.
Whiripool



Savininko vadovas

VALYMAS IR PRIEZIURA

Pries vykdydami prieziuros arba valymo darbus,
jsitikinkite, kad orkaité atveso.

Nenaudokite valymo garais jrangos.
Mauaveékite apsaugines pirstines.

ISORINIAI PAVIRSIAI

+ Pavirsius valykite dregna mikropluosto Sluoste.
Jei pavirsiai labai neSvarus, uzlasinkite kelis lasus
neutralaus pH ploviklio. Nusluostykite sausa
Sluoste.

« Nenaudokite koroziniy arba braizanciy valikliy. Jei
tokiy medziagy atsitiktinai patenka ant prietaiso,
jas i$ karto nuvalykite drégna mikropluosto Sluoste.

VIDINIAI PAVIRSIAI

- Kaskart panaudoje prietaisa, leiskite orkaitei
atvésti, tada jg nuvalykite, kol ji dar Silta, kad
pasalintuméte susikaupusius neSvarumus ir démes,
atsiradusias nuo maisto likuciy.
Kad isgaruoty kondensatas, susidares gaminant
drégna maista, orkaités dureles atidarykite, o
pavirsius nuvalykite Sluoste ar kempine.

+ Jjunge ,Steam Clean” (valymo garais) funkcija
optimaliai nuvalykite vidinius pavirsius.

+ Dureliy stiklg valykite tinkamu skystu plovikliu.

PRIEDAI

« Panaudoje priedus, juos i$ karto uzmerkite
vandenyje su plovikliu; jei jie karsti, juos suimkite
muvédami orkaités pirstines. Maisto likucius
lengvai nuvalysite Sepetéliu arba kempine.

« Garintuva galima plauti rankomis arba indaplovéje.

« Niekada neplaukite maisto zondo ir skrudinimo
lekstés indaplovéje.

« Skrudinimo lékste reikia plauti vandenyje su Svelnaus
poveikio plovikliu. |sisenéjusius neSvarumus galima

patrinti Sluoste. Prie$ valant palaukite, kol atvés
skrudinimo leksté.

Valydami nenaudokite abrazyviy Sveitikliy arba
abrazyviy / ésdinanciy valymo priemoniy; jos gali
pazeisti prietaiso pavirsius.

PrieS vykdant bet kokius prieziuros darbus, orkaite
butina atjungti nuo elektros tinklo.

VANDENS STALCIAUS TECHNINE PRIEZIORA
Jspéjimas: vandens stalCiaus negalima plauti
indaplovéje: sugadinimo pavojus!

Kiekvieno gaminimo su garais ciklo pabaigoje, po
mazdaug 30 minuciy orkaité automatiskai atlieka
apie vieng minute trunkantj iSleidimo cikla, taip visg
vanden;j i$ sistemos nukreipdama j iStraukiama stalciy.
Pastaba: stenkités nepalikti vandens sistemoje ilgiau nei
2 dienas.

Norédami visiskai pasalinti viduje esantj vandenj arba
iSvalyti vidinius pavirsius, galite atidaryti vandens
stalciy:

1. Stumkite j virSy galinj dangtelj, kad nuimtuméte
vandens stalciaus virSutinj dangtelj.

2. Baige valyti stalciy, galite jj uzdaryti jkiSdami du
priekinius dangtelius j priekines angas ir nuspausdami
galine puse.

| vandens stalciy pilkite tik kambario temperatdros vanden:

karstas vanduo gali paveikti gary sistemos veikima. Naudokite
tik geriamajj vanden.

VIRINTUVAS

Siekiant uztikrinti optimaly orkaités veikimg ir
apsaugoti nuo kalkiy nuosedy, rekomenduojama
reguliariai naudoti ,Nuosédy sal.” funkcija. Jei ilgg
laika nenaudojote funkcijos ,Garai”, rekomenduojame
gaminimo ciklg pradéti esant tusciai orkaite ir visiskai
uzpildzius talpykla.
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DURELIY STIKLO VALYMAS IS VIDAUS

1. Naudodamiesi dureliy stabdZiu praverkite orkaités
dureles.

2.Tada uzverinékite duris iki kol jos sustos saugioje
padétyje.

3.Vienu metu uzspauskite abu laikiklius.

4. Nuimkite virsutinj dureliy apvada traukdami jj j
save.

5.Tvirtai abiem rankomis suéme iskelkite stikla.

6. Pries valydami paguldykite jj ant minksto
pavirSiaus. NeiSimkite i$ dureliy tarpinio stiklo.

KAIP PAKEISTI DURELIY STIKLO PADET)

1. 18valyta vidinj stiklg jstatykite blizgia puse atsukta j
orkaités vidy.

2. |statykite virSutinj dureliy apvada Svelniai
spausdami, kol prisitvirtins.

3. I8 abiejy pusiy nuimkite stabdZzius dureléms ir
uzdarykite dureles.

Whjr/lﬁool



Savininko vadovas

TRIKCIU SALINIMAS

Problema

: Galima priezastis

§Sprendimas

Netiekiamas maitinimas.
¢ I8junkite i3 elektros tinklo.

i Patikrinkite, ar tinkle yra elektros energijos ir ar orkaitei
i prijungtas elektros maitinimas.

i Krosnele isjunkite, vél jjunkite ir patikrinkite, ar triktis
‘nepasalinta.

IS krosnelés sklinda garsas,
net kai ji iSjungta.

Atidarykite dureles, palaikykite ir palaukite, kol bus
i baigtas audinimo procesas.

Ekrane rodoma ,F” raidé su
skaiciais ar raidémis.

: Kreipkités j masy skambuciy centrg ir nurodykite
inumerj, rodoma po raidés ,F".

i Paspauskite & , palieskite ,Informacija” ir pasirinkite
i ,Factory Reset” (Atkurti gamyklinius parametrus). Visi
“i$saugoti nustatymai bus istrinti.

;Termometras yra blogai prijungtas arba gali bati,
i kad netinkamai kontaktuoja.

i Pirmiausia patikrinkite termometra; jei jis jvestas
i teisingai, bet klaida ilieka, skambinkite j Skambuciy
i centra. Praneskite apie ekrane rodoma klaida.

i Kai DEMO REZIMAS yra,On* visos komandos yra
i aktyvios ir meniu veikia, taCiau krosnelé nekaista.

i Kas 60 sekundziy ekrane rodomas zodis ,DEMO".

Pasirinkite ,DEMO REZIMAS" i NUSTATYMY meniu ir
i pasirinkite ,Off” (iSjungta).

Produktas nustatomas i$
naujo kas 10 sekundziy.

Orkaités ekrane rodomas

F8ES (arba negalima naudoti - . . .
( d : Per didelé vandens ir garo sistemos tarsa.

gary
funkcijos dél klaidos F8E8)

: UZpildykite stalciy Svariu vandeniu ir paleiskite valymo /
i nukalkinimo funkcija. Nukalkinimui pasibaigus, i$ naujo
: paleiskite nukalkinimo procesa naudodami tikslinj

i tirpala su nukalkinimo priemone ir palaukite, kol jis

i pasibaigs.

;Jei klaida F8E8 vis dar rodoma, kreipkités j artimiausia

i techninés priezilros centra.

Politika, standartine dokumentacija ir papildoma informacijq galite rasti atlikdami toliau nurodytus veiksmus:

- Naudojant QR kodg savo prietaise
«  Apsilanke musy svetainéje adresu docs.whirlpool.eu/docs

«  Arba kreipdamiesi j techninés prieziaros centra (Zr. telefono numerius garantijos lankstinuke). Kreipiantis j techninés
priezitros centrg batina pateikti gaminio duomeny ploksteléje nurodytus kodus.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Pagaminta pagal licencija.
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Eierens handbok

TAKK FOR AT DU KJ@PTE ET WHIRLPOOL-PRODUKT
For a oppna en mer utfyllende assistanse, registrer
=_) produktet pd www.register10.eu SKANN QR'KODEN PA DITT APPARAT
) FOR A FA YTTERLIGERE INFORMASJON
A For du bruker apparatet ma du lese
sikkerhetsanvisningene ngye.

PRODUKTBESKRIVELSE

Kontrollpanel
Uttrekkbar skuff
Vifte

Rundt varmeelement
(ikke synlig)

N
BwoN oo

Ristskinner

Deor dpen
Lampe
Grill

Punkt for innsetting av
steketermometer

© ® N oW

10. Identifikasjonsplate
(ma ikke fjernes)

11. Nedre varmeelement
(ikke synlig)

e
S
le)
!

& : &

1 2 3 4 5 6 7 8 9
1. PA/AV 6. TIMER
For a sla ovnen pa og av Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du bruker
2. HIJEM en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for a passe
For rask tilgang til hovedmenyen. tiden.
3. VERKT@Y 7.LAS
For a velge blant forskjellige opsjoner og ogsa endre Gjor det mulig a lase knappene pa bergringsskjermen
ovnens innstillinger og preferanser. slik at de ikke kan trykkes pa ved et uhell.
4. FAVORITTER 8. LYS
For & hente fram listen over dine favorittfunksjoner.

For a sld ovnslampen pa eller av for a spare energi.
5. DISPLAY 9. START

For a starte en funksjon.
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TILBEH@R

Far du kjeper annet tilbehar som er tilgjengelig
pa markedet, ma du forsikre deg om at det er
varmbestandig og egner seg til damping.

:RIST

: Risten er egnet for alle

. tilberedningsmodusene.

: Maten kan plasseres

. direkte pa risten, eller

: risten kan brukes til 3 stotte
. stekebrettene og bokser

. eller andre varmebestandige
: former til oppvarming eller

: bruk i mikrobglgeovn.

: BAKEBRETT

: Bakebrettet er egnet for

. alle tilberedningsmodi og

i funksjoner. Kan brukes til &

. tilberede alle slags matvarer
: uten beholder. Bruk den til &
: samle opp kokesaften ved a
: plassere den under risten.

: DAMPBRETT

: Dette spesielle, hullete brette
: gjor det enklere for dampen

. a sirkulere, hvilket bidrar til
: tilberede maten jevnt.

: Plasser dryppbrettet pd

: nivaet under for d samle

: opp stekesjyen med

¢ stoppfunksjonene mot

: baksiden av produktet.

: MATSONDE
. Brukes til ngyaktig maling av

: temperaturen i matens kjerne

. under tilberedningen.
: Den kan brukes til kjgtt og
. fisk.

Antall tilbehgr kan variere avhengig av hvilken modell som
du kjapt.
*Annet tilbehgr kan kjgpes separat fra ettersalgsservice.

SETTE INN RISTEN OG ANNET TILBEH@R

Sett risten inn pa det nivaet du gnsker ved a vippe
det lett oppover og plasser den hevede bakre siden
(som peker oppover) ned farst.

La den deretter gli horisontalt langs skinnene sa langt
som mulig. Annet tilbehar som bakebrett, ma settes
inn horisontalt, ved a la de gli pa skinnene

Pase at det er et apent rom pa minst 30 mm
mellom toppen av enhver beholder og veggene i
ovnsrommet slik at dampen kan sige skikkelig ut.

INNFORING AV DAMPBRETTET

Dampbrettet ma settes inn med de laterale
referansepregene mot baksiden av ovhnsrommet som
vist pa bildet:

y

DEMONTERING OG MONTERING AV
STIGEHYLLENE

P4 begge sider av ovnsrommet er det en stigehylle som
er forankret pa to knappformede statter. Stigehyllene
er avtakbare for a gjere rengjeringen enklere.

1. For a fjerne stigehyllene, ta et godt tak i den ytre
delen av guiden og trekk den oppover for a trekke
den ut fra den fremre stgtten mens du roterer pa
den bakre stgtten, og skyv deretter hele delen ut av
hulrommet.

2. For a flytte stigehyllene, skyv den bakre delen pa
ryggstetten. Nar den bakre stgtten har sklidd, trekk
enheten ned til stigehyllen hekter seg fast i den
fremre stotten.




FUNCTIONS (FUNKSJONER)

MANUELLE MODUSER

HURTIG FORVARMING

A

_é/] For rask forvarming av ovnen fgr syklusen for
steking. Vent til funksjonen er ferdig, for du legger
mat i ovnen. Ndr forvarmingen er avsluttet, vil ovnen
velge automatisk funksjonen “Forced Air” (tvungen
luft).
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

~~ | GRILL

For bruning, grilling og gratenger. Vi anbefaler
a snu maten under tilberedningen.

Anbefalt tilbeher: rist

MAT GRILL NIVA VARIGHET (min)
Ristet bred : Hoyt 5-6
g TURBO GRILL
“% | For perfekt resultat, ved & kombiner grill og

ovnens luftkonveksjon. Vi anbefaler & snu maten
under tilberedningen.
Anbefalt tilbeher: rist

TRADISJONELL STEKING

For perfekt tilberedning og bruning bade pa
toppen og bunnen av alle slags retter pa bare én
hylle. For @ oppna best mulig resultat har denne
funksjonen en forvarmingsfase: vent til slutten av
forvarmingen med 4 sette inn maten.

Ngdvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.

MAT TEMP. (°C) VARIGHET (min)
Muffins/smakaker 160 30-35
Smakaker é 145 35-40

TVUNGEN LUFT

For tilberedning av sgtsaker og kjgtt med
varmluftsirkulasjon. For & oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med & sette inn maten.
Dette kan brukes til a steke ulike typer mat som
krever samme steketemperatur pa flere riller
samtidig. Denne funksjonen kan brukes til a tilberede
forskjellige retter uten at rettene tar smak av
hverandre.
Nadvendig tilbehar: stekebrett eller rist og varmebestandig
beholder.
<; | KONVEKSJONSBAKING

For a steke kjott eller bake kaker og paier med
fyll pa bare énrille. For @ oppna best mulig resultat
har denne funksjonen en forvarmingsfase: vent til
slutten av forvarmingen med a sette inn maten.
Nadvendig tilbehar: Rist med panne eller stekebrett

3> |DAMP

O KUN DAMP

For & tilberede naturlige og sunne retter ved
bruk av damp for a opprettholde matens naturlige
naringsverdier. Denne funksjonen er spesielt
egnet til & lage grennsaker, fisk og frukt, og ogsa

| J
aLe
r 7Y

for skdlding. Med mindre annet er angitt, fjern all
emballasje og beskyttende folier for du setter maten
inn i ovnen.

Anbefalt tilbehar: dampbrett pa niva 2 og stekebrett pa niva 1
TORKING ETTER DAMPOPERASJONER

Matlaging med damp genererer mye fuktighet inne
i ovnen. Dette er et helt normalt fenomen som ikke
pavirker apparatets funksjon. Pa slutten av hver
stekeperiode anbefaler vi & bruke Fast Dry-syklusen
for a fjerne fuktigheten fra ovnen (tilgjengelig fra
programvareoppdateringen). Klikk pat for a velge
denne syklusen.

Alternativt foreslar vi a:

1. la apparatet kjole seg ned;

2. torke forsiktig av kokekammeret og tilbehgoret,
inkludert dryppeskuffen som er plassert bak
daren rett under derpakningen, med en myk klut
eller absorberende papir;

3. laderen std dpen i den tiden som er ngdvendig
for at ovnsrommet tarker helt.

Or. IDAMP + LUFT

e
Nar damp- og tvungen luft-egenskapene

kombineres, kan du med denne funksjonen lage
matretter som er sprg og brune pa utsiden og
mg@re og saftige pa innsiden. For & oppna det beste
stekeresultatet, anbefaler vi at du velger et HGYT niva
for damp nar du steker fisk, MIDDELS for kjgtt og LAV
for bred og desserter.

Anbefalt tilbeher: Rist / Stekeplate
| sous viDE

Sous vide er en profesjonell tilberedningsteknikk som
krever bruk av vakuumposer i plast som egner seg

for mat, og som tilbereder ved ngyaktig kontrollerte
temperaturer ved a benytte damp. Den gradvise

og ngyaktige tilberedningsprosessen bidrar til
utviklingen av eksepsjonell mgrhet og smak, og sikrer
0gsa jevn tilberedning av maten generelt. Med denne
funksjonen kan du tilberede kjatt, fisk, greannsaker og
frukt og oppna chefkokkens resultater.

Sjekk Sous Vide-tilberedningstabellen for riktig bruk
av funksjonen.

MW Sous Vide- Hvordan Tilbehor

: oppskrifter

Biff Sous Vide : Eordel pakk g

o T : Fordel pakkene jevnt ut ; 5

§..S.Y.'.U.§99.S..Y.'d“? ........... : over midt pa dampbrettet.
Fisk Sous Vide i Serg for at pakningen er Py

Gr(annsakerSous """" - under vakuum. For & oppna :

“Vide : gode resultater ma deren

T P EH |kke épnes'
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{g SPESIAL FUNKSJONER

1% HOLD VARM

For a holde nylaget mat varm og sprg, inkludert
kjott, stekt mat eller kaker.
| SKYLLING
=—| For a oppna en optimal heving av deig. For &
oppna et godt resultat, ma ikke funksjonen brukes
dersom ovnen fortsatt er varm etter en stekesyklus.
Nedvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.
6 YOGHURT

For a lage yoghurt.
Nadvendig tilbeher: rist og varmebestandig beholder.
T DEHYDRERING

For a dehydrere frukt og grennsaker. Skjeer i
tynne skiver og legg dem direkte pa risten.
Nadvendig tilbeher: rist
XL MAXI-TILBEREDING
For a tilberede store kjottstykker (mer enn
2,5 kg). Det anbefales a snu kjottet i lapet av
tilberedningen slik at det blir like bruning pa begge
sider. Det anbefales & ha fett pa kjottet innimellom
slik at det ikke tgrker ut.
Nadvendig tilbehar: Bakebrett pd niva 2.
t\:}’é DESINFISERING

For desinfisering av tateflasker eller krukker
ved a benytte damp. Sett inn bakebrettet pa niva 1

og dampbrettet pa niva 2, og plasser stykkene pa
disse med tilstrekkelig plass mellom hvert stykke til at
dampen nar alle delene.

F_' TINER

0™ For tining av alle typer mat. Plasser mat som
kjott og fisk uten emballasje eller innpakning, i
dampbrettet pa niva 2. Sett bakebrettet pa niva 1 for
a samle opp tinevannet. For best resultat, skal du ikke
tine maten helt, uten tillate at prosessen fullfgres i
lopet av hviletiden. Vi anbefaler at du lar brgdet ligge
innpakket for & hindre at det blir for mykt.

O REHEAT (GJENOPPVARMING)
j—

For a varme opp ferdiglaget mat som
enten er frossen, kjolt eller ved romtemperatur.
Denne funksjonen bruker damp for & varme opp
mat forsiktig uten a tgrke den ut, pa denne maten
beholdes den opprinnelige smaken. Husk at noen
minutters hviletid gir bedre resultat. Vi anbefaler a
plassere mindre eller tynnere matstykker i midten og
starre eller tykkere stykker rundt kanten. Dersom man
benytter dampbrettet, plasser bakebrettet under for a
samle opp vaeske som drypper fra maten

e | ECO-SYKLUS
€ | For tilberedning av ovnsstekte steker og fileter

av kjott pa ett enkelt niva. Nar ECO-funksjonen er
brukt, blir lyset veere slukket under tilberedningen.
For @ benytte ECO-syklusen og dermed optimere
effekt forbruket, ma ovnsderen ikke apnes fgr maten
er helt stekt.

Nadvendig tilbehgar: rist med panne eller stekebrett.

* Funksjon som brukes som referanse for erklzeringen for
energieffektivitet i samsvar med forordning (EF) nr. 65/2014

COOK3

For a steke ulike mattyper som krever samme
tilberedelsestemperatur pa tre hgyder samtidig, uten
a blande smaker og dufter.

Denne funksjonen kan brukes til & lage kjeks, terter,
frossenpizza og for a tilberede et helt maltid. Ovnen
ma forvarmes.

SMAKAKER

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende shortbread-kjeks for 8 maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

< TERTE

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre brett
med lignende terter for 8 maksimere resultatet.
Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de tre
brettene ut av ovnen samtidig.

A1 PIZZA (FROSSEN)

Bruk denne funksjonen til a tilberede tre

brett med lignende frossenpizzaer for @ maksimere
resultatet. Funksjonen inkluderer en forvarming. Ta de
tre brettene ut av ovnen samtidig.

— MENY 1

Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett kjgttbasert maltid og en dessert. Ovhen ma
forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund form
som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en lasagne
etter eget gnske (1,5 — 2 kg) i en panne som plasseres
pa risten pa niva to. Tilbered 6-10 kyllinglar med
poteter i terninger (500 - 800 g) direkte i stekebrettet
som skal plasseres pa niva 1. Etter forvarming, stek
alle rettene samtidig. Etter 50-60 minutter tas terten
ut, etter 60-70 minutter tas lasagnen ut, og etter 80-
90 minutter tas kyllingen med poteter ut.

F MENY 2

SO Denne syklusen er designet for a tilberede et
komplett fiskebasert eller vegetariansk maltid og en
dessert. Ovnen ma forvarmes.

Eksempel pa et komplett maltid

Tilbered en fruktterte etter eget gnske i en rund

form som plasseres pa risten pa niva 3. Tilbered en
pesto lasagna eller cannelloni etter eget gnske (1,5

- 2 kg) i et metall- eller pyrex-brett som plasseres

pa risten pa niva to. Tilbered fiskefileter i folie (700

- 900 g) med oppskarne grgnnsaker (600 — 900 g)
direkte i stekebrettet som skal plasseres pa niva 1.
Etter forvarming, stek alle rettene samtidig. Ta ut
terten etter 45-55 minutter, ta ut lasagnen etter 55-65
minutter, og ta ut fisken med grgnnsakene etter 60-70
minutter.
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Eierens handbok I NO
6 AUTO-MODUSER

Med disse automatiske modusene er det tilstrekkelig & velge type og vekt eller mengde matvarer for & oppna
best mulig resultat. Ovnen vil automatisk beregne de optimale innstillingene og fortsette a endre de mens
tilberedingen pagar. For at denne funksjonen skal brukes optimalt, falges indikasjonene i den tilhgrende
tilberedningstabellen. Pa grunn av variasjon i matvarene er steketiden satt pa en gjennomsnittlig temperatur.
Vi anbefaler alltid a sjekke den innvendige ferdighetsgraden pa maten, og ved behov forlenge steketiden for
a oppna riktig resultat. Noen automatiske sykluser gir mulighet til a forhandsinnstille et lavere eller hgyere
tilberedningsniva enn standardinnstillingen (se avsnittet om ferdighetsgrad i avsnittet Daglig bruk).

6™ SENSE TILBEREDNINGSTABELL

For tilberedning av flere slags retter og matvarer og for a oppna optimale resultat pa den letteste og raskeste
maten.

For a fa det beste ut av denne funksjonen, falg indikasjonene i tilberedningstabellen som medfolger.

: Vekt/Tykkelse/Por- :

sl A soner/Stykker L R

 Lasagne 1 600 g -2,0kg : Tilbered ved & folge favorittoppskriften din. Hell P2 :{\;3)
o : : : bechamel-saus pa toppen og dryss med ost forafa ™"+
) i perfekt bruning :
9 e S Lot es OSSOSO e
a . Ris :100-5009 : Tilsett vann og ris i en varmebestandig beholder. P2
<Z: : : : Bruk en og en halv kopp vann for hver kopp ris. Fora : @ !
B i OPPRAgOde resultater ma doren ikkedpnes  Glesslda—
2  Spelt £ 100-500 g  Tilsett vann og spelt i en varmebestandig beholder. | 2
é : : : Bruk en og en halv kopp vann for hver kopp spelt. For : @ !
& i 3 oppna gode resultater ma dgren ikke apnes Pemel +
S i Bygg £100-5009g  Tilsett vann og bygg i en varmebestandig beholder. | 2

: : : F ¢ 1
< : : : Bruk° enogen halv kopp vann tor hver koppl bygg. @
B . FOT 8 OPPNA ode resultater ma doren ikke dpnes  NeEr s
& : Melboller i1 del i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul- ;| 2 1

5 : i tat ma deren ikke dpnes fezarta .

Aernnn ~ A= j — @ S \e.e.ef
TILBEH@R bestandi : :
Rist . Varme estﬂar? 'g panne : Dryppanne / :Varmebestandig beholder: Matsonde Dampbrett
pa rist : Bakebrett : :




Vekt/Tykkelse/Por- :
i sjoner/Stykker

: Oksestek P- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre i 2

§ : i med hvitlek og urter etter eget behov. Nér tilbe- P e
i redningen er avsluttet, la det hele hvile i minst 15 :
i minutter for kjgttet skjeeres opp.

Hamburger i1-3cm { Pensle med olje og strg med salt for stekingen. Bruk : 3
5 : i risten pa niva 2 og stekebrett med en kopp vann péd i me.ccom b
i niva 1 for & samle opp drypp. For & fa perfekte resul-
. tater vil du bli bedt om a snu maten under tilbered-
: ningen.

: Roastbiff ‘- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre | 2

i —langsom i med hvitlok og urter etter eget behov. Nér tilbe- P e
i steking i redningen er avsluttet, la det hele hvile i minst 15 5

: : i minutter far kjgttet skjeeres opp.

: Svinestek ‘- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre i 2

5 : i med hvitlok og urter etter eget behov. Nér tilbe- f e
i redningen er avsluttet la det hele hvile i minst 15 :
i minutter for du skjeerer i kjottet.

: Svineknoke ‘- : Pensle med olje og gni med salt og pepper. Krydre | 2

5 : i med hvitlgk og urter etter eget behov. Nér tilbe- :
i redningen er avsluttet la det hele hvile i minst 15
i minutter for du skjeerer i kjottet.

: Polser ogWur- 4009 - 1,5 kg . Fordel jevnt utover pa risten. Stikk i palsene med en
i stel i gaffel for & hindre at de sprekker. Bruk risten pa niva
: : i 2 og stekebrett med en kopp vann pd niva 1 for a

i samle opp drypp.

: Svinesteik 4009 -1,5kg . Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. i 2 1

§ § : Gni med salt og pepper. Fordel jevnt utover pé risten. i m....... 4+,
: Bruk risten pa niva 2 og stekebrett med en kopp :
i vann pa niva 1 for & samle opp drypp.

KIOTT

Gr|||etky|||ng800g—2,5kgPenslemedoljeogkrydresomdumatteforetrekke2 .......................................
: : : Gni med salt og pepper. Sett inn i ovhen med brystsi- : . -
i den vendt oppover. :

Fjeerkrefilet/ i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resu

i bryst i tat ma deren ikke dpnes.
Fjeerkre i biter 1 del Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. !
: : : Fordel jevnt utover pa risten. Bruk risten pd nivd 209 i a......- 4+

stekebrett med en kopp vann pa niva 1 for a samle
- opp drypp.

1t
[ S ~ s~ — @ S \e.e.ef
TILBEH@R Varmebestand 5 )
Rist arme estﬂar? 'g panne ryppanne Varmebestandig beholder Matsonde Dampbrett
pa rist Bakebrett




Vekt/Tykkelse/Por- :

Kategori Mat sjoner/Stykker Merk Tilbehor
Grillet, hel fisk : - Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. 2
+ B
i Dampet, hel P- i Krydre etter gnske. For & oppnd gode resultaterma  § 2 1
: fisk i deren ikke dpnes. egertao T
Stekt hel fisk 200-800g Pensle med olje og krydre som du matte foretrekke. 2
 Fiskefileter {0,5-3cm i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul- i 2 1
s : : : tat m& doren ikke &pnes. Ceserto .
X - S e el T
w : Fiskefileter :0,5-3cm : Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppna gode resul- ;2 1
: [frosne] : tat ma deren ikke dpnes. T
i Blaskjell :500g-2,0kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul- ;| 2 1
: 5 : tat ma deren ikke dpnes. feeel Ta ;
: Reker £5009-1,5kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppné gode resul- i 2 1
: 5 : tat ma deren ikke dpnes. T S
: Blekksprut P- i Plasser i midten av dampbrettet, for d oppnd gode i 2 1
: : i resultat ma deren ikke apnes. eserta -
i Stekte poteter :400g-1,5kg i Kutt opp i stykker, krydre med olje, salt og smak til i 2
e e urter for de leggesinniovnen, e ]
: Fylte 1 600 g -2,0kg : Hul ut grennsaken og fyll med en blanding av selve | 2
: grennsaker - grennsaken, hakket kjott og revet ost. Krydre med Pa -
: : . hvitlgk, salt og smak til med urter som du matte :
i foretrekke.
i Potetgrateng 1 400g-1,5kg i Kutt opp og plasser i en stor beholder. Krydremed ~ § 1
5 5 i salt, pepper og hell over flgte. Dryss ost pa toppen. ™"
Hel 50-200g Vekten refererer til den enkelte poteten. For a fa jevn 2 1
o« : Poteter : : koking i hver potet anbefales det a velge poteterav iz ¢ ort- ,
< : : i samme storrelse. Fordel potetene med skall pa jevnt
2 i i dampbrettet, for 4 oppna gode resultat ma deren
g . ikke apnes.
5  Potetbiter 14009 -1,0kg : Skjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, for | 2 1
: : : & oppna gode resultat ma daren ikke dpnes. :
: Rotgrennsaker :200g-1,0kg kjeer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, for : 2 1
5 5 i 3 oppna gode resultat ma deren ikke apnes. T S
i Myke grenn-  :400g-1,0kg : Skjaer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, for | 2 1
i saker i 3 oppna gode resultat ma deren ikke apnes. femerta .
{ Fruktstykker £400g-1,5kg : Skjaer opp i stykker. Fordeles jevnt i dampbrettet, for | 2 1
|  aoppnagode resultat madorenikke dpnes.  tveearts .
i Grgnnsaker £400g-1,5kg i Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna gode resul- ;| 2 1
¢ [frosne] i tat ma deren ikke dpnes. femer ta .
Auernnn r A== — @ F— \e.e.ef
TILBEH@R ,
Rist Varmebes’iar.\dlg panne Dryppanne/ Varmebestandig beholder Matsonde Dampbrett
pa rist Bakebrett




Vekt/Tykkelse/Por-

R NG soner/Stykker - A e
Rundstykker 1 del i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett )
i brad. Rull ut rundstykkene far du lar de heve.Bruk .
e Stekeovnens egne funksjon forheving. s
Sandwichbrgd :400g-1kg i Lag deig i henhold til din favorittoppskrift for lett 2 @
i brad. Ha den over i en brgdform far det hever. Bruk Meeeeeer
= i stekeovnens egne funksjon for heving.
B e L
=< Pizza 4009 -1,2kg i Tilbered pizza ved a felge favorittoppskriften din.La i 2
"’_“ : den heve ved a benytte ovnen egne funksjon forhe- : .,
= : ving. Rull ut deigen pa et lett smurt bakebrett. Tilsett :
io.........toppingetteregetonske.
Pizza [frossen] :2509g-1,2kg Ta ut av emballasjen og fordel jevnt pa risten. 2

Middagspai 800g-1,5kg Kjevle ut en paideig for 8-10 porsjonerienformog : 1 t@)
: prikk deigen med en gaffel, fyll deigen ved & bruke i ™-eem +
i favorittoppskriften din.
Sukkerbrod 4009-1,2kg i Tilbered en fettfri kakergre. Hell den over i en kake- o :@)
e OV tldekket med bakepapir og smurt, | vt S
Marmorkake 400g-1,2kg i Tilberede en marmorkake ved & falge favorittopp- | 1 téb
i skriften din. Hell den over i en kakeform tildekket Pneeeeeem
e bAkepaPIrOg SN,
Muffins 1 del Lag en deig for 16-18 stykker ved & bruke din favoritt- 2
: oppskrift og hell den over i papirformer. Fordel den  : . -
e ASYNt utover bakebrettet,
Smakaker 1 del : Tilbered kjeksene etter gnske, og la dem avkijgles. )
E i Kjevle ut deigen og form den til etter eget @nske. N
S b CO KOksene PR et bakebIY,
5 Brownies 800g-1,5kg Tilbered ved a folge favorittoppskriften din. Fordel _ 1 @
N ii.........:Deigenutoverbakebrettet dekket til med bakepapir. it ™
Strudel 1 del Lag en blanding av eplebiter, pinjekjerner, kanel og 2
: muskatngtt. Ha litt smor i pannen, strg pa sukkerog  : . -
i la det koke i 10-15 minutter. Rull det inn i deigen og
e DrEt den Yt delen,
Eplepai 800g-1,5kg : Kjevle ut paideigen og dryss pa bredkrummerforad : 1 @
i absorbere saften fra frukten. Fyll med oppkuttet fersk : ~------"+
i frukt blandet med sukker og kanel. Rull ut deigen
: som er til overs for a lage et lokk, forsegle kantene og
e PO TR GG
& Bakte epler 1 del Fjern kjernen og fyll med marsipan eller kanel, sukker 2
N W SO - ..o =
ﬁ Karamellflan 1 del i Fordel koppene med flan jevnt i dampbrettet, fora : 2 1
8 ii............ioppnigoderesultatmidorenikkedpnes.  iweerts .
Honseegg 50-80g¢ Vekten refererer til ett enkelt egg. For a fa jevn koking 2 1
: . i hvert egg anbefales det a velge egg av samme feeef Ta ;
i stgrrelse. Fordeles jevnt i dampbrettet, for 8 oppna
i gode resultat ma dgren ikke dpnes. Dersom eggene
8 : skal spises kalde, ma de gyeblikkelig skyldes under
S O PO . L. S
i Fordeles jevnt i dampbrettet, for & oppné gode resul- : ) 1
Vaktelegg 1 del : tat ma deren ikke dpnes. Dersom eggene skal spises .
\eeef T —r

i kalde, ma de gyeblikkelig skyldes under kaldt vann.




HVORDAN LAGE MAT ETTER
TILBEREDNINGSMETODE

For a gjore produktet enda enklere a bruke er alle
funksjonene som deler samme tilberedningsmetode,
og som allerede finnes i menyene inndelt etter
matvare, samlet i falgende menyer.
Dampoppskrifter

Med dampkoking kan man tilberede naturlige

og sunne retter som bevarer matens naturlige
naeringsverdi. For a fa det beste ut av denne
funksjonen, folg indikasjonene i den relevante
tilberedningstabellen. Dampbrett og stekebrett er
alltid ngdvendig.

Damp + luft-oppskrifter

Metoder for tilberedning med damp + luft. Nar
egenskapene til damp og tvungen luft kombineres,
kan man lage matretter som er sprg og brune pa
utsiden, men samtidig mere og saftige pa innsiden.
For a fa det beste ut av denne funksjonen, fglg
indikasjonene i den relevante tilberedningstabellen.

MENY FOR ANDRE FUNKSJONER

FAVORITTER

For & hente fram listen over de
favorittfunksjonene.
{3 INNSTILLINGER
{é} For justering av ovnens innstillinger.
Nar «<DEMO» er «Pa» er alle kommandoene aktive og menyene
er tilgjengelige, men ovnen varmes ikke opp. For & deaktivere

denne modusen, fa tilgang til kDEMO» fra menyen
«INNSTILLINGER» og velg «Avs.

Ved a velge «FACTORY RESET» (fabrikkinnstilling) slar produktet
seg av og returnerer til farste paslaing. Alle innstillingene vil bli
slettet.

KJOKKENTIMER

Denne funksjonen kan enten aktiveres nar du
bruker en tilberedningsfunksjon eller uavhengig for
a passe tiden. Nar den startes, vil timeren fortsette
nedtellingen uavhengig uten a gripe inn i selve
funksjonen. Nar timeren har blitt aktivert, kan du
ogsa velge og aktivere en funksjon.

Timeren vil fortsette nedtellingen i det @vre, hayre hjgrnet pa
skjermen.

For a gjenopprette eller endre kjgkkentimeren:
« Trykk pa kjokkentimer-alternativet.

En lyd vil lyde og displayet vil indikere at timeren er
ferdig med 4 telle ned valgt tid.

+ Trykk pa «<PAUSE» hvis du vil sette timeren pa
pause. Deretter kan du trykke pa «<RESUME»
(gjenoppta) for a starte timeren pa nytt.

« Tast «<CANCEL» (slett) for & avbryte timeren eller
stille inn en ny varighet.

+ Tast «+1 min» for & gke varigheten med 1 minutt.

\\I/f
=Q= LIGHT (LYS)
For a sla ovnslampa pa eller av.

\% TASTSPERRE
«Control Lock» (tastsperre) gjor det mulig a lase
knappene pa bergringskjermen slik at de ikke trykkes
inn ved en feiltakelse.

Du ldser opp apparatet ved a trykke lenge pa
l[asetasten pa bergringsskjermen.

Whjr/lﬁool



HVORDAN BRUKE TOUCH-DISPLAYET

For a velge eller bekrefte:

Tapp pa skjermen for a velge verdien eller
menyelementet du gnsker.

d

FORSTE GANGS BRUK

For a bla gjennom menyen eller listen:

Sveip fingeren over displayet for & bla gjennom
elementene eller verdiene.

For a bekrefte innstillingene eller fa tilgang til neste
skjermbilde:

Tast «STILL INN» eller «<NESTE».

For a ga tilbake til forrige skjerm:
Tast € .

Du vil matte konfigurere produktet nar du skrur pa
apparatet forste gang.

Innstillingene kan deretter endres ved & trykke @ for d fa
tilgang til «Verkt@y»-menyen.

« Trykk pd verdien til hgyre for & velge stremmen.
« Trykk pa «OK>» for a fullfere det opprinnelige
oppsettet.

4. STILL INN VANNETS HARDHETSNIVA

1. VELG SPRAKPREFERANSENE

Du vil matte velge sprak og deretter tid nar du skrur
pa apparatet farste gang.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Sveip over skjermen for a bla gjennom listen over
tilgjengelige sprak.
«  Trykk pa ensket spraket.

Du kan endre spraket senere ved d dpne
innstillingsmenyen.

2. INNSTILLING AV KLOKKESLETT OG DATO

« Trykk pa de relevante tallene for a stille inn tiden.
« Tast «STILL INN» for a bekrefte.
Nar du har stilt inn klokkeslettet, ma du stille inn datoen

« Trykk pd de relevante tallene for a stille inn datoen.

« Tast «STILL INN» for a bekrefte.

Etter at strommen har vaert vekke i lengre tid, ma du
stille inn tiden og datoen igjen.

3.SETT STROMFORBRUKET

Ovnen programmeres for a bruke elektrisk strom
som er kompatibelt med et innenriksnettverk med
nominell effekt pd mer enn 3 kW (16 Ampere): Hvis
husholdningen din har lavere strgm, vil du matte
redusere denne verdien (13 Ampere).

DAGLIG BRUK

For at stekeovnen skal fungere effektivt, og for a sikre
at den regelmessig gir brukeren beskjed om a utfgre
avkalkningssyklusen ved behov, er det viktig a stille
inn r|kt|g hardhetsniva pa vannet. For a stille den inn,
sl&r du p& ovnen ved & trykke pa [ O], trykk @ Apne
Preferanser og velg “WATER HARDNESS” (vannets
hardhet). Tast “STILL INN” for & bekrefte. Velg riktig
niva for vannet i ditt omrade, basert pa den fglgende
tabellen:

Tast «STILL INN» for & bekrefte
For vannets hardhetsniva er "Hard" forhandsinnstilt.

5. VARM OPP OVNEN

En ny ovn vil kanskje avgi lukt som har blitt etterlatt i
lepet av produksjonen: dette er helt normalt. Fer du
begynner a lage maten, anbefaler vi at du varmer opp
ovnen nar den er tom for a fjerne eventuell lukt.

Fjern eventuell beskyttelsespapp eller transparent
film fra ovnen og ta ut eventuelt tilbehgr inni den.
Varm opp ovnen til 200° Ci omtrent en time, ved
a benytte funksjonen «Rask forvarming». Falg
instruksjonene for a stille inn funksjonen pa riktig
mate.

Vennligst merk: Det anbefales a lufte rommet etter & ha brukt
apparatet fgrste gang.

1. VELG EN FUNKSJON

For & sl& pa ovnen, trykk pa eller ta pa en hvilken
som helst plass pa skjermen.

Display gir deg mulighet til 8 velge mellom manuelle
og automatiske moduser.

Whjr/lﬁool



MANUELLE MODUSER

AUTO-MODUSER

« Trykk pa hovedfunksjonen du gnsker for 8 komme
inn til den tilhgrende menyen.

+ Bla opp eller ned for & se gjennom listen.
+ Velg funksjonen du gnsker ved a trykke pa den.

2. STILL INN MANUELLE FUNKSJONER

Etter & ha valgt funksjonen du @nsker, kan du endre
innstillingene. Displayet vil vise innstillingene som
kan endres.

Ilkonet ¢ i @vre hayre hjgrne av displayet gir deg mer
informasjon om den valgte funksjonen.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILL NIVA

« Tast hovedfunksjonen du gnsker for a fa tilgang til
den tilhgrende menyen.

Alt etter hvilken funksjon du har valgt, kan du

aktivere eller deaktivere forvarmingen med en

spesifikk vippebryter.

VARIGHET

Det er ikke ngdvendig & stille inn steketiden hvis
du vil tilberede retten manuelt. | tidsmodus lager
ovnen mat i henhold til en varighet du stiller inn. Pa
slutten av tilberedningstiden stoppes tilberedning
automatisk.

« For d stille inn varigheten trykker du pa
Tidsseksjonen eller angi tilberedningstid” etter &
ha trykket pa START.

« Du kan velge varighet ved & bla gjennom
tallene, eller ved a trykke pa kan du trykke
pa de relevante tallene for a stille inn gnsket
tilberedningstid.

« Trykk pd for a bekrefte.

« Hvis du vil slette en innstilt varighet for
tilberedningen og dermed styre slutten av
tilberedningen manuelt, kan du trykke pa
varighetsverdien og angi «0», eller du kan
apne trepunktsmenyen .. og skrive inn
tilberedningstiden.

« Hvis du vil stoppe syklusen, dpne
trepunktsmenyen og trykk pa «stans
tilberedningen».

3.STILL INN AUTO MODUSER

De automatiske modusene gjor deg i stand

til & tilberede forskjellige typer retter, ved a
velge blant de som vises pa listen. De fleste
tilberedningsinnstillingene velges automatisk av
apparatet for d oppna det beste resultatet.

| tillegg, takket vaere en spesialsensor i stand til a
registrere fuktighetsinnholdet i maten, gir noen

av funksjonene til de AUTOMATISKE MODUSENE

deg muligheten til 3 oppna optimal tilbereding av
alle typer mat uten innstilling: sensoren vil stanse
stekingen til riktig tid. | lapet av de fa siste minuttene
av tilberedningen, vil en nedtelling vises pa display
og den resterende tilberedningstiden indikeres.

+ Velg en oppskrift fra listen.

Funksjonene vises etter matvarekategorier i menyen
«Auto Modes» (automatiske moduser) (se tilhgrende
tabeller).

« Nar du har valgt en funksjon, indikerer du
egenskapene til maten (antall, vekt, osv.) du @nsker
a tilberede for a fa perfekt resultat.

TILBEREDING MED DAMP

Ved a velge “Ren damp” eller “damp + luft” i

de manuelle funksjonene eller i én av de flere
automatiske modusene med egne oppskrifter, er
det mulig a tilberede en hvilken som helst type mat
takket vaere bruken av damp. Damp sprer seg raskere
og jevnere igjennom maten sammenlignet med
den varme luften som er typisk for konvensjonelle
funksjoner: dette reduserer tilberedningstiden,

de dyrebare nzaeringsstoffene til maten bevares og
oppnar utmerkede, svaert gode resultat med alle
oppskriftene. Daren ma holdes lukket sa lenge
damptilberedningen pagar.

For a fortsette med damptilberedning, vil veere
ngdvendig a fylle vann pa boileren plassertinne i
ovnen ved a benytte skuffen som kan trekkes ut pa
kontrollpanelet.

Nar displayet viser indikasjonene «FILL THE DRAWER»
(fyll skuffen), trekk ut skuffen, dpne skuffens

lokk og fyll den med vann til nivdet som vises pa
displayet. Lukk skuffen ved a dytte den forsiktig

mot panelet, til den er helt lukket. Etter at skuffen

er satt inn, trykker du pa START for a fortsette med
tilberedningssyklusen. Skuffen ma alltid veere lukket,
bortsett fra ved pafylling av vann.

Etter den forste pafyllingen kan det ved lengre
tilberedningssykluser veere ngdvendig a fylle pa vann igjen,
nar det ikke er mer vann igjen, for a fullfare syklusen: ovnen vil
gi beskjed i tilfelle det er ngdvendig.
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4. STILL INN UTSATT START

Du kan utsette stekingen for du starter en funksjon:
Funksjonen vil begynne pa tidspunktet du velger pa
forhand.

« Tast «UTSETTELSE» for a stille inn starttiden du
gnsker. Du kan enten velge starttidspunktet eller
tidspunktet du gnsker at maten skal veere klar i
henhold til de valgte funksjonene.

« Nar du har stilt inn gnsket utsettelse, tast “SET” for
a starte ventetiden.

« Plasser maten i ovnen og lukk dgren: Funksjonen
vil begynne automatisk etter tidsperioden som har
blitt regnet ut.

Programmering av utsatt start av tilberedningen vil

deaktivere ovnens forvarmingsfase: Ovnen vil gradvis

na gnsket temperatur, som betyr at tilberedningstidene

vil vaere litt lengre enn de som er oppgitt i

tilberedningstabellen.

- For a aktivere funksjonen umiddelbart og avbryte
programmert utsettelse, trykker du pa “SKIP
DELAY” (hopp over utsettelse).

5. START FUNKSJONEN

« Nar du har konfigurert innstillingene, trykker du
pa “START” for a aktivere funksjonen.

Dersom ovnen er varm og funksjonen krever en gitt
maksimaltemperatur, vil det vises en melding pa
display. Du kan néar som helst endre verdiene som
er stiltinn i lgpet av tilberedningen ved 4 trykke pa
verdien du gnsker & endre.
Alle alternativene som kan endres, kan utforskes ved
a dpne menyen med tre prikker >« nederst til venstre
pa displayet.
——

&

Temperatur Tilberedningstid

Forsinkelsestid

Stopa tilberedelse

Funksjonen som er aktivert kan stansesndr som helst
ved a trykke pad [ ].

6. FORVARMING

Hvis den tidligere har blitt aktivert, vil oppstart

av funksjonen fare til at displayet viser status til

forvarmingsfasen. Nar denne fasen er fullfert, hgres et

lydsignal og displayet viser KOVEN READY» (ovnen er klar)

- Apne dgren.

« Plasser maten i ovnen.

+ Lukk deren og tast «Start now» (start na) eller
«START»-knappen [>] for a starte tilberedningen.

Hvis maten settes i ovnen for forvarmingen er ferdig,

kan det ha negativ innvirkning pa sluttresultatet.

Hvis dgren dpnes i lgpet av forvarmingen, vil den

settes i pause. Tilberedningstiden inkluderer ikke en

forvarmingsfase.

Du kan endre default-innstillingen for

forvarmingsopsjonen for tilberedningsfunksjoner som

lar deg gjgre dette manuelt.

+ Velg en funksjon som tillater deg 3 velge
forvarmingsfunksjonen manuelt.

 Bruk Forvarming nederst til hgyre pa displayet for
a aktivere eller deaktivere forvarming. Det vil bli
definert som et standard alternativ.

7. SNU OG KONTROLLER MATEN

Noen av de automatiske modusene krever at maten
snus under tilberedningen. Du vil lyd et signal og pa
display vises handlingen som ma utfaeres.

- Apne doren.

- Utfer handlingen displayet ber om.

« Lukk dgren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

Pa samme mate, nar det gjenstar 5 % av tiden for
tilberedning, for endt tilberedning, minner ovnen deg
om at du ma kontrollere maten.

Du vil lyd et signal og pa display vises handlingen
som ma utfares.

+ Sjekk maten

« Lukk deren, tast deretter «<START» for & gjenoppta
tilberedningen.

8. ENDT TILBEREDNING

Et lydsignal heres, og displayet vil indikere at
matlagingen er ferdig. Med noen funksjoner, kan
du forlenge steketiden eller lagre funksjonen blant
favorittene nar stekingen avsluttes.

« Tast «+ 5 min» for & forlenge tilberedningen
« Tast «<ADD TO FAV» (legg til favoritter) for a lagre

den som en favoritt.

Vennligst merk: Nar dampsyklusen er avsluttet, dpne daren
forsiktig for @ unngé at vann lekker ut.

NAR APPARATET HAR KJ@LT SEG NED:
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1. Terk den indre glassdgren og kondensbeskyttelsenmed
en klut eller svamp.

2.Tork flatene i ovnsrommet og vaer spesielt oppmerksom
pa at det ikke ligger igjen oppsamlet vann.

9. FAVORITTER

Favorittfunksjonen lagrer ovnens innstillinger for
favorittoppskriften din.

Ovnen gjenkjenner automatisk de mest brukte
funksjonene. Etter at du har brukt funksjonen et visst
antall ganger, far du en melding om at du kan legge til
funksjonen som en favoritt.
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HVORDAN LAGRE EN FUNKSJON

Nar en funksjon er ferdig, tast <ADD TO FAV» (legg til
favoritt) for a lagre den som en favoritt. Dette gjor
at du kan raskt bruke den senere, med de samme
innstillingene.

NAR LAGRET

Trykk pa ) for & se favorittmenyen: Alle lagrede
funksjoner listes opp i denne menyen. Tast «<START»
for a aktivere tilberedningsfunksjonen du har valgt.
ENDRE INNSTILLINGENE

| favorittskjermen kan du legge til et bilde eller et
navn til favorittene for a skreddersy i henhold til
preferansene dine.

+ Velg funksjonen du vil endre.

+ Trykk pa ikonet med tre prikker
hjerne.

+ Velg egenskapen du vil endre.

« Klikk «LAGRE» for a bekrefte endringene.

Hvis du vil fjerne en bestemt funksjon, finner du
alternativet «<DELETE FAVORITE» (slett favoritt) | i
denne menyen.

gverst i hgyre

10. VERKTQY

Trykk @@ nar som helst for & apne «Verktgy»-menyen.

Denne menyen lar deg velge mellom forskjellige
valg, og ogsa endre innstillinger og preferanser for
produktet eller displayet.

DEMP
For a raskt sld enhetens lyder pa eller av.

Andre spesifikke lydvoluminnstillinger kan administreres i
menyen Preferanser, under Lyd og volum.

RENGJ@RING MED DAMP

Virkningen av vanndamp som frigjeres i lgpet

av denne spesielle rengjgringssyklusen ved en

lav temperatur, muliggjer fjerning av sot. Aktiver
funksjonen ndr ovnen er avkjglt.

Trykk pa [>1for a aktivere funksjonen: display vil
minne deg om at du ma utfgre handlingene som er
ngdvendige for & oppna best resultat ved renhold.
Vennligst merk: Det anbefales ikke 4 dpne ovnsdaren mens
rengjoringssyklusen pagar for 4 unngé tap av vanndamp,
dette vil kunne ha negative virkninger pa sluttresultatet.

En passende melding vil begynne a blinke pa displayet
nar syklusen er ferdig. La ovnen kjole seg, og vask og
tork de innvendige flatene med en klut eller en svamp.

PREFERANSER

For a endre flere ovnsinnstillinger, ved a velge
sabbatsmodus og sla av "Demo Modus".

INFO

For ytterligere informasjon om produktet.

11. MATSONDE

Hvis du brukere en sonde kan du male
kjernetemperaturen til ulike mattyper mens
stekingen pagar for a sikre at det nar optimal

temperatur. Temperaturen til ovnen varierer avhengig
av funksjonen du har valgt, men stekingen er alltid
programmert til 8 avslutte nar den spesifiserte
temperaturen er nddd. Plasser mat i ovnen og sett
matsonden inn i kontakten. Hold sonden sa langt

fra varmekilden som mulig. Lukk ovnsdgren. Du

kan velge mellom de manuelle funksjonene (etter
stekemetode) og AUTO MODUSER (etter type mat)
dersom det er tillatt eller nedvendig a bruke sonden.
Nar stekefunksjonen er startet, vil den slettes dersom sonden
flernes.

Ta alltid termometerets stapsel ut av kontakten og flern det
fra ovnen ndr du tar ut maten.

BRUK AV MATSONDE

Sett maten inn i ovnen og sett inn stgpselet ved a
innfgre det i kontakten pa hgyre side av ovnsrommet.
Pase at kabelen ikke bergrer det gvre varmeelementet
under stekingen.

KJATT: Sett steketermometeret dypt inn i kjgttet, unnga
bein eller fete omrader. Hvis du steker fjaerkre, sett
sonden pa langs, midt i brystet, unnga hule omrader.
FISK (hel): Plasser spissen i den tykkeste delen, unnga
beina.

Dersom du bruker sonden med funksjonene AUTO
MODES (automatiske moduser), vil stekingen stanse
automatisk nar kjernens temperatur nar den ideelle
temperaturen i oppskriften du har valgt, og du
trenger ikke stille inn ovnstemperaturen.

12. AVKALKNING

Denne spesialfunksjonen, som aktiveres med jevne
mellomrom, lar deg holde dampkretsen i best mulig
stand. Nar funksjonen startes, falges alle stegene vist
pa displayet. Hele funksjonen kan vare i opptil 120
minutter og kan ikke stoppes. Brukeren kan nar som
helst starte avkalking fra Rengjgringsmenyen.
Displayet viser nar det er pa tide a kjore en
avkalkingssyklus (se tabellen nedenfor).

<AVKALKING ANBEFALES>
Den vises etter ca. 15 timer
med dampsykluser*

<AVKALKING ER N@DVEN- Avkalking er obligatorisk. Det
DIG> i er ikke mulig & kjore en damp- :

Den vises etter ca. 20 timer i syklus for avkalkingssyklusen
med dampsykluser* utfares. {

*med tanke pa standardverdien (4 - Hard) for vannets
hardhetsniva. Antall timer med dampsykluser som ma
ga for avkalkingsmeldingene vises, avhenger av hvilket
hardhetsniva for vannet som er stilt inn pa apparatet.

Avkalkingsprosedyren kan ogsa utfgres nar brukeren
gnsker & gjennomfgre en grundigere rengjering av
den indre dampkretsen.

Det anbefales a kjore en avkal-
kingssyklus.
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Far avkalkningsfasen kjares, vil apparatet kontrollere
om det er noe restvann igjen i kjelen, og en
temmesyklus kan utfgres om ngdvendig. | sa fall ma
du tgmme skuffen etter tammesyklusen for du
fortsetter med avkalkningsfasen.

Vennligst merk: for a sikre at vannet er kaldt, er det ikke
mulig 3 utfere denne aktiviteten for det har gatt 30
minutter fra siste syklus (eller siste gang produktet bli
tilfort energi). | lopet av denne ventetiden, vil displayet
vise den folgende tilbakemeldingen «VANNET ER FOR
VARMT»,

» FASE 1/2: AVKALKING (70 min)
Nar display viser meldingen <TILSETT 0,25 L MED

PRODUKT>, ma du temme avkalkningsproduktet over

i skuffen. For best resultat ved avkalkning, anbefaler

vi at du fyller tanken med en Igsning bestdende av 75

g av det spesifikke WPRO-produktet og 250 ml
drikkevann. WPRO-avkalkning er det anbefalte

profesjonelle produktet for vedlikehold av best ytelse

til dampfunksjonen i ovnen. ta kontakt med
kundeservicen nar det gjelder bestillinger og
informasjon.

Beko Europe kan ikke holdes ansvarlige for eventuelle

skader som skyldes bruk av andre produkt for
rengjoring som er tilgjengelige pa markedet.

=75g Nar lasningen med

avkalkningsmiddel
4 er tgmt over i

ERED S + skuffen, trykk pa
i [ > |for & starte
avkalkningens
hovedprosess. Du
trenger ikke sta
framfor apparatet
mens
avkalkningsfasene
pagar. Etter at hver fase er fullfert, vil du fa en
akustisk tilbakemelding og display vil vise instrukser
for hvordan fortsette med den neste fasen.

Nar avkalkningsfasen er fullfert, ma kjelen temmes:
avkalkningslgsningen som brukes i denne fasen,
helles i den uttrekkbare skuffen.

» FASE 2/2: SKYLLING (30 MIN.)

For a fjerne rester etter avkalkningen fra skuffen

og dampkretsen, ma skyllesyklusen utferes. Nar
displayet viser <TILSETT 0,25 L VANN>, fyll tanken
med 0,25 L drikkevann og trykk deretter p& [ > | for &
starte skyllingen. Ikke skru av ovnen fgr alle stegene
funksjonen krever har blitt fullfart.

Vennligst merk: Hvis systemet har behov for det, kan
det bli bedt om 3 tamme skuffen og gjenta denne
operasjonen.

Nar avkalkningsprosedyren er fullfart, anbefales det a
torke hulrommet for eventuelle vannrester. Det vil na

vaere mulig a bruke alle dampfunksjonene.

Vennligst merk: under avkalkningssyklusen kan det hgres
noe stgy siden ovnspumpene aktiveres for a sikre optimal
avkalkningseffektivitet.

Nar vedlikeholdssyklusen har startet, ma du ikke ta ut
skuffen med mindre apparatet ber om det.

Vennligst merk: Etter at kjelen er fylt med
avkalkingslgsning og displayet viser «DESCALING
PHASE 1/2», ma syklusen ikke avbrytes, ellers ma hele
avkalkingssyklusen gjentas for du kan kjere noen
dampfunksjon.
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Eierens handbok

RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Pase at ovnen har kjglt seg ned far du utferer
vedlikehold eller rengjaring.

Ikke bruk damprensere.
Bruk beskyttende hansker.

UTVENDIGE OVERFLATER

« Rengjer overflatene med en fuktig mikrofiberklut.
Hvis de er sveert tilsmussede, tilsettes noen draper
ngytralt rengjgringsmiddel. Terk med en tarr klut.

+ Bruk ikke korrosive eller slipende
rengjegringsmidler. Dersom et slikt produkt ved en
feiltakelse skulle komme i kontakt med apparat
overflater, ma man umiddelbart terke det av med
en fuktig mikrofiberklut.

INNVENDIGE OVERFLATER

 Etter hvert bruk, la ovnen avkjgles og gjer den
deretter ren, helst mens den fortsatt er varm, for a
fjerne eventuelle avleiringer eller flekker forarsaket
av matrester.
For a terke kondens som har dannet seg som fglge
av matlaging med hgyt vanninnhold, la ovnen
kjole seg helt ned og tark med en klut eller svamp.

+ Aktiver funksjonen “Steam Clean” (damprens) for
optimal rengjgring av de indre flatene.

« Rengjor glasset i dgren med et egnet flytende
vaskemiddel.

TILBEHOR

 Sett tilbehgret til blgt i vann tilsatt oppvaskmiddel
hver gang det har veert i bruk. Bruk ovnsvotter hvis
det fortsatt er varmt. Matrester kan fjernes med en
vaskebgrste eller svamp.

« Damperen kan vaskes enten for hand eller i
oppvaskmaskin.

« Rengjor aldri Food Probe og Crisp-platen i
oppvaskmaskinen.

« Crisp-pannen ma gjgres ren ved & benytte vann og
mildt vaskemiddel. For fastsittende skitt, gni forsiktig
med en klut. La alltid Crisp-pannen kjgle seg ned far
rengjering.

Ikke bruk stalull, skuresvamper eller slipende/
etsende rengjgringsmidler, da disse kan skade
apparatets overflate.

Ovnen ma kobles fra stremmen for du utferer noen
form for vedlikeholdsarbeid.

VEDLIKEHOLD AV VANNSKUFF

Forsiktig: Vannskuffen egner seg ikke for
oppvaskmaskin: fare for skade!

Pa slutten av hver tilberedningssyklus med damp,
etter ca. 30 minutter, vil ovnen automatisk utfgre en
temmesyklus pa ca. ett minutt, slik at alt vannet i
systemet overfgres til den uttrekkbare skuffen.
Merk: Unngd & la vannet std i systemet i mer enn 2
dager.

For a fjerne vannet helt eller rengjgre de innvendige
overflatene kan du dpne vannskuffen:

1. Skyv den bakre klaffen mot toppen for a fjerne
toppdekselet til vannskuffen.

2. Nar rengjeringen er ferdig, kan du lukke skuffen
ved a sette de to fremre klaffene inn i frontapningene
og trykke ned baksiden.

Bruk kun romtemperert vann nar du fyller vannskuffen:
varmtvann kan pdvirke dampsystemets funksjon. Bruk kun
drikkevann.

KJELE

For a sikre at ovnen alltid fungerer med optimal
ytelse og for & hindre at det danner seg kalk

over tid, anbefaler vi at du bruker funksjonene
“Descale” (avkalkning) regelmessig. Etter en lengre
periode hvor “Steam” (damp)-funksjonene har statt
ubrukt, anbefaler vi pa det sterkeste a aktivere en
dampkokingssyklus med den tomme ovnen ved a
fylle tanken helt.
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RENGJOR DET INNVENDIGE GLASSET | D@REN

1. Apne ovnsdaren helt og aktiver hengselstopperen
pa begge sider.

2. Lukk deretter dgren til den stopper i en sikker
posisjon.

3. Trykk samtidig pa de to festeklemmene.

4. Fjern den gvre kanten av dgren ved a trekke den
mot deg.

5. Left og hold godt fast det indre glasset med begge
hender og ta det ut.

6. Legg den pa et mykt underlag for rengjaring. Ikke
fjern mellomliggende glass fra derenheten.

NY MONTERING AV DORGLASSET

1. Sett det innvendige glasset inn i dgrenheten med
den blanke siden mot ovnsrommet etter rengjgaring.
2.Sett inn den gvre kanten av dgren og trykk forsiktig
til den klikker pa plass.

3. Fjern hengselstopperen pa begge sider, og lukk
deretter dgren.
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Eierens handbok

PROBLEML@SNING

Problem

Mulig arsak

;Lﬂsning

Strembrudd.
i Koblet fra stikkontakten.

i Sjekk at det er stram og om ovnen er koblet til
i strgmnettet.

: Skru ovnen av og pa igjen for & se om feilen fortsatt er
i der.

Ovnen gir fra seg lyder, selv
nar den er slatt av.

i Apne deren eller hold eller vent til kjsleprosessen er
:avsluttet.

Displayet viser bokstaven “F”

etterfulgt av et tall eller en
bokstav.

: Kontakt kundesenteret og oppgi nummeret etter
: bokstaven «F».

 Trykk @O , tast «Info» og velg deretter

i «Fabrikkinnstillinger». Alle lagrede innstillinger vil
islettes.

Sonden er ikke godt nok tilkoblet eller har darlig
i kontakt.

i Kontroller forst og fremst sonden; hvis den er

i riktig sentrert, men feilen vedvarer, kan du ringe
i kundesenteret. Meld fra om feilen som vises p&
:displayet.

i Nar «DEMO» er «Pé» er alle kommandoene aktive
:og menyene er tilgjengelige, men ovnen varmes
tikke opp.

i Ordet DEMO vises pa displayet hvert 60 sekund.

Produktet tilbakestilles hvert :

10. sekund.

Ovnens display viser FSE8

(eller manglende mulighet til : .
: Overdreven forurensning av vann- og

i dampsystemet.

a bruke damp-

funksjonen pa grunn av feil
F8E8)

i Fyll skuffen med rent vann, og kjer deretter

i rengjerings-/avkalkingsfunksjonen. Etter at prosessen

i er fullfert, start avkalkingsprosessen pa nytt ved a bruke

imallasningen med avkalkingsmiddelet, og utfer deretter
i prosessen pa nytt.

i Hvis feilen F8E8 fortsatt vises, ta kontakt med neermeste

i servicesenter.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon finner du ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt
«  Besgkvart nettsted docs.whirlpool.eu/docs

- Alternativt kan du kontakte var Ettersalgsservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var

Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pa produktets typeskilt.
®/TM/© 2026 Whirlpool. Produsert pa lisens.
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Instrukcja uzytkownika
DZIEKUJEMY ZA ZAKUP PRODUKTU WHIRLPOOL

@I W celu uzyskania kompleksowej pomocy
Z ) prosimy zarejestrowac urzadzenie na stronie

www.register10.eu

A Przed uzyciem urzadzenia nalezy uwaznie
przeczytac instrukcje bezpieczenstwa.

W CELU UZYSKANIA SZCZEGOLOWYCH
INFORMACJI, NALEZY ZESKANOWAC

KOD QR NA URZADZENIU

OPIS PRODUKTU

Panel sterowania

Wysuwana szuflada
Wentylator

WM

Grzatka okragta
(niewidoczna)

Prowadnice
Drzwiczki
Lampka
Grill

© ® N oW

Miejsce umieszczenia sondy do

potraw

10. Tabliczka znamionowa

(nie usuwac)

11. Dolna grzatka

(niewidoczna)

)

b

s desesesscsesscscsscsene

1. WLACZANIE/WYLACZANIE

Wtaczanie i wytgczanie urzadzenia.

2. STRONA GLOWNA

Szybki dostep do menu gtéwnego.

3. NARZEDZIA

Do wybierania sposrod kilku opcji piekarnika oraz do
zmiany ustawien i preferencji.

4, ULUBIONE

Odtworzenie listy ulubionych funkgji.

5. WYSWIETLACZ

6. TIMER

Te funkcje mozna aktywowaé podczas uzywania
jakiejs funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu.

7. BLOKADA

Umozliwia zablokowanie przyciskow dotykowych,
aby nie mozna ich byto przypadkowo nacisnac.

8. SWIATLO

Aby wtaczyc¢ lub wytaczy¢ lampe piekarnika i
oszczedzac energie.

9. START

Do witaczania funkgji.
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AKCESORIA

Przed zakupieniem innych akcesoriow dostepnych
na rynku nalezy upewnic sie, ze sa termoodporne i
mozna je poddawac dziataniu pary.

:RUSZT

: Ruszt nadaje sie do :
. wszystkich trybéw gotowania. :
: Potrawe mozna umiescic

: bezposrednio na ruszcie

: lub mozna go uzywac do

: stawiania blach, form i

¢ innych naczyn do pieczenia

: odpornych na wysokie

: temperatury.

: BLACHA DO PIECZENIA

: Blacha do pieczenia nadaje

. sie do wszystkich trybéw

: i funkcji gotowania. Moze

¢ by¢ uzywana do gotowania

: wszelkiego rodzaju zywnosci

: bez naczynia. Uzywac jej do

: zbierania sokdw z gotowania, :
: umieszczajac ja pod rusztem. :

: TACA PAROWA :
: Ta specjalna, perforowana taca :
5 ufatwia prawidtowa cyrkulacje :
. pary i zapewnia rbwnomiernie :
: gotowanie sie potraw. :
. Aby zebrac ptyny powstajace
: podczas gotowania/pieczenia, :
. umiesci¢ blache poziom nizej z :
: ogranicznikami skierowanymi :
. w strone tylnej czesci
: urzadzenia.

: SONDA DO POTRAW :
: Stuzy do doktadnego pomiaru :
. temperatury wewnatrz :
i potraw podczas pieczenia. :
: Moze by¢ stosowana do miesa :
s iryb. :

Liczba akcesoridow moze rdznic¢ sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.
*Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW
Umiesci¢ ruszt na wybranym poziomie, przy
wktadaniu przechylajac go lekko ku gorze i w
pierwszej kolejnosci umieszczajac strone tylna z
zawinietym brzegiem (skierowana ku gérze).
Nastepnie przesunac ruszt poziomo wzdtuz szyny
tak daleko, jak to mozliwe. Inne akcesoria, takie jak
blacha do pieczenia, nalezy wsuwac poziomo w

szyny.

Nalezy upewnic sig, ze istnieje przerwa wynoszaca
przynajmniej 30 mm pomiedzy gérna czescia
jakiegokolwiek pojemnika a scianami komory do
pieczenia, tak aby para miata odpowiedni przeptyw.

WKLADANIE TACY PAROWE)J

Tace parowa nalezy wtozy¢, kierujgc boczne
wyttoczenia referencyjne w strone tylnej czesci
wneki, jak pokazano na rysunku:

y

ZDEJMOWANIE | MONTAZ RUSZTOW
DRABINKOWYCH

Po obu stronach wneki piekarnika znajduje sie ruszt
drabinkowy, zamocowany na dwoch wspornikach w
ksztatcie grzybkow. Ruszty drabinkowe sg zdejmowane,
Co utatwia czyszczenie.

1. Aby wyja¢ ruszt drabinkowy, nalezy mocno
chwyci¢ zewnetrzna cze$¢ prowadnicy i pociggnac ja
do géry, aby wyciagnac jg z przedniego wspornika,
jednoczesnie obracajac na tylnym wsporniku, a
nastepnie wysunac cata czes¢ z wneki.

2. Aby zmieni¢ potozenie rusztéw drabinkowych,
nalezy wsungac tylng cze$¢ na tylny wspornik.
Nastepnie, po wsunieciu, obracajac tylny wspornik,
pociagna¢ zespo6t w dot, az ruszt drabinkowy zaczepi
sie o przedni wspornik.




FUNCTIONS (FUNKCIJE)

TRYBY RECZNE

_éé/] SZYBKIE NAGRZEW.

Stuzy do szybkiego nagrzania piekarnika przed
rozpoczeciem cyklu pieczenia. Przed umieszczeniem
potraw w piekarniku poczeka¢ do zakonczenia tej
funkcji. Po zakoriczeniu nagrzewania urzadzenie
automatycznie wybierze funkcje ,Termoobieg”.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnia lub blacha do pieczenia

~~| GRILL
Do przypiekania, grillowania i zapiekania.
Zaleca sie obraca¢ potrawy podczas gotowania/

pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt _
POTRAWA ! POZ GRILLOWANIA i CZASTRWANIA (min.)
Tost : Wysoki 5-6
g TURBO GRILL
*% | Zapewnia doskonate efekty dzieki potgczeniu

funkdji grilla i konwekgji. Zaleca sie obracac potrawy
podczas gotowania/pieczenia.
Zalecane akcesoria: ruszt

KONWENCJONALNE

Do idealnego gotowania i przyrumieniania
zaréwno na gérze, jak i na dole kazdego rodzaju
potrawy tylko na jednej pdtce. Aby osiggnac najlepsze
wyniki, funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczeka¢
do konca nagrzewania, aby wiozyc jedzenie.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.

POTRAWA TEMP. (°C) CZAS TRWANIA (min.)
Babeczka / Mate 160 30-35
ciastko
Ciasteczka 145 35-40

’« | TERMOOBIEG
** | Do pieczenia ciast i mies z ciaggtym obiegiem

gorgcego powietrza. Aby osiggnac¢ najlepsze wyniki,
funkcja ta posiada faze nagrzewania: poczekac¢ do
konca nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie. Mozna
uzywac do gotowania réznych potraw wymagajacych
tej samej temperatury na kilku pétkach jednoczesnie.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia lub ruszt i
naczynie zaroodporne.
< |PIECZ. KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej poétce. Aby osiggnac najlepsze wyniki, funkcja
ta posiada faze nagrzewania: poczekac do konca
nagrzewania, aby wtozy¢ jedzenie.
Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blachg do pieczenia

S PARA

D CZYSTA PARA

Do gotowania na parze swiezych i zdrowych
potraw, z zachowaniem ich naturalnych wartosci
odzywczych. Ta funkcja nadaje sie szczegdlnie

do gotowania warzyw, ryb i owocéw oraz do

blanszowania. Przed umieszczeniem potrawy w
piekarniku nalezy usunac cate jej opakowanie i folie
ochronng, o ile nie wskazano inaczej.

Zalecane akcesoria: Tacka parowa na poziomie 2 i blacha do
pieczenia na poziomie 1

SUSZENIE PO GOTOWANIU NA PARZE

Gotowanie na parze generuje duzg wilgotnos¢
wewnatrz piekarnika. Jest to catkowicie normalne
zjawisko, ktére nie zagraza prawidtowemu
funkcjonowaniu urzadzenia. Pod koniec kazdego
okresu gotowania zalecamy skorzystanie z

cyklu szybkiego suszenia, ktory pomoze usung¢

wilgoc z piekarnika (dostepny po aktualizacji

oprogramowania). Nalezy klikng¢ nat:> , aby wybrac
ten cykl.

Alternatywnie sugerujemy:

1. pozwoli¢ urzadzeniu ostygna¢;

2. dokfadnie osuszy¢ komore gotowania i
akcesoria, w tym tacke ociekowa umieszczong za
drzwiczkami tuz pod uszczelka drzwiczek, miekka
$ciereczka lub chtonnym papierem;

3. pozostawic¢ drzwiczki otwarte na czas niezbedny
do catkowitego wyschniecia komory.

s |PARA+POWIETRZE

taczac whasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupigce
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczes$nie
delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybér WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO do
miesa oraz NISKIEGO do chleba i deserow.

Zalecane akcesoria: Blacha do pieczenia / ruszt
NS
| sous vIDE

Sous vide to profesjonalna technika gotowania,
ktora wymaga uzycia prézniowych plastikowych
woreczkéw spozywczych, gotujacych w precyzyjnie
kontrolowanych temperaturach przy uzyciu pary.
Stopniowy i doktadny proces gotowania zapewnia
wyjatkowa kruchos¢, smak oraz rwnomierne
przygotowanie catej potrawy. Funkcja ta pozwala
gotowac mieso, ryby, warzywa i owoce, 0siggajac
rezultaty szefa kuchni.

Nalezy sprawdzi¢ tabele gotowania Sous Vide, aby
prawidtowo korzystac z tej funkcji.

Przepisy MW Sous Vide Instrukcje Akcesoria
: Wotowina sous vide : poztozy¢ paczki réwnomier- :

i Wieprzowina Sous i nie wokot centralnej czesci

i Vide : tacy parowej. Upewnic sie, | z.e.er
e  czy W paczce wystepuje -

‘R Vi : P . :
ybySOUSde .......... : préznia. Aby uzyskac dobre 1

: wyniki, zaleca sie nie otwie- :

Whjr/lﬁool



{g FUNKCJE SPECJALNE

UTRZYMANIE TEMPERATURY

Pozwala na utrzymywanie ciepta i Swiezosci
przyrzadzonych potraw, np. miesa, potraw smazonych lub
ciast.

/| WYRASTANIE

=—| Zapewnia optymalne wyrastanie réznych rodzajéw
ciast. Aby zachowac wysoka jakos¢ wyrastania ciasta. Nie
nalezy wiaczac tej funkgji, kiedy urzadzenie jest wciaz
nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.

6 JOGURT

Do przygotowywania jogurtu.
Wymagane akcesoria: ruszt i naczynie zaroodporne.
% SUSZENIE

Do suszenia owocow i warzyw. Pokroi¢ w cienkie
plasterki i umiesci¢ bezposrednio na ruszcie.
Wymagane akcesoria: ruszt
XL MAXI-COOKING
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obrdécenie miesa podczas pieczenia w celu
zapewnienia rownomiernego przyrumienienia z obu stron.
Od czasu do czasu nalezy podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do
jego nadmiernego wysuszenia.
Wymagane akcesoria: blacha do pieczenia na poziomie 2.
N 6 DISINFECTION (DEZYNFEKCJA)

Stuzy do dezynfekgji stoikow lub butelek dla
niemowlat przy zastosowaniu pary. Wtozy¢ blache do
pieczenia na poziom 1 i tacke parowg na poziom 2, umiesci¢
na nich produkty, zachowujac wystarczajaca ilos¢ miejsca

pomiedzy nimi, aby para mogta dotrze¢ do wszystkich czesci.

,Xl ROZMRAZANIE

0™ Do rozmrazania kazdego rodzaju zywnosci. Potrawy
takie jak mieso i ryby nalezy uktada¢ bez opakowania na
tacy do gotowania na parze, umieszczonej na poziomie 2.
Umiescic blache do pieczenia na poziomie 1, aby zebrac
wode z rozmrazania. Aby uzyskac najlepsze rezultaty,
zalecamy nie rozmrazac¢ zywnosci catkowicie, lecz pozwoli¢
rozmrozic sie jej do konca, pozostawiajac jg na jakis czas bez
wigczonej funkgji. Zalecamy odpowiednie opakowywanie
chleba, aby zapobiec jego zmiekczeniu.

" ] ODGRZEWANIE

Stuzy do odgrzewania gotowych potraw -
zamrozonych, schtodzonych lub w temperaturze pokojowe;j.
Ta funkcja, przy uzyciu pary delikatnie odgrzewa potrawe
bez jej wysuszania, dzieki czemu zostaje zachowany
odpowiedni smak. Pozostawienie potrawy jeszcze na pewien
czas w urzadzeniu zawsze poprawia rezultat korcowy. Zaleca
sie umieszczanie mniejszych porgji (cienszych fragmentéw)
potrawy w Srodkowej czesci piekarnika, a wiekszych porgji
(grubszych fragmentéw) - bardziej od strony zewnetrznej.
Stosujac tace do gotowania parowego, nalezy umiesci¢ pod
nig blache do pieczenia — umozliwi to zebranie wszystkich
ptynéw powstajacych w procesie pieczenia potrawy.

e | CYKLECO
€< | po pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej poétce. Jezeli funkcja ECO jest wigczona,

Swiatetko kontrolki pozostanie wytaczone podczas pieczenia.
Aby skorzystac z funkgji ECO i tym samym zoptymalizowac

zuzycie energii, drzwiczki piekarnika nie powinny by¢
otwierane, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

Wymagane akcesoria: ruszt z patelnig lub blacha do pieczenia.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowane;]
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr
65/2014.

COOK3

Do przyrzadzania réznych potraw wymagajacych tej samej
temperatury gotowania na trzech poziomach jednoczesnie,
bez mieszania smakoéw i zapachdw.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do przyrzadzania ciasteczek,
tart, mrozonej pizzy oraz do przygotowywania kompletnych
positkdw. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

CIASTECZKA

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
kruchych ciasteczek w celu uzyskania maksymalnych
rezultatéw. Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne.
Wyjac te trzy blachy z piekarnika jednoczesnie.
< TARTA
Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
tart w celu uzyskania maksymalnych rezultatow. Funkgcja ta

obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy blachy z
géiekarnika jednoczesdnie.
PIZZA (MROZONA)

Uzy¢ tej funkgji, aby upiec trzy blachy podobnych
mrozonych pizz w celu uzyskania maksymalnych rezultatow.
Funkcja ta obejmuje podgrzewanie wstepne. Wyjac te trzy
blachy z piekarnika jednoczesnie.

— MENU 1

Cykl ten jest przeznaczony do przygotowywania
kompletnego positku miesnego i deseru. Piekarnik wymaga
wstepnego nagrzania.

Przyktad kompletnego positku

Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wiasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktéra nalezy umiesci¢

na ruszcie na poziomie 3. Przygotowac lasagne zgodnie z
wiasnymi preferencjami (1,5- 2 kg) w formie, ktorg nalezy
umiescic na ruszcie na poziomie drugim. Przygotowac 6-10
podudszi z kurczaka z pokrojonymi w kostke ziemniakami
(500-800 g) bezposrednio w blasze do pieczenia na
poziomie 1. Po podgrzaniu piec wszystkie potrawy w tym
samym czasie. Po 50-60 minutach wyjac tarte, po 60-70
minutach wyjac lasagne, po 80-90 minutach wyja¢ kurczaka z
ziemniakami.

@ MENU 2

CQykl ten jest przeznaczony do przyrzadzania
kompletnego positku rybnego lub wegetarianskiego oraz
deseru. Piekarnik wymaga wstepnego nagrzania.
Przyktad kompletnego positku
Przygotowac tarte z owocami zgodnie z wtasnymi
preferencjami w okragtej formie, ktdra nalezy umiesci¢ na
ruszcie na poziomie 3. Przygotowac lasagne z pesto lub
cannelloni zgodnie z wiasnymi preferencjami (1,5-2 kg)

w blasze metalowej lub z pyrexu, ktérg nalezy umiesci¢
na ruszcie na poziomie drugim. Przygotowac filety rybne
w folii (700-900 g) z pokrojonymi warzywami (600-900
g) bezposrednio w blasze do pieczenia na poziomie 1. Po
podgrzaniu piec wszystkie potrawy w tym samym czasie.
Po 45-55 minutach wyjac tarte, po 55-65 minutach wyjac
lasagne, po 60-70 minutach wyjac rybe z warzywami.

Whjr/lﬁool



Instrukcja uzytkownika I PL
6 AUTO MODES

Stosujac te tryby automatyczne, wystarczy wybrac rodzaj, wage lub ilos¢ potrawy, by osiggna¢ najlepsze
mozliwe rezultaty. Kuchenka mikrofalowa automatycznie obliczy optymalne ustawienia, a nastepnie bedzie
je odpowiednio dostosowywac w trakcie gotowania. Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkgji, nalezy
stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli pieczenia. Ze wzgledu na réznorodnos$¢ zywnosci, czas
gotowania jest ustawiony na srednim poziomie. Zawsze zalecamy sprawdzenie, czy potrawa jest odpowiednio
wysmazona, a w razie potrzeby wydtuzenie czasu gotowania, aby osiaggna¢ odpowiedni stopierh wysmazenia.
Niektére cykle automatyczne dajg mozliwos¢ wczedniejszego ustawienia poziomu gotowania nizszego lub
wyzszego niz domyslny (patrz paragraf Stopien wysmazenia w sekcji Codzienne uzytkowanie).

TABELA GOTOWANIA 6™ SENSE

Aby przyrzadzi¢ kilka rodzajéw dan i potraw, w najszybszy i najtatwiejszy sposéb uzyskujac optymalne efekty.
Aby najlepiej wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek zawartych w danej tabeli
gotowania.

. Waga/grubos¢/

Kategoria : Potrawa porcje/sztuki Uwaga Akcesoria
 Lasagne 16009-2,0kg i Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Aby P2 :{\g)
: : i uzyskac doskonate przyrumienienie, pola¢ sosem Peeeeent
i beszamelowym i posypac serem :

w S e T O
= i Ryz £100-5009 i Dodac¢ wode i ryz do naczynia zaroodpornego. Uzy¢ ,2
% : : : pottorej szklanki wody na kazda szklanke ryzu. Aby Q !
< i uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi- 2.2l ++—0r
2 L N £ SN S
G  Pszenica orkisz ~  100-500 g . Dodac wode i orkisz do naczynia zaroodpornego. 2
E : : : Uzyc¢ pottorej szklanki wody na kazda szklanke orki- @ !
< i szu. Aby uzyska¢ dobre wyniki, zaleca sie nie otwie- \zeel++—r
& ‘ ra¢ drzwiczek :
= : Jeczmien £ 100-500 g . Dodac wode i jeczmien do naczynia zaroodporne- 2
e : : : go. Uzyc¢ pottorej szklanki wody na kazda szklanke @ !
< : jeczmienia. Aby uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie : \z.e=f +
< i otwiera¢ drzwiczek i

: Pierég i 1 wypiek : Rozprowadzi¢ rbwnomiernie na tacce parowej, aby ;2 1

: : i uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi- g g or +- -

i czek. :
Aeennar =i pE— @ o \e.2.ef
AKCESORIA s ar00d ;bl ha s ciekaiacy 1 : :
Ruszt zaroo porna tacana : achanascie a}qcyt L.]SZCZ/é Pojemnik zaroodporny : Sondado potraw : Taca parowa
ruszcie : Blacha do pieczenia : : :




Kategoria : Potrawa : Waga(grubos;/ Uwaga Akcesoria
: : porcje/sztuki
i Pieczen wotowa  : - : Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Do- )
: : : prawi¢ czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. . . e
i Po zakoniczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, ’
i odstawi¢ na przynajmniej 15 minut.
. Kotlety Mielone i 1-3cm . Przed pieczeniem nalezy natrze¢ olejem i posoli¢. | 3 2
5 5 i Uzy¢ rusztu na poziomie 2 i blachy do pieczenia S R
i z jedna filizanka wody na poziomie 1, aby zebra¢ :
i esencje zywnosci. Aby uzyskac¢ doskonate rezultaty,
i podczas gotowania trzeba bedzie obracac jedzenie.
: Pieczen wotowa - : - : Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Do- )
: Wolne gotowanie : prawi¢ czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. . . e
5 5 i Po zakoniczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, ’
i odstawi¢ na przynajmniej 15 minut.
: Pieczona wie- ‘- : Posmarowac olejem i natrze¢ solg i pieprzem. Do- P2
: przowina : prawi¢ czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. . . e
5 ’ i Po zakoniczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, 5
i odstawi¢ na przynajmniej 15 minut.
: Golonka wieprzo- : - : Posmarowac olejem i natrzec¢ solg i pieprzem. Do- )
wa : prawi¢ czosnkiem i ziotami zgodnie z preferencjami. . . e
Q : : i Po zakoniczeniu pieczenia, a przed rozkrojeniem, :
"'3"' i odstawi¢ na przynajmniej 15 minut.

:400g-1,5kg : Roztozy¢ rownomiernie na ruszcie. Naktu¢ kietbaski
: : widelcem, aby zapobiec ich pekaniu. Uzyé rusztuna m.....q4- -
i poziomie 2 i blachy do pieczenia z jedna filizankg

: wody na poziomie 1, aby zebra¢ esencje zywnosci.

i Zeberka wieprzo- :400g-1,5kg  : Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. ) 1
fwe i Natrze¢ solg i pieprzem. Roztozy¢ rbwnomierniena — im.....;mgp -
: : i ruszcie. Uzy¢ rusztu na poziomie 2 i blachy do piecze- :

: nia z jedna filizanka wody na poziomie 1, aby zebra¢

i esencje zywnosci.

 Pieczony kurczak :800g-2,5kg i Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Na- | 2
: : i trze¢ sola i pieprzem. Umiesci¢ w piekarniku czescig : . -
i piersiowg do gory. 5

| Filet/piersdro- i 1-4cm : Rozprowadzi¢ réwnomiernie na tacce parowej, aby | 2 1
: biowa : : uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi- iy gart~ -
: : i czek. :

- Kawatki drobiu i 1 wypiek . Posmarowac olejem i doprawi¢ wedtug gustu. Rozto- | 2 1

: : : zy¢ réwnomiernie na ruszcie. Uzy¢ rusztu na pozio-  : m......~ 4+
i mie 2 i blachy do pieczenia z jedna filizankg wody na
i poziomie 1, aby zebra¢ esencje zywnosci.

1t
[ S ~ A=~ — @ o \e.e.ef
AKCESORIA 5 d blach cciekat | y
Ruszt aroodporna taca na acha na sciekajacy tiuszcz Pojemnik zaroodporny Sonda do potraw Taca parowa

ruszcie Blacha do pieczenia




. Waga/grubos¢/

porcje/sztuki

RYBY

WARZYWA

i Pieczona ryba w
: catosci

: Ryba w catosci
| gotowana na

: Przyprawia¢ wedtug uznania, dla uzyskania dobrych

i rezultatéw zaleca sie nie otwiera¢ drzwiczek.

Akcesoria
2
+ %\
2 1
1e.e.ef T +F—
2

: Filety rybne [mro-
: zone] :

: Warzywa
: faszerowane

i Zapiekanka ziem- :
i niaczana :

W catosci
Ziemniaki

kow

: niowe

: Warzywa
: [mrozone]

1 50-200 g

Rozprowadzi¢ rownomiernie na tacce parowej, aby

i uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi-
i czek.

: Rozprowadzi¢ réwnomiernie na tacce parowej, aby

i uzyska¢ dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi-
i czek.

: Rozprowadzi¢ rbwnomiernie na tacce parowej, aby

i uzyska¢ dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi-
i czek.

i Rozprowadzi¢ réwnomiernie na tacce parowej, aby

i uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi-
i czek.

i Umiesci¢ na $rodku tacki parowej, dla uzyskania do-

i brych rezultatéw zaleca sie nie otwiera¢ drzwiczek.

i Przed umieszczeniem w komorze pokroi¢ na kawatki, :

i doprawic olejem, solg i ziotami.

Wyjac tyzeczka migzsz z warzyw i napetnic je

i mieszanka samego migzszu, mielonego miesa i
: rozdrobnionego sera. Przyprawi¢ wedtug uznania
: czosnkiem, solg i ziotami.

i Pokroi¢ i umiesci¢ w duzym pojemniku. Przyprawi¢

i solg, pieprzem i zala¢ $mietana. Posypac serem.

Waga odnosi sie do pojedynczego ziemniaka. Aby
: uzyska¢ rownomierne gotowanie w kazdym ziem-

i niaku, zaleca sie wybranie wszystkich o podobnej

: wielkosci. Rozprowadzi¢ ziemniaki w skérkach

: rbwnomiernie na tacce parowej, aby uzyskac dobre
i wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwiczek.

: Pokroi¢ na kawatki. Rozprowadzi¢ réwnomiernie na

{ tacce parowej, aby uzyska¢ dobre wyniki, zaleca sie
i nie otwiera¢ drzwiczek.

: Pokroi¢ na kawatki. Rozprowadzi¢ réwnomiernie na

i tacce parowej, aby uzyska¢ dobre wyniki, zaleca sie
i nie otwiera¢ drzwiczek.

;4009-1,0 kg

:4009g-1,5kg

i Pokroi¢ na kawatki. Rozprowadzi¢ réwnomiernie na
: tacce parowej, aby uzyskac¢ dobre wyniki, zaleca sie
: nie otwiera¢ drzwiczek.

Pokroi¢ na kawatki. Rozprowadzi¢ réwnomiernie na
: tacce parowej, aby uzyskac¢ dobre wyniki, zaleca sie

i nie otwiera¢ drzwiczek.

: Rozprowadzi¢ réwnomiernie na tacce parowej, aby

i uzyskac dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwi-
i czek.

2 1
Tesaf T+
2

Zaroodporna taca na

ruszcie

blacha na $ciekajacy ttuszcz/

Blacha do pieczenia Pojemnik zaroodporny

Sonda do potraw

Taca parowa




Kategoria : Potrawa Waga(grubos;/ Uwaga Akcesoria
e e PO G Szt UK &
 Butki : 1 wypiek  Przygotowac ciasto wedtug ulubionej receptury napie- 2

i czywo lekkie. Uformowac butki przed wyrosnieciem.Uzy¢ .
: funkgji przeznaczonej specjalnie do wyrastania. 5

: Bochenek kanap- 4009 - 1kg  Przygotowac ciasto wedfug ulubionej receptury napie- i 2 @
: kowy : i czywo lekkie. Przed wyrosnieciem umiesci¢ w formiedo -7
5 : : pieczenia chleba. Uzy¢ funkgji przeznaczonej specjalnie do :

{ wyrastania. 5

| Pizza 1400g-1,2kg  : Przygotowac ciasto na pizze wedtug ulubionego przepisu. | 2

5 5 : Pozostawi¢ do wyros$niecia, korzystajac ze specjalnej funk- : . -
: ¢ji piekarnika. Rozprowadzi¢ ciasto na lekko nattuszczonej
¢ blasze do pieczenia. Dodac¢ polewe wedtug uznania. '

WYROBY PIEKARNICZE SLONE

Pizza [mrozonal 2509-1,2kg Wyjac z opakowania i rbwnomiernie roztozy¢ na ruszcie. P2
Stone ciasto 800g-1,5kg Wytozy¢ ciastem naczynie pozwalajace na wypiek 8-10 1 t{&)

: : ¢ porgji i naktu¢ ciasto widelcem. Dodac farsz zgodnie ze PR
s SWOIm ulublonym przepisem.
| Biszkopt 1400g-1,2kg i Przygotowac ciasto biszkoptowe bez thuszczu. Wylacna i 1 9

: : : wylozong papierem do pieczenia i nasmarowana tusz- ;oo " +

: czem forme.

 Ciasto marmur-  :400g-1,2kg | Przygotowac ciasto marmurkowe zgodnie zulubionym 1 5
- kowe 5 . przepisem. Wyla¢ na wytozona papierem do pieczeniai ;™" +
: : { nasmarowana ttuszczem forme. :

: Muffinki : 1 wypiek  Korzystajac z ulubionego przepisu, przygotowac ciastona | 2

: : : 16-18 sztuk i wlac je do papierowych foremek. Roztozy¢  : . ;
b OWnOMiemie na blasze do pieczenia. i
: Ciasteczka : 1 wypiek  Przygotowac ciasteczka biszkoptowe wedtug wiasne- L2

: : : go pomystu i pozostawic do ostygniecia. Rozciagnac P -

: rownomiernie ciasto i uformowac zagdany ksztatt. Potozy¢
: ciasteczka na blasze do pieczenia.

: Brownie :8009g-1,5kg i Przygotowac wedtug ulubionego przepisu. Rozprowadzi¢ : 1 @
. Clasto na blasze wylozonej papierem do pieczenia. | it
| Strudel - 1 wypiek  Przygotowac mieszanke z jabtka pokrojonego w kostke, 2

i orzeszkoéw piniowych, cynamonu i gatki muszkatotowej. (.,
i Wlozy¢ na patelnie troche masta, posypac cukremi piec
i przez 10-15 minut. Zawina¢ nadzienie w ciescie, zaginajac
: zZewnetrzng cze$c. :

WYROBY PIEKARNICZE StODKIE

Jabtecznik 800g-1,5kg Wytozy¢ ciastem naczynie do wypieku ciasta i posypac o @
: ; : jego spdd butka tartg, by wchtoneta sok wyciekajacy z PReeeeeen

i owocow. Wypetni¢ masa przygotowana ze $wiezych, 5

i krojonych owocéw zmieszanych z cukrem i cynamonem.

: Roztozy¢ kawatki ciasta i przykry¢ nimi owoce, posmaro-

i wac jajkiem.

i Pieczone jabtka i 1 wypiek i Usunac $rodki i wypetni¢ marcepanem lub cynamonem, | 2
x : 5 i cukrem i mastem. N
& e e 000N ensssss SRS
) : Flan karmelowy : 1 wypiek i Roztozyc foremki z flan rbwnomiernie na tacce parowej, : 2 1
@) : : : dla uzyskania dobrych rezultatéw zaleca sie nie otwiera¢ 1z ¢ or +- ;

¢ drzwiczek.

: Jaja kurze :50-80g : Waga odnosi sie do pojedynczego jajka. Aby uzyskac P2 1
: : i rbwnomierne gotowanie w kazdym jajku, zaleca sie feear T s
: wybranie wszystkich o podobnej wielkosci. Rozprowa- :
i dzi¢ rbwnomiernie na tacce parowej, aby uzyskac dobre
i wyniki, zaleca sig nie otwiera¢ drzwiczek. Jezeli jajka beda
: spozywane na zimno, nalezy je natychmiast optukac w :
: zimnej wodzie.

: Rozprowadzi¢ réwnomiernie na tacce parowej, aby uzy-

: ska¢ dobre wyniki, zaleca sie nie otwiera¢ drzwiczek. Jezeli ;| 2 1
 jajka beda spozywane na zimno, nalezy je natychmiast feoaf ta -
¢ optuka¢ w zimnej wodzie. :

JAJKA




SPOSOB GOTOWANIA WEDLUG METOD

Aby jeszcze bardziej utatwic¢ korzystanie z produktu,
w ponizszych menu zgrupowano wszystkie funkcje,
w ramach ktérych wykorzystuje sie te sama metode
gotowania, ktére sg juz obecne w menu podzielonym
wedtug potraw.

Przepisy do gotowania na parze

Metoda gotowania na parze pozwala gotowac
naturalne i zdrowe potrawy, zachowujac ich naturalng
wartos$¢ odzywcza. Aby najlepiej wykorzystac
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do
wskazéwek zawartych w danej tabeli gotowania. Taca
parowa i blacha do pieczenia s zawsze potrzebne.
Przepisy do gotowania z wykorzystaniem pary i
powietrza

Metoda gotowania z wykorzystaniem pary i
powietrza, taczac wtasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, pozwala na gotowanie
potraw, ktore bedg przyjemnie chrupiace i
zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby najlepiej
wykorzysta¢ mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac
sie do wskazowek zawartych w danej tabeli
gotowania.

MENU INNE FUNKCIJE

FAVORITES (ULUBIONE)
Aby odtworzy¢ liste ulubionych funkgji.

{3 USTAWIENIA

{é} Do zmiany ustawien piekarnika.

Kiedy opcja ,DEMO” jest wigczona ,On”, wszystkie polecenia
sg aktywne oraz wszystkie menu sg dostepne, ale piekarnik
nie nagrzewa sie. Aby wytaczyc ten tryb, nalezy przej$¢ do
,DEMOQO" z menu ,USTAWIENIA" i wytgczy¢ ,Off".

Po wybraniu opcji “UST. FABRYCZNE" urzadzenie wytacza sie i
powraca do pierwszego uruchomienia. Wszystkie ustawienia
uzytkownika zostajg anulowane.

KITCHEN TIMER (MINUTNIK KUCHENNY)

Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania
jakiejs funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania
czasu. Po witaczeniu funkcji minutnik kuchenny
bedzie nadal niezaleznie odlicza¢ czas, nie zakt6cajac
dziatania funkcji. Gdy minutnik kuchenny jest
aktywny, mozna takze wybrac i wiaczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym goérnym rogu
ekranu.

Aby przywrdci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

+ Nacisnij opcje timera kuchennego.

Kiedy odliczanie wybranego czasu dobiegnie konca,

pojawi sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy.

- Dotknij opcji  WSTRZYMAJ", jesli chcesz wstrzymac
timer. Nastepnie mozesz dotkna¢ opcji ,WZNOW",
aby ponownie uruchomic timer.

« Dotknij opcji , ANULUJ", aby anulowa¢ ustawienia
minutnika lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotknij opcji,+1 min”, aby wydtuzy¢ czas trwania o
1 minute.

- OSWIETLENIE
Aby wtaczy¢/wytaczy¢ lampe piekarnika.

\S] CONTROL LOCK (BLOKADA ELEMENTOW

STERUJACYCH)

Blokada elementéw sterujacych umozliwia
zablokowanie przyciskdw na ekranie dotykowym, tak
aby nie mozna byto ich nacisna¢ przez przypadek.
Aby odblokowac urzadzenie, naci$nij i przytrzymaj
przycisk blokady na panelu dotykowym.

Whjr/lﬁool



JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

% Aby wybrac lub zatwierdzi¢:

Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang
wartos¢ lub pozycje z menu.

Aby przewing¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciggna¢ palcem wzdtuz
wyswietlacza, aby przewing¢ pozycje lub

wartosci.

PIERWSZE UZYCIE

Aby potwierdzi¢ ustawienia lub przejs¢ do
nastepnego ekranu:

Dotkna¢ ,USTAW” lub ,DALEJ".

Aby powréci¢ do poprzedniego ekranu:
Dotkna¢ < .

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je

skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
& , aby wejs¢ do menu ,Narzedzia”.

1. WYBOR PREFERENCJI JEZYKOWYCH

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy
ustawic jezyk i czas.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Przeciggnac palcem wzdtuz ekranu, aby przewing¢
liste dostepnych jezykow.

- Dotknag¢ wybranego jezyka.

Jezyk mozna pdzniej zmienic¢ po otwarciu menu

ustawien.

2. USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢
godzine.

« Dotkna¢ ,USTAW”, aby potwierdzic.

Po ustawieniu godziny nalezy ustawic¢ date

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.

« Dotknac¢,USTAW”, aby potwierdzi¢.

Po dtugiej przerwie w zasilaniu nalezy ponownie

ustawic¢ godzine i date.

3. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywa¢

energie elektryczna w stopniu zgodnym z poborem

mocy przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym

niz 3 kW (16 amperow): Jesli w gospodarstwie

domowym wykorzystywana jest mniejsza moc, nalezy

zmniejszy¢ te wartosc (13 amperéw).

« Dotknac¢ wartosci po prawej stronie, aby wybrac
moc.

« Dotkna¢,OK", aby zakonczy¢ poczatkowa
konfiguracje.

4. USTAWIENIE POZIOMU TWARDOSCI WODY
Aby umozliwi¢ wydajng prace piekarnika i
zagwarantowag, ze bedzie on regularnie monitowat
uzytkownika o wykonanie cyklu usuwania
kamienia w razie potrzeby, wazne jest ustawienie
prawidtowego poziomu twardosci wody. Aby go
ustawic, w’rqcz piekarnik, naciskajac przycisk [ O |

, nacisna¢ & . Otworz sekcje Preferencje i wybierz
opCJe,,TWARDOSC WODY". Dotkna¢,USTAW", aby
potwierdzi¢. Wybierz odpowiedni poziom dla wody w
swoim obszarze, w oparciu o ponizszq tabele:

dH fH Clark
Poziom stopnie stopnie Stopnie
¢ niemieckie ! francuskie angielskie
1 bardzo miekka 0-6 0-10 0-7
2 miekka 7-11 11-20 8-14
3 srednia 12-16 21-29 15-20
4 twarda 17-34 30-60 21-42
5 Bardzo twarda 35-50 61-90 43-62

Dotknqc,,USTAW” aby potW|erd2|c

Dla poziomu twardosci wody, wstepnie ustawiona
jest wartos¢ "Twarda".

5. ROZGRZEWANIE PIEKARNIKA

Nowe urzadzenie moze mie¢ wyczuwalny zapach,
ktory jest pozostatoscia po produkgcji: jest to
zjawisko normalne. Dlatego przed przystapieniem
do przygotowywania potraw zalecamy rozgrzanie
piekarnika,na pusto", co utatwi pozbycie sie tego
zapachu.

Nalezy wyjac¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C przez okoto
godzine przy uzyciu funkcji,,Szybkie nagrzew.”. Aby
prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.

Whjr/lﬁool



CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBIERANIE FUNKCJI

Aby wigczy¢ piekarnik, nacisng¢ lub dotkna¢ ekranu w
dowolnym miejscu.
Wyswietlacz umozliwia wybor pomiedzy trybami recznymi a
automatycznymi.

= 12:10

TRYBY RECZNE

AUTO MODES

+  Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

+  Przewija¢ do géry lub w dot, aby zapoznac sie z lista.

«  Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkgiji istnieje mozliwo$¢ zmiany jej

ustawien. Na wyswietlaczu beda pojawiac sie ustawienia, ktdre

mozna zmieniac.

lkona ©  w prawym gérnym rogu wyswietlacza zapewnia

dostep do wiekszej ilosci informacji na temat wybranej funkgiji.

ZASILANIE / TEMPERATURA / POZ. GRILLOWANIA

+  Dotknac¢ gtéwnej zadanej funkgji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

W zaleznosci od wybranej funkcji mozna aktywowac lub

dezaktywowac podgrzewanie za pomocg specjalnego

przetacznika.

CZASTRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany
tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze
potrawe przez ustawiony wczesniej okres. Po zakonczeniu
czasu pieczenia konczy sie ono automatycznie.

+  Aby ustawi¢ czas trwania, dotknij sekcji Czas lub,Ustaw czas
gotowania” po nacisnieciu przycisku START.

«  Czas trwania mozna wybra¢, przewijajac cyfry lub naciskajac
przycisk .Mozna stukng¢ odpowiednie cyfry, aby
ustawi¢ zadany czas gotowania.

+ Dotkngc , aby potwierdzic.

+ Aby anulowac ustawiony czas trwania podczas gotowania,
a wiec recznie zarzadzac zakoriczeniem gotowania, mozna
dotknac wartosci wskazujacej ten czas i ustawic, 0" lub
otworzy¢ menu w postaci trzech kropek .. oraz edytowac
czas gotowania.

+ Jesli chcesz zatrzymac cykl, otwdrz menu z trzema kropkami
i wybierz opcje ,Zatrzymaj gotowanie”.

3. USTAWIANIE TRYBOW AUTOMATYCZNYCH

Tryby automatyczne umozliwiaja przyrzadzanie szerokiej gamy
potraw poprzez wybranie potrawy z listy. Wiekszo$¢ ustawien
pieczenia jest wybierana automatycznie przez urzadzenie w
celu osiggniecia najlepszych rezultatow.

Co wiecej, dzieki specjalnemu czujnikowi, ktéry jest w stanie
rozpoznac zawarto$¢ wilgoci w zywnosci, niektore z funkgji
TRYBOW AUTOMATYCZNYCH pozwalajg osiagng¢ optymalne
gotowanie dla kazdego rodzaju zywnosci bez zadnych
ustawien: czujnik zatrzyma gotowanie w idealnym momencie.
Tylko podczas ostatnich kilku minut gotowania na wyswietlaczu
pojawi sie odliczanie wskazujace pozostaty czas gotowania.

«  Wybrac przepis z listy.
Funkdje sg wyswietlane wedtug kategorii zywnosci w menu, Tryby
automatyczne” (patrz odpowiednie tabele).

«  Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilo$¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

PIECZENIE NA PARZE

Wybranie opdji ,Sama para” lub ,Para + powietrze” w funkcjach
manualnych lub jednego z kilku przepiséw dedykowanych
trybom automatycznym, umozliwia pieczenie kazdego

rodzaju zywnosci dzieki uzyciu pary. Para rozprzestrzenia

sie szybciej i bardziej rownomiernie przez potrawe, w
poréwnaniu do mechanizmu oddziatywania tylko goracego
powietrza, typowego dla funkcji konwencjonalnych: skraca

to czas pieczenia, ogranicza utrate cennych sktadnikéw
odzywczych potraw i zapewnia uzyskanie doskonatych,
naprawde smacznych wynikdw przy wszystkich zastosowanych
przepisach. Przez caty czas pieczenia na parze drzwiczki musza
by¢ zamkniete.

Aby przystapi¢ do gotowania na parze, konieczne bedzie
doprowadzenie wody do komory piekarnika znajdujacego sie
wewnatrz piekarnika za pomoca wysuwanej szuflady na panelu
sterowania.

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat , NAPELNLJ
SZUFLADE", wyciagnij szuflade, otworz pokrywe szuflady

i napeij ja woda pitng do poziomu wskazanego na
wyswietlaczu. Zamknij szuflade pchajac jg ostroznie w strone
panelu, az do petnego zamkniecia. Po wiozeniu szuflady nacisnij
przycisk START, aby kontynuowac cykl gotowania. Szuflada musi
byc¢ zawsze zamknieta z wyjatkiem wypetniania zbiornika woda.

Po pierwszym napetnieniu, w przypadku diuzszych cykli gotowania,
gdy woda sie skoriczy, konieczne moze byc jej ponowne dolanie w
celu dokonczenia cyklu: piekarnik podpowie to w razie potrzeby.
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4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU PIECZENIA

Mozna op6zni¢ pieczenie przed rozpoczeciem
dziatania funkgcji: Funkcja rozpocznie dziatanie o
godzinie, ktdra zostanie wczesniej ustawiona.

- Naciénij, OPOZNIENIE’, aby ustawi¢ wymagana
godzine. Mozna wybra¢ czas rozpoczecia lub
czas, w ktérym potrawa ma by¢ gotowa zgodnie z
wybranymi funkcjami.

« Po ustawieniu zagdanego opdznienia, dotknij opcji
+USTAW”, aby rozpocza¢ czas oczekiwania.

«  Wiozy¢ potrawe do piekarnika i zamknga¢
drzwiczki: Funkcja rozpocznie dziatanie
automatycznie po okresie, ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje

wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik

osiaggnie zadang temperature stopniowo, CoO 0znacza,
ze czas pieczenia bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten
podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wtaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas opoznienia, dotknij opgji
,POMIN OPOZNIENIE".

5. WL ACZANIE FUNKCIJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢
+ROZPOCZNIJ", aby aktywowac funkcje.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat. W kazdym momencie podczas pieczenia

mozna zmienic¢ wartosci, ktore zostaty ustawione,

dotykajac wartosci, ktéra ma by¢ zmieniona.

Wszystkie opcje dostepne do modyfikacji mozna

przeglada¢, otwierajgc menu z trzema kropkami =</ w

lewej dolnej czesci wyswietlacza.

&

Czas gotowania

Temperatura - .
(pieczenia)

Czas opodznienia

Zatrzymanie gotowania

W dowolnym momencie mozna zatrzymac aktywowang
funkcje, wciskajac przycisk [ & ].

6. PREHEATING (NAGRZEWANIE)

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wtaczeniu

funkcji wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego

nagrzewania. Po zakoniczeniu tej fazy rozlegnie sie

sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat,PIEKARNIK GOTOWY”

«  Otworzy¢ drzwiczki.

«  Wiozy¢ danie.

« Zamkna¢ drzwiczki i dotkng¢ przycisku ,Uruchom
teraz” lub "START" [>], aby rozpocza¢ gotowanie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koncem

procesu wstepnego nagrzewania moze mie¢ wptyw na

jakos¢ przygotowywanych potraw. Otwarcie drzwiczek

w trakcie fazy wstepnego nagrzewania wstrzyma

nagrzewanie piekarnika. Czas pieczenia nie zawiera fazy

wstepnego nagrzewania.

Mozna zmieni¢ domyslne ustawienie opgji

podgrzewania dla funkcji gotowania, ktére

umozliwiaja robienie tego recznie.

- Wybierz funkcje, ktéra umozliwia reczne wybranie
funkcji podgrzewania.

« Uzyj dedykowanego przetacznika podgrzewania w
prawym dolnym rogu wyswietlacza, aby wiaczy¢
lub wytaczy¢ podgrzewanie. Zostanie to ustawione
jako opcja domyslna.

7. OBROCENIE LUB KONTROLA POTRAWY

Niektdre tryby automatyczne wymagaja obracania
potraw podczas pieczenia. Urzagdzenie wyda sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka
moéwigca o koniecznosci wykonania czynnosci.

«  Otworzy¢ drzwiczki.

« Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazana na
wyswietlaczu.

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

W ten sam sposdb, w momencie kiedy pozostanie 5%

czasu do zakonczenia pieczenia, piekarnik wyswietli

komunikat, aby sprawdzi¢ potrawe.

Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na

wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdwiaca o

koniecznosci wykonania czynnosci.

« Sprawdz potrawe

« Zamknij drzwiczki, nastepnie dotknij opcji ,START”,
aby wznowic pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dZzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu
0znaczaja, ze pieczenie zostato zakonczone. W
przypadku niektérych funkcji mozna wydtuzy¢
czas pieczenia lub zapisac funkcje jako ulubiong po
zakoniczeniu pieczenia.

+ Dotknij opcji,,+5 min”, aby wydtuzy¢ czas pieczenia
+ Dotknij opcji ,DODAJ DO ULUBIONYCH", aby
zapisac ja w ulubionych.
Uwaga: Pod koniec cyklu pary ostroznie otworzy¢ drzwiczki,
aby uniknac wycieku wody.
GDY URZADZENIE OSTYGNIE:
A4 T fTH

1. Wytrze¢ szmatka lub gabka wewnetrzne szklane
drzwiczki oraz listwe kondensacyjna.

2. Wytrze¢ powierzchnie komory, zwracajac szczeg6lng
uwage na to, aby nie pozostawic resztek wody.
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9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika
dla ulubionego przepisu uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczescie]
uzywane funkcje. Po kilku uzyciach danego przepisu

urzadzenie zaproponuje dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakonczeniu funkcji dotknij opcji , DODAJ DO
ULUBIONYCH?", aby zapisa¢ jg jako ulubiona. Umozliwi
to szybkie uzywanie danej funkcji w przysztosci przy
zachowaniu tych samych ustawien.

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ O : Wszystkie
zapisane funkcje zostang wyswietlone w tym menu.
Dotknij opcji ,ROZPOCZNIJ", aby aktywowa¢ wybrana
funkcje.

ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ do ulubionych
obraz lub nazwe, aby dostosowac funkcje do swoich
preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotknga¢ ikony trzech kropek ¢ w prawym gérnym
rogu.

«  Wybra¢ wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Jedli konieczne bedzie usuniecie okreslonej funkcji, w
tym menu dostepna bedzie opcja ,USUN ULUBIONA’

10. NARZEDZIA

Nacisng¢ i, aby otworzy¢ menu,Narzedzia” w
dowolnym momencie. To menu umozliwia wyboér
sposréd kilku opcji oraz zmiane ustawien lub
preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

WYCISZ

Aby szybko wiaczy¢ lub wytaczy¢ dzwieki urzadzenia.
Innymi, specyficznymi ustawieniami gtosnosci dzwieku
mozna zarzadza¢ w menu Preferencje, w sekcji DZzwiek i
gfosnosc.

| 5]czyszczENIE PAROWE

Usuwanie zanieczyszczen utatwia dziatanie

pary wodnej, uwalnianej w specjalnym procesie
czyszczenia w niskiej temperaturze. Funkcje te nalezy
wiacza¢, gdy piekarnik jest zimny.

Nacisna¢ [>] aby wiaczy¢ te funkcje: na wyswietlaczu
beda pojawiaty sie monity dotyczace koniecznosci
wykonania wszystkich czynnosci koniecznych do
uzyskania najlepszych efektéw czyszczenia.

Uwaga: W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac
drzwiczek piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z
komory piekarnika para wodna moze negatywnie wptynac
na rezultat czyszczenia.

Po zakonczeniu cyklu czyszczenia na wyswietlaczu
zacznie migac¢ odpowiedni komunikat. Nalezy
pozostawic piekarnik do ostygniecia, a nastepnie

przetrzec i osuszy¢ jego wewnetrzne powierzchnie za
pomoca Sciereczki lub gabki.

PREFERENCES (PREFERENCJE)

Umozliwia zmiane kilku ustawien piekarnika, wybranie
trybu Szabasowego i wytaczenie ,Trybu demo”,

INFO

W celu uzyskania dalszych informacji o produkcie.
11. SONDA DO POTRAW

Sonda umozliwia mierzenie temperatury rdzenia
réznych rodzajow potraw podczas pieczenia, aby
zapewnic osiggniecie optymalnej temperatury
potrawy. Temperatura w piekarniku rézni sie w
zaleznosci od wybranej funkgji, ale zakonczenie
gotowania jest zawsze zaprogramowane po
osiaggnieciu okreslonej temperatury. Umiescic¢
potrawe w piekarniku i podtaczy¢ sonde do potraw
do gniazda. Trzymac sonde jak najdalej od zrédta
ciepta, jak to mozliwe. Zamkna¢ drzwiczki piekarnika.
Jezeli uzycie sondy jest dozwolone lub wymagane,
mozna wybra¢ pomiedzy funkcjami recznymi (wg
metody gotowania) i TRYBAMI AUTOMATYCZNYMI
(wg rodzaju potrawy).

Jesli po rozpoczeciu funkgji pieczenia sonda zostanie usunieta,
woéwczas funkgja zostanie anulowana.

Odtaczy¢ od gniazda i wyjac z piekarnika podczas kazdego
wyjmowania potraw.

KORZYSTANIE Z SONDY DO POTRAW

Wtozy¢ potrawe do piekarnika i podtgczy¢ wtyczke,
wktadajac ja do gniazdka znajdujacego sie na prawej
stronie komory piekarnika.

Upewnic sig, czy kabel nie dotyka gérnego elementu
grzejnego podczas gotowania.

MIESO: Umiesci¢ sonde do potraw gteboko w
pieczonym miesie, omijajac kosci i ttuste fragmenty.
W przypadku drobiu, umiesci¢ sonde na catej
dtugosci w srodku piersi, omijajac puste przestrzenie.
RYBY (w catosci): Umies¢ koncowke sondy w
najgrubszym miejscu, omijajac osci.

Jesli uzytkownik uzyje sondy podczas pieczenia z
funkcjami TRYBOW AUTOMATYCZNYCH, pieczenie
zostanie przerwane automatycznie, gdy wybrany
przepis osiggnie idealng temperature rdzenia, bez
koniecznosci ustawiania temperatury piekarnika.

12. ODKAMIENIANIE

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych
odstepach czasu, umozliwia utrzymanie uktadu
przeptywu pary w najlepszym stanie. Po
uruchomieniu funkcji nalezy wykonac¢ wszystkie kroki
wskazane na wyswietlaczu. Czas trwania petnej
funkcji moze wynosi¢ nawet 120 minut i nie mozna
go zatrzymac. Usuwanie kamienia moze zostac
uruchomione w dowolnym momencie przez
uzytkownika z poziomu menu czyszczenia.
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Gdy nadejdzie czas na cykl odkamieniania, zostanie
to wskazane na wyswietlaczu (patrz ponizsza tabela).

KOMUNIKAT DOTYCZACY
ODKAMIENIANIA

<ZALECANE ODKAMIENIA-
NIE>

i Pojawia sie po okoto 15 godzi-

nach cykli pieczenia na parze*

Odkamienienie jest wymaga-
ne. Nie jest mozliwe przepro-
wadzenie cyklu pieczenia na
parze, dopdki nie zostanie
przeprowadzony cykl odka-
H H mieniania.

*bazujac na domysinym poziomie twardosci wody (4
—Twarda). Liczba godzin cykli gotowania na parze, jaka
musi ming¢, aby pojawity sie komunikaty dotyczace
odkamieniania, zalezy od poziomu twardosci wody
ustawionego w urzadzeniu.

Procedura odkamieniania moze by¢ rowniez
wykonywana, gdy uzytkownik zyczy sobie gtebszego
oczyszczenia wewnetrznego obwodu pary.

Przed uruchomieniem fazy odkamieniania urzadzenie
sprawdzi, czy w komorze piekarnika znajduja sie
resztki wody i w razie potrzeby moze zostac
wykonany cykl oprézniania. W takim przypadku
konieczne bedzie opréznienie szuflady po
zakonczeniu cyklu oprézniania przed
kontynuowaniem fazy odkamieniania.

Uwaga: aby zapewni¢, zeby woda byta zimna, nie jest
mozliwe przeprowadzenia tej czynnosci przed uptywem
30 minut od ostatniego cyklu (lub od ostatniego
uruchomienia produktu). W czasie oczekiwania na
wyswietlaczu pojawi sie nastepujacy komunikat
zwrotny WODA JEST GORACA'".

» FAZA 1/2: ODKAMIENIANIE (70 MIN)

Gdy na wyswietlaczu pojawi sie komunikat <DODAJ
0,25 L ROZTWORU>, nalezy wlac¢ roztwor
odkamieniajacy do szuflady. Aby uzyskac najlepsze
wyniki w odkamienianiu, zalecamy napetnienie
zbiornika roztworem sktadajacym sie z 75 g
konkretnego produktu WPRO i 250 ml wody pitnej.
Odkamieniacz WPRO jest profesjonalnym produktem
zalecanym do utrzymania najlepszego dziatania
funkcji pary w piekarniku. w sprawie zamoéwien i w
celu uzyskania informacji prosimy o kontakt z dziatem
obstugi posprzedazne;.

Firma Beko Europe nie ponosi odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody spowodowane uzyciem innych
srodkow czyszczacych dostepnych na rynku.

Zaleca si¢ przeprowadzenie i
cyklu odkamieniania.

<POTRZEBNE ODKAMIENIA-
NIE>
Pojawia sie po okoto 20 godzi-
nach cykli pieczenia na parze*

Gdy roztwor
odkamieniajacy
zostanie nalany do
szuflady, nacisnac
[ > ], aby rozpocza¢
gtéwny proces
odkamieniania.
Fazy odkamieniania
nie wymagaja
przebywania przed
urzadzeniem. Po
zakonczeniu kazdej z faz zostanie odtworzone
powiadomienie dzwiekowe, a na wyswietlaczu pojawi
sie instrukcja przejscia do nastepnej fazy.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania, komora
piekarnika zostanie oprézniona: roztwor
odkamieniajacy uzyty w tej fazie zostanie wlany do
wyjmowanej szuflady.

» FAZA 2/2: PLUKANIE (30 MIN.)

Aby usunga¢ pozostatosci kamienia z szuflady i
obiegu pary, nalezy wykona¢ cykl ptukania. Gdy na
wyswietlaczu pojawi sie <DODAJ 0,25 L WODY>,
nalezy napetni¢ zbiornik 0,25 | wody pitnej, a
nastepnie nacisna¢ [ > |, aby rozpocza¢ ptukanie. Nie
wytaczad piekarnika, dopdki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakonczone.
Uwaga: W razie potrzeby system moze zazadac

opréznienia szuflady i powtdrzenia tej operacji.

Po zakonczeniu procedury odkamieniania zaleca sie
osuszenie wneki z potencjalnych pozostatosci wody.
Teraz bedzie mozna korzystac¢ ze wszystkich funkcji

gotowania na parze.

Uwaga: w trakcie cyklu odkamieniania moze byc styszalny
hatas, poniewaz uruchamiane sg pompy piekarnika w celu
zagwarantowania optymalnej wydajnosci odkamieniania.

Po rozpoczeciu cyklu konserwacji nie nalezy wyjmowac
szuflady, chyba ze urzadzenie tego zazada.

Uwaga: Po napetnieniu komory piekarnika roztworem
odkamieniajgcym i wyswietleniu na wyswietlaczu
komunikatu ,FAZA ODKAMIENIANIA 1/2" nie nalezy
przerywac cyklu, w przeciwnym razie caty cykl
odkamieniania nalezy powtérzy¢ przed uruchomieniem
jakiejkolwiek funkcji pary.
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Instrukcja uzytkownika

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

. PL

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych lub czyszczenia upewni¢ sie, ze
piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych para.
Nosi¢ rekawice ochronne.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

« Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotng Sciereczka z
mikrofibry.
Jesli sa silnie zabrudzone, dodac kilka kropel
detergentu o neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha
Sciereczka.

+ Nie stosowac zracych ani $ciernych detergentow.
Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzagdzenia,
nalezy natychmiast je usung¢ za pomocga wilgotnej
$ciereczki 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 usunac¢ wszelkie skropliny, ktore powstaty
w wyniku pieczenia potraw z duzg zawartoscia
wody, nalezy pozostawic¢ piekarnik do catkowitego
ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go szmatka lub
gabka.

«  Wiaczy¢ funkcje ,Steam Clean” dla optymalnego

czyszczenia wewnetrznych powierzchni
urzadzenia.

«  Wyczyscic szybe drzwiczek odpowiednim ptynem
do mycia.

AKCESORIA

« Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢
rekawice kuchenne. Resztki zywnosci mozna tatwo
usung¢ za pomocg szczoteczki lub gabki do mycia
naczyn.

« Tace parowag mozna my¢ recznie lub w zmywarce.

+ Nigdy nie my¢ sondy do zywnosci i talerza Crisp w
zmywarce.

« Talerz Crisp nalezy my¢ w wodzie z tagodnym
detergentem. Uporczywe zabrudzenia delikatnie

zetrzed Sciereczka. Przed czyszczeniem talerza Crisp
nalezy zawsze odczeka¢, az ostygnie.

Nie stosowac welny szklanej, szorstkich gabek lub
sciernych/zracych srodkéw do czyszczenia, poniewaz
mogaq one uszkodzi¢ powierzchnie urzadzenia.

Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
serwisowych upewnic sig, ze urzadzenie zostato
odtaczone od zasilania.

KONSERWACJA SZUFLADY NA WODE

Uwaga: Szuflada na wode nie nadaje sie do mycia w
zmywarce: ryzyko uszkodzenia!

Po zakonczeniu kazdego cyklu gotowania na parze,
po okoto 30 minutach piekarnik automatycznie
wykonuje cykl oprézniania trwajacy okoto jednej
minuty, odprowadzajac w ten sposob catg wode z
systemu do wyjmowanej szuflady.

Uwaga: Nalezy unika¢ pozostawiania wody w instalacji
dtuzej niz przez 2 dni.

W celu catkowitego usuniecia wody lub
wyczyszczenia wewnetrznych powierzchni mozna
otworzy¢ szuflade na wode:

(.
it =
1. Popchnij do géry tylna klapke, aby zdja¢ gorng

pokrywe szuflady na wode.

2. Po zakonczeniu czyszczenia mozna zamknga¢
szuflade, wktadajgc dwie przednie klapki do
przednich otwordw i popychajac tylng strone w dét.

Do napetniania szuflady na wode nalezy uzywac wytacznie
wody o temperaturze pokojowej: gorgca woda moze
wptywac na dziatanie uktadu pary. Uzywac wytacznie wody
pitnej.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalna
wydajnoscia oraz aby zapobiec gromadzeniu sie
kamienia w miare uptywu czasu, zalecamy regularne
korzystanie z funkcji ,Odkamieniania”. Po dtugim
okresie nieuzywania funkcji przyrzadzania na parze
Steam, zaleca sie wtaczenie cyklu przyrzadzania

na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.
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WYCZYSCIC WEWNETRZNA SZYBE DRZWICZEK

1. Catkowicie otworzy¢ drzwiczki piekarnika i
aktywowac blokade zawiaséw po obu stronach.

2. Nastepnie zamkna¢ drzwiczki, az zatrzymajg sie w
bezpiecznej pozycji.

3. Jednoczes$nie nacisng¢ dwa zaciski mocujace.

4. Wyjac¢ gérna krawedz drzwiczek, pociggajac jg do
siebie.

5. Podnies¢ i mocno przytrzymac wewnetrzng szybke
obiema rekami i wyjac ja.

6. Przed czyszczeniem nalezy umiescic¢ jg na miekkiej
powierzchni. Nie nalezy wyjmowac szyby posredniej
z zespotu drzwiczek.

JAK ZMIENIC POLOZENIE SZYBY W DRZWICZKACH
1. Wtozy¢ wewnetrzna szybe po wyczyszczeniu do 1
zespotu drzwiczek btyszczaca strong w kierunku

komory piekarnika.

2.Wsunac¢ goérng krawedz drzwiczek i delikatnie

docisna¢, az zatrzasnie sie na swoim miejscu.

3. Wyja¢ ograniczniki zawiaséw po obu stronach, a
nastepnie zamkna¢ drzwiczki.
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Instrukcja uzytkownika l PL

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie
i Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie i czy urzadzenie jest
L : Odciecie zasilania. i prawidtowo podtaczone do sieci.
Piernik sie nie wiacza.. : . I : o S , .
: Urzadzenie odtaczone od zasilania. : Wytaczyc piekarnik i wiaczy¢ go ponownie, aby

i sprawdzi¢, czy usterka nie ustapita.
Piekarnik wydaje glosne Otworzy¢ lub przytrzymac drzwiczki, lub odczekag, az

dzwieki, nawet jedli jest §Wentylator chtodzacy jest wiaczony. : urzadzenie zakoriczy proces chfodzenia.
wytgczona. : :
: i Skontaktowac sie z Centrum Obstugi Telefonicznej i
Wyswietlacz pokazuje litere i poda¢ numer nastepujacy po literze ,F".
"F", po ktorej nastepuje liczba : Bfad oprogramowania. ‘Nacisna¢ {3, dotkna¢ opcji .Informacje” i wybrac
lub litera. i pozycje ,Reset fabryczny”. Wszystkie zapisane ustawienia

:uzytkownika zostajg anulowane.

: i Najpierw sprawdzi¢ sonde; jesli zostata wprowadzona
Na wyswietlaczu pokazuje sie : Sonda nie jest dobrze podfaczona lub moze nie  : poprawnie, ale btagd nadal wystepuje, skontaktowac sie
komunikat F3E3. i stykac sie prawidtowo. iz Centrum Obstugi Telefonicznej. Powiadomi¢ o btedzie
5 i pojawiajacym sie na wyswietlaczu.

i Kiedy opcja,DEMO” jest wiaczona ,On’, wszystkie :
: polecenia sa aktywne oraz wszystkie menu sa :
Piekarnik nie nagrzewa sie. i dostepne, ale piekarnik nie nagrzewa sie. :Z opcji USTAWIENIA wejs¢ do DEMO i wybrac Wytacz.
i Co kazde 60 s na wy$wietlaczu pojawia sie stowo :
: DEMO.

Produkt resetuje sie co 10
sekund.

Napetnic¢ szuflade czystg woda, a nastepnie uruchomic

i funkcje czyszczenia/odkamieniania. Po zakoriczeniu
: i procesu nalezy ponownie uruchomi¢ proces
Nadmierne zanieczyszczenie systemu wodnego i odkamieniania przy uzyciu docelowego roztworu z
‘ parowego. :odkamieniaczem, a nastgpnie ponownie przeprowadzi¢
: i proces.

: Jesli btgd F8E8 nadal wystepuje, skontaktowac sie z

i najblizszym centrum serwisowym.

Wyswietlacz piekarnika
pokazuje F8E8 (lub
niemoznos¢ uzycia funkcji
pary

z powodu btedu F8E8)

Zasady, standardowg dokumentacje oraz dodatkowe informacje o produkcie mozna znalez¢:

+  Korzystanie z kodu QR w urzadzeniu

«  Odwiedzajac nasza strone internetowg docs.whirlpool.eu/docs

- Ewentualnie mozna, skontaktowac sie nasza obstuga posprzedazowa (patrz numer telefonu w ksigzeczce
gwarancyjnej). W przypadku kontaktu z nasza obstuga posprzedazowa, prosimy podac kody z tabliczki znamionowej

produktu.
Whj;lﬁool
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Ndvod na pouzivanie

DAKUJEME, ZE STE SI KUPILI VYROBOK

WHIRLPOOL
Aby sme vam mohli lepsie poskytovat pomoc,
=) zaregistrujte, prosim, svoj spotrebic na

www.register10.eu

A Prv nez spotrebic za¢nete pouzivat, pozorne si
precitajte Bezpecnostné pokyny.

VIAC INFORMACII ZISKATE, AK
OSKENUJETE QR KOD
NA VASOM SPOTREBICI

OPIS SPOTREBICA

Ovladaci panel

Vysuvna zasuvka

Ventilator

hWN=

Okrahly ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

Vodiace listy

Dvierka

Ziarovka

Gril

9. Miesto zasunutia potravinovej

© N g W

séndy

10. Vyrobny stitok

(neodstranujte)

11. Spodny ohrevny ¢lanok

(nie je viditelny)

A
e}
:
:
:

0
.
.

b

1. ZAP./VYP.

Na zapnutie a vypnutie rury.

2. DOMOV

Na rychly pristup do hlavnej ponuky.

3. NASTROJE

Na vyber z niekolkych moznosti a tiez na zmenu
nastaveni rury a preferencii.

4. OBLUBENE

Na vybratie zoznamu vasich oblubenych funkcii.
5. DISPLE)J

H

6 7 8 9

6. CASOVAC

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti funkcie
pripravy jedla, alebo samostatne na sledovanie ¢asu.

7.ZAMOK

Umozniuje uzamknut tlacidla na dotykovom
paneli, aby ich nebolo mozné omylom stlacit.

8.SVETLO

Na zapnutie alebo vypnutie osvetlenia rary a usporu
energie.

9. START
Na spustenie funkcie.
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PRISLUSENSTVO

Pred zakupenim iného prislusenstva, ktoré je
dostupné na trhu, sa uistite, ¢i je odolné voci teplu
a vhodné na varenie v pare.

: DROTENY ROST

¢ Droteny rost je vhodny pre

. vSetky sposoby varenia.

: Jedlo mozete polozit priamo

: na droteny rost alebo nan

. polozte plech na pecenie :
: alebo plechové ¢iiné nadoby
: odolné voci teplu. :

: PLECH NA PECENIE

: Plech na pecenie je vhodny
. pre vietky sposoby varenia
. a funkcie. M6ze sa pouzivat
¢ na varenie réznych druhov

. jeddl bez nddoby. Pouzite

: ho na zachytavanie stavy z

: varenia a umiestnite ho pod
: droteny rost.

: PARNA MISKA

. Specidlna perforovana miska
. ulahluje cirkulaciu pary

: a napomaha rovhomernému
. prepeceniu jedla.

: Odkvapkavaciu misku

i umiestnite na uroven pod

: fou, aby sa zachytavali Stavy
: zvarenia, pri¢om zarazky su
: umiestnené smerom k zadnej
: Casti vyrobku.

: POTRAVINOVA SONDA

¢ Na presné meranie teploty

: vnutri jedal pocas pecenia.

: Mdze sa pouzivat na maso a
: ryby.

MnoZstvo prislusenstva sa moze menit v zavislosti od
zakupeného modelu.
*Dalsie prislusenstvo si méZete zakupit samostatne v
popredajnom servise.

VLOZENIE ROSTU A INEHO PRISLUSENSTVA

Vlozte rost na pozadovanu uroven tak, ze ho drzite
mierne nakloneny nahor a najprv ulozite nadvihnutu
zadnu stranu (smerujicu nahor).

Potom ho vodorovne zasufite po vodiacich listach az
na doraz. DalSie prislusenstvo, ako napriklad plech na
pecenie, musi byt vlozené vodorovne. Zasunte ho do
vodiacich list

Uistite sa aj o tom, Ze medzi vrchnou ¢astou kazdej
nadoby a stenami varného priestoru je medzera
aspon 30 mm. aby mohla para dostato¢ne unikat.

VLOZENIE PARNEJ MISKY

Parnu misku treba vlozit s referenénymi bo¢nymi
reliéfmi smerom k zadnej ¢asti dutiny, ako je
znazornené na obrazku:

y

DEMONTAZ A OPATOVNA MONTAZ MRIEZOK
RURY

Na oboch stranach vnutorného priestoru rury su
rebrinové mriezky, ktoré su ukotvené na dvoch
podperach v tvare gombikov. Rebrinové mriezky su
odnimatelné, aby bolo ¢istenie jednoduchsie.

1. Ak chcete mriezky vybrat, pevne uchopte vonkajsiu
¢ast vodiaceho prvku a potiahnutim smerom nahor
ho vyberte z prednej podpery, pricom ho otocte na
zadnej podpere, a potom celu ¢ast vysunte von z
priestoru.

2. Ak chcete mriezky premiestnit, nasunte zadnu
¢ast na zadnu podperu. Potom po zasunuti a otoceni
zadnej podpery stiahnite zostavu nadol, kym sa
mriezky nezavesia na prednu podperu.




FUNCTIONS (FUNKCIE)

MANUALNE REZIMY

RYCHLE PREDHRIATIE

A

é/] Na rychle predohriatie rury pred cyklom
varenia. Predtym, nez date do rury jedlo, pockajte,
kym funkcia skon¢i. Po skonceni predohrevu rura
automaticky zvoli funkciu ,Cirkulacia horuceho
vzduchu”,
Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie

~~| GRILL
Na vyprazanie, grilovanie a opekanie na roste.
Pocas pripravy jedla odporicame potraviny otacat.
Odporucané prislusenstvo: rost

JEDLO UROVEN GRILU TRVANIE (min)
Toast (Hrianka) Viysoka 5-6
? TURBO GRIL
“¢ | Pre dokonalé vysledky kombinuje gril

a prudenie vzduchu v rure. Pocas pripravy jedla
odporuc¢ame potraviny otacat.

Odporucané prislusenstvo: rost

KONVENCNE

Na dokonalu pripravu a zapecenie akéhokolvek
jedla zvrchu aj zo spodnej strany len na jednej polici.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov ma tato funkcia
fazu predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,
aby ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornu nadobu.

JEDLO TEPLOTA (°C) TRVANIE (min)
KOlaCIkkaOSICkOCh ................. | 60 ............................... 3 0_35 ...............
/ malé kolaciky
.Iésé.k.ié.s...(.s.h.é.iéh.k.);.) ...... ................. s
L HORUCI VZDUCH
** | Na pripravu sladkych pokrmov a masa s

cirkuldciou horuceho vzduchu. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania,

aby ste mohli vlozit jedlo. Je mozné ju pouzivat

na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote, na viacerych policiach sucasne. Tuto
funkciu mozno pouzit pri peceni roznych jedal tak,
aby sa aroma jedného jedla neprendsala na druhé.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie alebo rost a
tepluvzdornt nadobu.

<. | KONVENCNE PECENIE

>
—INa pripravu masa, pecenie kola¢ov a mucnikov
s naplnou len na jednej urovni. Na dosiahnutie
najlepsich vysledkov ma tato funkcia fazu
predhrievania: pockajte na koniec predhrievania, aby
ste mohli vlozit jedlo.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie

3 | PARA

O CISTA PARA

Na varenie prirodzenych a zdravych jedal

v pare, aby sa zachovala prirodzend nutri¢na hodnota
potravin. Tato funkcia je zvlast vhodnd na pripravu
zeleniny, ryb a ovocia a tiez na blansirovanie. Ak
nebude uvedené inak, pred umiestnenim jedla do
rary odstrante vietky obaly a féliu.

Odporucané prislusenstvo: Plech na pripravu jedla na pare na
Urovni 2 a plech na pecenie na Urovni 1

SUSENIE PO POUZITi PARY

Pri peceni s parou sa v rure vytvara vela vlihkosti. Ide o
Uplne normalny jav, ktory neohrozuje spravnu funkciu
spotrebica. Na konci kazdého pecenia odporicame
pouzit cyklus rychleho susenia, ktory poméze
odstranit vlhkost z rary (k dispozicii po aktualizacii
softvéru). Kliknutim na €. vyberte tento cyklus.
Pripadne odporuc¢ame:

1. nechajte spotrebi¢ vychladnut;

2. varny priestor a prislusenstvo vratane
odkvapkavacej misky umiestnenej za dvierkami
tesne pod tesnenim dvierok starostlivo osuste
makkou handrickou alebo savym papierom;

3. nechajte dvierka otvorené na ¢as potrebny na
Uplné vysusenie varného priestoru.

Y. |PARA+VZDUCH

LY
Kombinacia vlastnosti pary s vharnanym
vzduchom vdm umoznuje pripravovat jedla
chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale zaroven makké
a $tavnaté vnutri. Pre dosiahnutie najlepsich vysledkov
odportc¢ame zvolit VYSOKU Uroven pary na pripravu
ryb, STREDNU na méaso a NiZKU na chlieb a zakusky.

Odporucané prislusenstvo: Plech na pecenie/Rost

/| PRIPRAVA VO VAKUU

Sous vide je profesiondlna technika varenia, pri
ktorej sa pouzivaju vakuované plastové vrecka

na potraviny a vari sa pri presne kontrolovanej
teplote pomocou pary. Postupné a presné varenie
prispieva k dosiahnutiu vynimocnej jemnosti, chuti
a tiez zabezpecuje rovnomernost varenia v rdmci
celého jedla. Tato funkcia umoznuje varit maso,
ryby, zeleninu a ovocie a dosiahnut vysledky ako od
$éfkuchdra.

Pozrite si tabulku varenia metédou Sous Vide, aby ste
tuto funkciu spravne pouzivali.

Recepty Sous Vide MW Postup Prislusenstvo
: Sous Vide hovidzie | Bali¢cky rovnomerne : ,
i Sous Vide braveové rozloz.te (.)kOIO ;trgdu §
Lo RIIER R i parnej m|sky_ Uistite sa, Az 2.ef
 SousVideryby Zeje balenie vékuované. i +

Sous Vide zelenina : Pre dosiahnutie dobrych 1

. ...................................... . VySIedkOV Sa Oderl’]Ea
' i neotvarat dvierka.




{g SPECIALNE FUNKCIE

1% UDRZIAVANIE V TEPLE

Na udrziavanie prave dokonceného jedla
teplého a chrumkavého, vratane masa, vysmazanych
jedal alebo kolacov.
-] KYSNUTIE
=] Na optimalne kysnutie sladkého alebo slaného
cesta. Na zachovanie kvality kysnutia neaktivujte
funkciu, ak je rdra este horuca po cykle pripravy jedla.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolnad nadoba.
6 JOGURT

Na vyrobu jogurtu.
Potrebné prislusenstvo: rost a teplu odolna nadoba.
%& SUSENIE

Na suSenie ovocia a zeleniny. Nakrdjajte na
tenké platky a poukladajte priamo na rost.
Potrebné prislusenstvo: rost
XL MAXI PECENIE
Na pecenie velkych kusov masa (kusy vacsie
ako 2,5 kg). Pocas pecenia sa odporuca maso obracat,
aby sa dosiahlo rovhomerné zhnednutie na oboch
strandch. Idedlne je z ¢asu nac¢as maso oblievat
$tavou, aby nevyschlo.
Potrebné prislusenstvo: plech na pecenie na Urovni 2.
\\Q}’é DISINFECTION (DEZINFEKCIA)

Na dezinfekciu detskych flasiek alebo nadob
parou. Vlozte plech na pecenie na Uroven 1 a plech
na pripravu jedla na pare na uroven 2 a polozte nan
kusky jedla s dostato¢nym priestorom medzi nimi,

aby sa para mohla dostat ku vietkym castiam jedla.

l__%_| ROZMRAZOVANIE

0™ Na rozmrazovanie akychkolvek potravin.
Potraviny, ako je maso a ryby, vkladajte do parnej
misky bez obalu na 2. droven. Plech na pecenie
umiestnite na Uroven 1, aby sa don zachytila
rozmrazend voda. Ak chcete dosiahnut najlepsie
vysledky, nerozmrazujte potraviny Uplne, ale nechajte
rozmrazenie dokoncit pocas odstatia. Odporuc¢ame
uchovavat chlieb zabaleny, aby sa zabranilo jeho
priliSnému zmaknutiu.

O ZNOVU OHRIAT

Na ohrev hotovych jedal, ktoré su zmrazené,
vychladené alebo maju izbovu teplotu. Tato funkcia
vyuziva paru na jemné ohriatie jedla bez vysusenia,
¢im sa zachova jej pévodna chut. Vysledok bude
lepsi, ked sa jedlo necha niekolko minut odstat.
Odporu¢ame umiestnit mensie alebo tensie
kusy jedla v strede a vacsie a hrubsie kusy okolo
vonkajsieho okraja. Ak pouzijete parnu misku, dajte
pod nu plech na pecenie, aby sa pozbierala vietka
kvapalina vytekajuca z jedla

e | ECO CYKLUS
€ | Na pecenie plnenych kusov masa a filety masa

na jedinej urovni. Ked sa pouziva tato EKO funkcia,
pocas pecenia je svetlo vypnuté. Pri pouzivani cyklu
EKO a na optimalizaciu spotreby energie by sa dvierka
rdry nemali otvérat, az kym jedlo nie je celkom hotové.

Potrebné prislusenstvo: rost s pekacom alebo plechom na
pecenie.

* Funkcia pouzita ako referen¢na pre vyhlasenie

o energetickej Uc¢innosti podla Nariadenia (EU) ¢. 65/2014

PECENIE 3 (NA 3. UROVNIACH)

Na pripravu réznych jedal, ktoré sa pripravuju pri
rovnakej teplote na troch Urovniach sucasne bez toho,
aby sa zmiesali chute a vone.

Tato funkciu mozno pouzit na pripravu susienok,
kolacov, mrazenej pizze a na pripravu kompletnych
pokrmov. Ruru je potrebné predohriat.

SUSIENKY

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych susienok, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahffia predohrev. Vsetky tri plechy
vyberte z rdry naraz.

< KOLACE

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych kolacov, aby ste dosiahli ¢o najlepsie
vysledky. Funkcia zahfha predohrev. Vietky tri plechy
\Qberte z rary naraz.

PIZZA (MRAZENA)

Tato funkciu pouzite na pripravu troch plechov
podobnych druhov mrazenej pizze, aby ste dosiahli ¢o
najlepsie vysledky. Funkcia zahifia predohrev. Vietky
tri plechy vyberte z riry naraz.

—1 MENU 1

Tento cyklus je uréeny na pripravu
kompletného masového pokrmu a dezertu. Ruru je
potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kola¢ podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na Urovni

3. Pripravte si lasagne podla svojich preferencii (1,5

- 2 kg) v pekaci, ktory umiestnite na rost na druhej
Urovni. Pripravte si 6 - 10 kuracich stehienok so
zemiakmi nakrajanymi na kocky (500 - 800 g) priamo
na plechu na pecenie na urovni 1. Po predhriati pecte
vsetky jedld sucasne. Po 50-60 minutach vyberte
kola¢, po 60-70 minutach lasagne, po 80-90 minutach
kuracie maso so zemiakmi.

— /! MENU 2

Tento cyklus je ureny na pripravu
kompletného pokrmu z ryb alebo vegetarianskeho
jedla a dezertu. Ruru je potrebné predohriat.

Priklad kompletného jedla

Pripravte ovocny kolac podla svojich preferencii v
okruhlej forme, ktord umiestnite na rost na urovni

3. Pripravte si lasagne s pestom alebo zapecené
cestoviny cannelloni podla svojich preferencii (1,5 - 2
kg) v kovovom alebo pyrexovom sklenenom pekadi,
ktory umiestnite na rost na druhej Urovni. Pripravte si
rybie filé vo folii (700 - 900 g) s nakrajanou zeleninou
(600 - 900 g) priamo na plechu na pecenie, ktory
umiestnite na uroven 1. Po predhriati pecte vietky
jedla sucasne. Po 45-55 minutach vyberte kola¢, po
55-65 minutach vyberte lasagne, po 60-70 minutach
vyberte rybu so zeleninou.

Whjr/lﬁool



Ndvod na pouzZivanie I SK
6 AUTO REZIMY

S tymito automatickymi rezimami jednoducho vyberte typ, hmotnost alebo mnozstvo potravin, aby ste
dosiahli ¢o najlepsie vysledky. Rura automaticky vypocita optimalne nastavenie a v priebehu pecenia ho bude
menit. Aby ste ich vyuZili ¢o najlepsie, drzte sa pokynov v prislusnej tabulke. Vzhladom na réznorodost jedal
bude trvanie pripravy nastavené na priemerny stupen. Odporucame vzdy skontrolovat vnutornu prepecenost
jedla a v pripade, ze je to potrebné, predlzZit ¢as pripravy, aby sa dosiahla spravna prepecenost. Niektoré
automaticke cykly umoznuju predchadzajuce nastavenie nizsej alebo vyssej Urovne varenia, ako je predvolena
(pozri odsek Dovarenie v ¢asti Denné pouzitie).

6™ SENSE - TABULKA PECENIA

Na varenie niekolkych druhov jedla a rychle a lahké dosiahnutie optimalnych vysledkov.
Aby stez teJto funkcie ziskali to najlepsie, dodr2|avajte pokyny v prislusnej tabulke.

: Hmotnost/hrib- :

Kategorla Jedlo ka/porcie/kusy | Poznamka Prislusenstvo
 Lasagne 1600g-2,0kg i Pripravte podla svojho oblibeného receptu. Na vrch 2 :@)
: : : nalejte beSamelovi omacku a posypte syrom, aby ste """ ~+
i dosiahli dokonalé zapecenie :
: Ryza £ 100-500 g : Do teplovzdornej nadoby nalejte vodu a ryzu. Na -2
> : : - kazdu $alku ryZe poutzite jeden aj pol salky vody. Pre @ !
% : dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporuca neotva- ‘&2l +
= i rat dvierka :
3 S e eSO OSSOSO
o i Spalda £100-5009 : Do teplovzdornej nadoby nalejte vodu a Spaldu.Na ,2
f : : - kazdu $alku $paldy pouzite jeden aj pol $élky vody. @ !
= i Pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporuca Negel
3 i neotvarat dvierka :
o S e e O
bef] i Jacmen £100-5009 i Do teplovzdornej nadoby nalejte vodu a jaCmen. Na ,2
e : : - kazdu $alku jatmena pouzite jeden aj pol salky vody. : @ !
i Pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporuca Negel
e JDeOtVARAEAVieTKA
i Knedle i 1 davka i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre d05|ahnut|e 2 1
: : i dobrych vysledkov sa odporuca neotvérat dvierka femer ta ,
: : e s ~ @ B e e.ef
PRISLUSENSTVO I odolny pekaé Nadoba na : : :
: Dréteny rost Teplu odolny pekac odkvapkavanie :Nadoba odolna proti teplug Potravinova sonda Parna miska

na drotenom roste : e .t
. Plech na pecenie :




: Hmotnost/hrdb- :

© Kategoria Jedlo - Pozndmka Prislusenstvo
: ka/porcie/kusy
PeCené hovadzie :- Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla P2
: mdso : vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po P e
: : : ukonceni varenia nechajte pred krajanim odstat :
: asponf 15 minut.
Méso na hambur- i 1-3 cm Pred pripravou pomastite olejom a osolte. Na zachy- 3 2
i gery ; i tdvanie Stavy z jedla pouzite droteny rost na 2. rovni : ~e.cocom + ¢
: : i a plech na pecenie s jednou $alkou vody na 1. Grovni. :
i Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky, pocas pri-
i pravy jedla vas rura vyzve, aby ste jedlo otocili.
| Pecené hovadzie : - : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla P2
: mdso - pomalé : vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po P e
: varenie : : ukonceni varenia nechajte pred krajanim odstat :
: : : aspof 15 minut.
: Pecené bravéové - : Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla L2
: ' : vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po P e
: ukonceni varenia nechajte pred krajanim odstat :
i asponfl 15 minut
o Bravcové koleno i - Potrite olejom a posypte solou a korenim. Podla P2
A : : : vlastnej chuti ochutte cesnakom a bylinkami. Po P = S
= : ukonceni varenia nechajte pred krajanim odstat ‘
i asponfl 15 minut
: Udeniny aparky :400g-1,5kg  : Rovnomerne rozlozte na rost. Prepichnite klobasy | 2 1
: 2 - vidlickou, aby sa predislo ich roztrhnutiu. Na zachyta- in.....;n gy~
: vanie Stavy z jedla pouzite dréteny rost na 2. Urovnia :
i plech na pecenie s jednou $alkou vody na 1. drovni.
 Bravcové rebierka : 400g-1,5kg  : Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte sofou 2 1
: : : a korenim. Rovnomerne rozlozte na rost. Na zachyta- :n.....;4 -
- vanie Stavy z jedla pouzite dréteny rost na 2. Urovnia :
: plech na pecenie s jednou $alkou vody na 1. Grovni.
: Pecené kurca :800g-2,5kg  : Potrite olejom a podla seba ochutte. Posypte solou | 2
: : . a korenim. VloZte do rury prsami smerom nahor. . -
: Hydinové filé/ i1-4cm i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie | 2 1
i prsia i dobrych vysledkov sa odporuca neotvérat dvierka.
: Kusky hydiny : 1 davka : Potrite olejom a podla seba ochutte. Rovnomerne
: : : rozloZte na rost. Na zachytavanie Stavy z jedla po-
: uZite dréteny rost na 2. trovni a plech na pecenie s
i jednou sélkou vody na 1. Grovni.
.................................................................................................................................................. ,&
: Aveeren ~ s~ ~ @ S \e.e.ef
I PRISLUSENSTVO o Nadoba na
: Teplu odolny pekac

Dréteny rost odkvapkavanie |[Nadoba odolnd proti teplu| Potravinova sonda Parna miska

Plech na pecenie

na drétenom roste




: Hmotnost/hrib-

ka/porcie/kusy

i Okorenite podla vlastnej chuti, pre dosiahnutie dob-
i rych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka.

i Cela ryba varena
i v pare

i Pe¢eny rybi steak

RYBY

i Potrite olejom a podla seba ochutte.

Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie :
: dobrych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka.

i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie
: dobrych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka.

i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie
i dobrych vysledkov sa odporaca neotvarat dvierka.

i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie
: dobrych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka.

i Polozte do stredu parnej misky, pre dosiahnutie dob
i rych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka.

i Pe¢ené zemiaky

{ PInena zelenina

1600 g - 2,0 kg

i Nakrajajte na kusky a pred vlozenim do rary ochutte
i olejom, solou a bylinkami.

Vydlabte vnutro zeleniny a naplrite ho
: zmesou duziny z tejto zeleniny, mletého masa

i a postrihaného syra. Podla seba ochutte cesnakom,

i solou a bylinkami.

| Zapekané zemia-
ky

14009 -1,5kg

Nakrdjajte na platky a vlozte do velkej nadoby.
i Ochutte solou, korenim a polejte smotanou. Povrch
{ posypte syrom.

i Vcelku
i Zemiaky

ZELENINA

: Kusky zemiakov

. Hmotnost sa vztahuje na jeden zemiak. Aby sa kazdy : 2 1

i zemiak varil rovnomerne, odpora¢a sa vybrat vietky g eert._ -
i zemiaky podobnej velkosti. Zemiaky v Supke rov- :

i nomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie

i dobrych vysledkov sa odporu¢a neotvarat dvierka.

: Nakrajajte na kuisky. Rovnomerne rozlozte v parnej | 2 1
: miske, pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odpo-
i rica neotvarat dvierka.

i Koreriova zele-
i nina

Makka zelenina

Nakréjajte na kusky. Rovhomerne rozlozte v parnej
: miske, pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odpo-
: rica neotvarat dvierka.

Nakréjajte na kusky. Rovhomerne rozloZte v parnej
: miske, pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odpo-
: ri¢a neotvarat dvierka.

: Kusky ovocia

Nakrdjajte na kusky. Rovhomerne rozloZte v parnej
: miske, pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odpo-
: rica neotvarat dvierka.

i Zelenina
¢ (mrazena)

i Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie ;| 2 1

i dobrych vysledkov sa odporaca neotvarat dvierka. g eert- .

“PRISLUSENSTVO
: Droteny rost

Teplu odolny pekac
na drétenom roste

1t
N - @ B \e.e.ef
Nadoba na
odkvapkavanie |Nadoba odolna proti teplu| Potravinova sonda Parnd miska

Plech na pecenie




Hmotnost/hrub-
ka/porcie/kusy

SLANE PECIVO

1 davka

Pripravte cesto podla oblubeného receptu na kypry 2
: chlieb. Pred kysnutim pecivo vytvarujte. PouZite
i $pecialnu funkciu rdry na kysnutie.

: Sendvi¢ovy boch-
: nik chleba

1400 g - 1kg

Pripravte cesto podla oblibeného receptu na kypry
: chlieb. Pred kysnutim vlozte do nadoby na fasirky.

i Pouzite $pecialnu funkciu rdry na kysnutie.

14009 -1,2kg

: Cesto na pizzu si pripravte podla svojho oblibeného | 2
i receptu. Nechajte ho vykysnat pomocou $pecidlnej

i funkcie rary. Vyvalkajte cesto do tukom jemne vyma-
: zaného plechu na pecenie. Ingrediencie na vrch pizze :

: si pridajte podla vlastnej chuti.

i Pizza (mrazena)

Do formy na kola¢ rozlozte cesto na 8 - 10 porcii
i a poprepichujte ho vidlickou. Cesto naplrite podla
i svojho oblibeného receptu.

12509-1,2kg

: Vybalte ju z obalu a rovhomerne rozlozte na rost.

SLADKE PECIVO

VAJCIA

i Pripravte si piskétové cesto bez tuku. Nalejte do vyst-
i lanej a vymastenej formy na pecenie.

Cesto na mramorovy kold¢ si pripravte podla svojho
: oblibeného receptu. Nalejte do vystlanej a vymaste- :
i nej formy na pecenie.

Mafiny 1 davka Pripravte cesto na 16 - 18 kusov podla vasho oblube- :

: ného receptu a vyplite papierové formy. Rovnomer- : . -
e ME TOZOMtE NA plech na peCenie, ]
i Cookies (Susien- 1 davka Susienky pripravte podla vlastnej fantazie a nechajte 2
- ky) : vychladnut. Cesto rovhomerne vyvalkajte a vykrajuj- : . -

i te z neho tvary podla Zelania. Susienky rozloZte na

i plech na pecenie.

Pripravte podla svojho oblubeného receptu. Cesto
i rozotrite na pekac vystlany papierom na pecenie.

Pripravte zmes nakrajanych jablk, piniovych orieskov, g
: Skorice a muskatového orieska. Vlozte do kastréla

i trochu masla, posypte cukrom a varte 10 — 15 minut.
i Rozvalkajte ho do cesta a vonkajsiu ¢ast prelozte. '

Do formy na kolac rozlozte cesto a jeho dno posyp-
: te struhankou, aby sa absorbovala Stava z ovocia.

i Naplnite ho nakrajanym cerstvym ovocim zmiesanym
i s cukrom a Skoricou. Zo zvyskov cesta vyvalkajte

i vrchnu ¢ast, utesnite okraje a potrite vajickom.

Vyberte stred jablka a naplrite ho marcipanom alebo
: Skoricou, cukrom a maslom.

1 davka

Slepadie vajcia

i Prepelicie vajcia

: 1 davka

Sélky s flanom rovnomerne rozlozte v parnej miske, : 2 1
i pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporuca
: neotvarat dvierka.

Hmotnost sa vztahuje na jedno vajce. Aby sa kazdé 2 1
: vajce uvarilo rovhomerne, odporuca sa vybrat vietky :

i podobnej velkosti. Rovnomerne rozlozte v parnej :
i miske, pre dosiahnutie dobrych vysledkov sa odporu- :
: ¢a neotvarat dvierka. Ak sa vajcia budu jest studené,

i okamzite ich oplachnite v studenej vode.

: Rovnomerne rozlozte v parnej miske, pre dosiahnutie :
i dobrych vysledkov sa odporuca neotvarat dvierka. | 2 1
i Ak sa vajcia budu jest studené, okamzite ich oplach-
: nite v studenej vode.




AKO VARIT PODLA METODY PRiIPRAVY JEDLA

Na zjednodusenie pouzivania produktu st v
nasledujucich ponukach zoskupené vietky funkcie s
rovnakou metdédou varenia, ktoré sa uz nachadzaju v
ponukach rozdelenych podla jedal.

Parné recepty

Varenie v pare umozniuje pripravovat prirodzené

a zdravé pokrmy, pricom sa zachovava prirodzena
vyzivova hodnota potravin. Ak chcete dosiahnut ¢o
najlepsie vysledky tejto funkcie, postupujte podla
pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov. Vzdy
je potrebna parna miska a plech na pecenie.

Recepty pre paru + vzduch

Zposob varenia s parou a vzduchom, ¢ize kombinacia
vlastnosti pary s vhananym vzduchom vam umoznuje
pripravovat jedld chrumkavé a zhnednuté zvonka, ale
zaroven makké a Stavnaté vnutri. Ak chcete dosiahnut
¢o najlepsie vysledky tejto funkcie, postupujte podla
pokynov v prislusnej tabulke pripravy pokrmov.

PONUKA DALSICH FUNKCIi
OBLUBENE
Na vybratie zoznamu oblibenych funkcii.
{3 SETTING
{é} Na upravu nastaveni rury.

Ked je zapnuty DEMO rezim, vsetky prikazy su aktivne a menu
pristupné, ale rdra sa nezohrieva. Ak chcete tento reZzim
dezaktivovat, v menu NASTAVENIA zvolte DEMO a potom
”vypl/.

Po zvoleni POVODNE NASTAV. sa spotrebi¢ vypne a potom sa
vrati k prvému zapnutiu. Vietky nastavenia budu vymazané.

MINUTKA

Tato funkciu mozno aktivovat bud pri pouziti
funkcie pripravy jedla, alebo samostatne na
sledovanie ¢asu. Po spusteni bude ¢asovac dalej
odpocitavat bez ohladu na funkciu samotnu. Po
aktivovani ¢asovaca mézete aj zvolit a aktivovat
funkciu.

Casova¢ bude pokracovat v odpo¢itavani a zobrazi sa

v pravom hornom rohu displeja.

Na vyvolanie alebo zmenu ¢asovaca:

« Stlacte moznost kuchynského ¢asovaca.

Ked ¢asovac dokonci odpocitavanie zvoleného casu,

ozve sa zvukovy signal.

« Tuknite na,pozastavit”, ak chcete ¢asova¢
pozastavit. Potom moézete tuknut na,Obnovit”, ¢im
sa Casovac znovu spusti.

. Tuknutim na,Zrusit” zrusite ¢asovac alebo
nastavite nové trvanie Casovaca.

 Tuknutim na,+1 min“ predizite trvanie o 1 minutu.

\\I/’
-~ OSVETLENIE
Na zapnutie/vypnutie osvetlenia rury.

\% ZAMOK OVLADANIA
Zamok ovlddania vdm umozniuje uzamknut
tlacidla na dotykovej klavesnici, aby nemohlo d6jst
k ndhodnému stlaceniu.
Ak chcete spotrebi¢ odomknut, urobite to dlhym
stlacenim tlac¢idla zamku na dotykovom paneli.

Whjr/lﬁool



AKO POUZIVAT DOTYKOVY DISPLEJ

in’ Ak chcete vybrat alebo potvrdit:
@ Tuknutim po obrazovke zvolte hodnotu alebo
polozku ponuky, ktoru chcete.

Potiahnutim prstom po displeji mozete

@ Ako prechadzat v ponuke alebo zozname:
prechddzat polozky v ponuke alebo hodnoty.

PRVE POUZITIE

Na potvrdenie nastaveni alebo otvorenie dalsej
obrazovky:

Tuknite na NASTAVIT alebo DALSIE.

Navrat na predchadzajucu obrazovku:
tuknite na < .

Pri prvom zapnuti musite spotrebi¢ konfigurovat.

Nastavenia mozno menit aj neskor stlacenim & , ¢im
otvorite ponuku ,Nastroje”.

1. ZVOLTE JAZYKOVE PREFERENCIE

Budete potrebovat nastavit jazyk a Cas, ked prvykrat
zapnete spotrebic.

Language

O ©6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

+ Prejdite prstom po obrazovke v zozname
dostupnych jazykov.

. Tuknite na pozadovany jazyk.

Jazyk mbzete zmenit otvorenim ponuky nastaveni.

2. NASTAVENIE CASU A DATUMU

« Na nastavenie Casu tuknite na prislusné cisla.

. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po nastaveni ¢asu musite nastavit datum

« Na nastavenie datumu tuknite na prislusné ¢isla.
. Potvrdte tuknutim na NASTAVIT.

Po dlhom vypadku napdjania je potrebné ¢as a datum
znova nastavit.

3. NASTAVTE SPOTREBU ENERGIE

Rura je naprogramovana na spotrebu elektrickej
energie na urovni kompatibilnej so sietou

v domdcnosti s menovitym vykonom vys$sim ako 3
kW (16 ampérov): Ak vasa domdacnost pouziva nizsi
vykon, musite tuto hodnotu znizit (13 ampérov).

« Pre volbu vykonu tuknite na hodnotu vpravo.

KAZDODENNE POUZIVANIE

« Pociato¢né nastavenie dokoncite tuknutim na OK.

4. NASTAVTE UROVEN TVRDOSTI VODY

Aby rara mohla pracovat efektivne a aby bolo
zarucené, Ze bude pouzivatela pravidelne vyzyvat na
spustenie cyklu odvapnovania, ked to bude potrebné,
je dolezité nastavit spravnu tvrdost vody. Akju
chcete nastavit, zagnlte rdru stlacenim tlacidla

, stlacte tlacidlo ;" . Otvorte preferencie a vyberte
poIozku +~WATER HARDNESS” (Tvrdost vody). Potvrdte
tuknutim na NASTAVIT. Podla nasledujucej tabulky
vyberte spravnu Uroven pre vodu vo vasej oblasti:

dH 5 °fH : Clark
Uroven Nemecké i Francizske :  Anglické
stupne stupne stupne
1 velmi mdkka 0-6 0-10 0-7
2 makka 7-N 11-20 8-14
3 strednd 12-16 21-29 15-20
4 tvrdd 17-34 30-60 21-42
5 velmi tvrda 35-50 61-90 43-62

Potvrdte tuknutim na NASTAVIT

Prednastavena je Uroven tvrdosti vody Tvrda.

5. ZOHREJTE RURU

Z novej rury mézu vychadzat pachy, ktoré zostali

z vyroby: Je to Uplne normalne. Preto prv nez v nej
zacnete pripravovat jedlo, odporuca sa zohriat ju
naprazdno, aby sa pripadné pachy odstranili.
Odstrante z rury vietky ochranné kartony a priesvitnu
féliu a vyberte zvnutra vietko prislusenstvo.
Odporu¢ame zohrievat rdru na 200 °C zhruba jednu
hodinu s funkciou ,Rychly predohrev”. Spravne
dodrzujte pokyny na nastavenie funkcie.
Upozornenie: Po prvom pouzitf spotrebica sa odporica
miestnost vyvetrat.

1. VYBERTE FUNKCIU

Na zapnutie rury stlacte tla¢idlo [® ], alebo sa
v ktoromkolvek mieste dotknite obrazovky.

Na displeji si mézete vybrat medzi manualnymi
rezimami a automatickymi rezimami.

Whjr/lﬁool



MANUALNE REZIMY

AUTO REZIMY

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

+ Prechadzajte v zozname smerom nahor alebo
nadol.

«  Tuknutim zvolte pozadovanu funkciu.

2. NASTAVENIE MANUALNYCH FUNKCII

Po zvoleni pozadovanej funkcie mozete zmenit jej
nastavenia. Na displeji sa zobrazia nastavenia, ktoré
sa daju zmenit.

lkona ¢ v pravom hornom rohu displeja poskytuje
dalsie informacie o vybranej funkcii.

VYKON / TEPLOTA / UROVEN GRILU

- Tuknite na hlavnu pozadovanu funkciu, aby ste sa
dostali do prislusnej ponuky.

Podla zvolenej funkcie mézete predohrev aktivovat

alebo deaktivovat osobitnym prepinacom.

TRVANIE

Cas pripravy jedla nastavovat nemusite, ak chcete
riadit pecenie manualne:. V rezime nastaveného
Casu rura pecie po cely zvoleny ¢as. Na konci ¢asu sa
priprava jedla automaticky zastavi.

- Ak chcete nastavit dizku pripravy, po stlaceni
tlac¢idla START tuknite na sekciu s ¢asom (Time)
alebo na,Nastavit ¢as pripravy jedla”.

+ Trvanie mdzete vybrat posuvanim Cisel alebo
stlacanim mozete tuknutim na prislusné cisla
nastavit pozadovany cas pripravy.

. Tuknite na a potvrdte.

« Ak chcete zrusit nastavenu dizku pripravy jedla
pocas pecenia a upravit tak koniec pecenia
manualne, mozete tuknut na hodnotu dlzky
trvania a nastavit, 0" alebo mozete otvorit

trojbodovu ponuku .. a upravit ¢as pripravy jedla.

« Ak chcete cyklus zastavit, otvorte trojbodové
menu a vyberte polozku ,Zastavit pripravu jedla”.

3. NASTAVENIE AUTOMATICKYCH REZIMOV

Automatické rezimy umoznuju pripravu Sirokej skaly
jedal, pricom si moézete vybrat z jedal uvedenych

v zozname. Na dosiahnutie najlep3ich vysledkov si
vacsinu nastaveni pre pripravu jedla spotrebic zvoli
automaticky.

Okrem toho vdaka Specialnemu snimacu, ktory
dokaze rozpoznat vlihkost jedla, umozniuju niektoré
funkcie AUTO REZIMOV dosiahnut optimalnu

pripravu akéhokolvek druhu jedla bez akéhokolvek
nastavovania: snimac zastavi pripravu jedla v
idedlnom case. Len pocas poslednych minut pripravy
sa na displeji zobrazi odpocet zostavajuceho ¢asu
pripravy.

+ Vyberte si recept zo zoznamu.

Funkcie sa zobrazuju podla kategorif jedal v ponuke
,/Auto Modes (Automatické rezimy)” (pozri prislusné
tabulky).

« Po zvoleni funkcie iba oznacte vlastnosti potraviny
(mnozstvo, hmotnost a pod.), ktoru chcete
pripravovat, aby ste dosiahli perfektny vysledok.

VARENIE V PARE

Vyberom 3Specidlnych receptov na funkcie ,Pure
Steam” (Cista para) alebo ,Steam + Air” (Para + horuci
vzduch) v rdmci manualnych funkcii alebo jedného

z niekolkych automatickych rezimov je mozné
pripravit akykolvek druh jedla za pouzitia pary. Para
sa Siri v jedle rychlejie a rovnomernejsie v porovnani
s pripravou jedla iba pomocou horuceho vzduchu
typickou pre tradi¢né funkcie. Znizuje sa tym cas
pripravy, v jedle sa uchovavaju cenné vyzivné latky

a pri vietkych receptoch dosiahnete vynikajuce,
naozaj chutné vysledky. Pocas celej pripravy jedla
pomocou pary musia dvierka zostat zatvorené.

Pre pripravu jedla pomocou pary je potrebné naliat
vodu do ohrievaca v rdre s pouzitim vytahovacej
zasuvky na ovladacom paneli.

Po zobrazeni poziadavky na displeji s indikaciou ,FILL
THE DRAWER" (Naplnte zasuvku) vyberte zasuvku,
otvorte veko zasuvky a naplnte ju pitnou vodou az
po uroven pozadovanu na displeji. Zatvorte zasuvku
tak, ze ju opatrne potlacite k panelu, az je celkom
zatvorena. Po vlozeni zasuvky stlacte tlacidlo START,
aby ste pokracovali vo varnom cykle. Zasuvka musi
vzdy byt zatvorena, ak do nej prave nenalievate vodu.

I
-

Po prvom naplnenf v pripade dIhsich cyklov pripravy jedla,
ked sa voda minie, m&Ze byt potrebné znovu ju doliat, aby sa
cyklus mohol dokon¢it. Rura vas vyzve, ak to bude potrebné.
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4. SET START TIME DELAY (NASTAVENIE CASU
ODKLADU SPUSTENIA)

Pred spustenim funkcie mézZete pripravu jedla odlozit:
Funkcia sa za¢ne alebo skonci v Case, ktory vopred
zvolite.

- Tuknutim na,START” nastavite pozadovany ¢as
zaciatku spustenia funkcie. Podla zvolenych funkcii
mozZete vybrat bud ¢as spustenia, alebo Cas, kedy
ma byt jedlo hotové.

+ Po nastaveni pozadovaného ¢asového oddialenia
tuknite na,Nastavit’, ¢im spustite odpocitavanie
casu.

« Vlozte jedlo do rury a zatvorte dvierka: Funkcia sa
spusti automaticky po vypocitanom case.

Naprogramovanie odlozeného zaciatku pripravy jedla

deaktivuje fazu predhriatia: Rura dosiahne zelanu

teplotu postupne, o znameng, ze asy pecenia budu

o trochu dlhSie ako tie, ¢o sU uvedené v tabulke

pripravy jedal.

« Ak chcete funkciu aktivovat okamzite a zrusit
naprogramovany ¢as oddialenia, tuknite na
,Odlozit oddialenie”.

5. START THE FUNCTION (SPUSTENIE FUNKCIE)

. Po konfigurovani nastavenia tuknutim na START
funkciu aktivujete.

Ak je rudra horuca a funkcia vyzaduje Specificku
maximalnu teplotu, na displeji sa zobrazf sprava.
Nastavené hodnoty mdzete kedykolvek pocas pripravy
jedla zmenit tuknutim na hodnotu, ktoru chcete
upravit.
Vsetky dostupné moznosti na Upravy mozete
preskimat otvorenim ponuky s tromi bodkami (**< v
lavej dolnej Casti displeja.
P —

&

Teplota Doba pripravy

Cas oneskorenia

Ukon¢enie pripravy jedla

Aktivovanu funkciu mozete kedykolvek zastavit

stlacenim [ ].

6. PREDHRIEVANIE

Ked' bola funkcia predtym aktivovand, po spusteni sa

na displeji ukaze stav fazy predhriatia. Po skonceni

tejto fazy zaznie zvukovy signal a na displeji sa
zobrazi,,OVEN READY” (rdra je pripravena).

« Otvorte dvierka.

+ Vlozte jedlo do rury.

« Zatvorte dvierka a tuknutim na tlacidlo ,Start
now (Spustit teraz)” alebo ,START (Spustit)” [>]
spustite pripravu jedla.

Ak vlozite jedlo do rury pred skoncenim predhrievania,

moze to mat nepriaznivy ucinok na konecny vysledok.

Otvorenie dvierok pocas fazy predhriatia ju pozastavi.

Do Casu pripravy jedla nie je zapocitana faza predhriatia.
Predvolené nastavenie predhriatia pre jednotlivé
druhy varenia mézete zmenit pomocou manudlne
nastavitelnych funkcii.

 Vyberte funkciu, ktora dovoluje manudlne nastavit
funkciu predhriatia.

Pomocou prepinaca Preheating(Predhrievanie)
v pravej dolnej ¢asti displeja aktivujte alebo
deaktivujte predhrievanie. Bude nastavena ako
Standardna volitelna funkcia.

7. JEDLO OTOCIT ALEBO SKONTROLOVAT

Pri niektorych automatickych rezimoch bude potrebné

jedlo pocas pripravy obratit. Zaznie zvukovy signal

a na displeji sa zobrazi sprava, ¢o treba urobit.

« Otvorte dvierka.

« Vykonajte, ¢o ukazuje displej.

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

Rovnako v poslednych 5 % casu pripravy jedla, pred

koncom pripravy jedla, vas rdra vyzve, aby ste jedlo
skontrolovali.

Zaznie zvukovy signal a na displeji sa zobrazi sprava,
¢o treba urobit.

+ Skontrolujte jedlo

. Zatvorte dvierka, potom tuknutim na ,START”
pokracujte v priprave jedla.

8. END OF COOKING (UKONCENIE PRIPRAVY JEDLA)

Ozve sa zvukovy signal a na displeji sa zobrazi, ze
priprava jedla je skoncena. Pri niektorych funkciach
po skonceni pripravy jedla moZete Cas varenia
pred|zit alebo funkciu ulozit ako oblibendu.

. Tuknutim na,+ 5 min“ pripravu jedla predizite
. Tuknutim na ,Pridat k oblibenym” ju uloZite medzi
oblubené.
Upozornenie: Na konci parného cyklu opatrne otvorte dvier-
ka, aby ste zabranili Uniku vody.
PO VYCHLADNUTI SPOTREBICA:
A4 THE

1. Utrite vnutorné sklo dvierok a liStu na kondenzat han-
dri¢kou alebo Spongiou.

2. Utrite povrchy dutin, pricom davajte pozor, aby ste ne-
zanechali usadeniny vody.

9. OBLUBENE

Funkcia Oblubené uklada nastavenia rury pre vase
oblubené recepty.

Rura automaticky spoznava najpouzivanejsie funkcie.
Potom, ako funkciu pouZijete niekolkokrat, rdra vas
vyzve, aby ste ju pridali medzi oblUbené.
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AKO ULOZIT FUNKCIU

Po dokonceni funkcie tuknite na polozku ,ADD TO
FAV” (Pridat k oblubenym) a ulozte ju medzi favourite
(oblibené). To vam umozni pouzivat ju v buducnosti
rychlo so zachovanim rovnakych nastaveni.

PO ULOZENI

Ak si chcete pozriet ponuku oblubenych funkcii,
stlacte O V3etky ulozené funkcie budu uvedené
v tejto ponuke. Tuknutim na ,Spustit” aktivujete
zvolenu funkciu pripravy jedla.

ZMENA NASTAVENI

Na obrazovke oblubenych moézete pridat obrazok
alebo nazov k oblubenej funkcii a prispdsobit podla
zelania.

+ Vyberte funkciu, ktoru chcete zmenit.

« Tuknite na ikonu troch bodiek £ v pravom
hornom rohu.

« Vyberte vlastnost, ktoru chcete zmenit.
. Zmeny potvrdte tuknutim na ULOZIT.

Ak chcete odstranit konkrétnu funkciu, najdete v tejto
ponuke moznost ,Odstranit z oblubenych” (DELETE
FAVORITE)

10. NARADIE

Stlacenim @,@ kedykolvek otvorite ponuku Naradie.
Tato ponuka vam umozni vybrat z niekolkych
moznosti a zmenit nastavenia alebo preferencie pre
vas spotrebic alebo disple;j.

STLMIT ZVUK
Na rychle zapnutie alebo vypnutie zvukov zariadenia.
Dal3ie $pecifické nastavenia hlasitosti zvuku mézete spravovat

v ponuke Predvolby (Preferences) v ¢asti Zvuk a hlasitost
(Sound & Volume).

[ &5]¢ISTENIE PAROU

Posobenie vodnej pary uvolnenej pocas Specidlneho
cyklu Cistenia pri nizkej teplote pomdaha odstrarfiovat
necistoty. Funkciu aktivujte, ked'je rura studena.

Na aktivovanie funkcie stlacte [>]: displej vas

vyzve, aby ste vykonali vietky ukony potrebné na
dosiahnutie najlepsich vysledkov Cistenia.
Upozornenie: Odporuca sa dvierka rury pocas cyklu cistenia
neotvarat, aby neunikla vodna para, ¢o by mohlo nepriaznivo
ovplyvnit konecny vysledok Cistenia.

Po skonceni cyklu na displeji za¢ne blikat prislusna
sprava. Nechajte rdru vychladnut a potom utrite

a vysuste vnutorné plochy handrickou alebo
$pongiou.

PREFERENCIE

Na zmenu niekolkych nastaveni rary, zvolte rezim Sabbath
a vypnite ,Demo Mode” (Demonstracny rezim).

INFO

Na ziskanie dalsich informacii o vyrobku.

11. POTRAVINOVA SONDA

Pouzivanie sondy vdam umoznuje merat teplotu vnutri
roéznych jedal pocas ich pripravy, aby ste zabezpecili
dosiahnutie optimalnej teploty. Teplota v rure sa
moze lisit podla zvolenej funkcie, ale pecenie je vzdy
naprogramované tak, aby sa skoncilo po dosiahnuti
urenej teploty. Vlozte jedlo do rury a zapojte
potravinovu sondu do zasuvky. Sonda musi byt ¢o
najdalej od zdroja tepla. Zatvorte dvierka rury. Ak je
pouzitie sondy povolené alebo pozadované, mozete
si vybrat medzi funkciami manualnych rezimov (podla
sp6sobu varenia) a AUTOMATICKYCH REZIMOV (podla
typu jedal).

Ak bola funkcia pripravy jedla spustend, po vybrati sondy sa
Zrusl.

Ked jedlo vyberdte z rury, sondu vzdy vytiahnite zo zasuvky

a vyberte.

POUZIVANIE POTRAVINOVEJ SONDY

Vlozte jedlo do rury a zastrcte zastrcku do pripojky na
pravej strane vo vnutri rury.

Presved(te sa, Ci sa kabel pocas pecenia nedotyka
horného vyhrevného ¢lanku.

MASO: Zasunte potravinovu sondu hlboko do mésa,
tak aby ste sa vyhli kostiam a mastnym castiam.

Pri hydine zasunte sondu po dlzke do stredu pfs

a vyhnite sa dutym castiam.

RYBY (celé): Umiestnite Spicku do najhrubsej Casti,
vyhnite sa kostiam.

Ak pri priprave jedla s funkciami AUTO REZIMOV
pouzijete sondu, priprava jedla sa automaticky
zastavi, ked' zvoleny recept dosiahne idedlnu teplotu
v strede, bez toho, aby ste museli nastavovat teplotu
rary.

12. ODVAPNIT

Tato Specidlna funkcia, ktoru treba pravidelne
aktivovat, vdam umoznuje udrziavat parny systém
v najlepSom stave. Po spusteni funkcie postupujte
podla krokov uvedenych na displeji. PIna funkcia
moze trvat az 120 minut a nie je mozné ju zastavit.
Odvapnovanie méze uZivatel spustit kedykolvek

z ponuky Cleaning (Cistenie).

Displej vas upozorni, kedy je ¢as na spustenie
odvapnovacieho cyklu (pozri tabulku dalej).

SPRAVA O ODVAPNOVANI VYZNAM
<ODPORUCANE ODVAPNO-
{ VANIE> i Odporuca sa spustit cyklus
i Zobrazi sa po cca 15 hodinach odvapnovania.
{ parnych cyklov* :

| CPOTREBNE ODVAPNOVANIE> | Odvapnenie je povinné. Parny |
: ¢ cyklus nie je mozné spustit,

i Zobrazi sa po cca 20 hodinach -
H . i pokial neprebehne cyklus
parnych cyklov* . .
odvépnenia.




*vzhladom na Standardnu hodnotu (4 - tvrdd) Urovne
tvrdosti vody. Pocet hodin parnych cyklov, ktoré musia
uplynut pred zobrazenim spravy o odvapnent, zavisi od
Urovne tvrdosti vody nastavenej na spotrebici.
Odvapriovanie mozno vykonat vzdy, ked'si pouzivatel
zeld dékladnejsie Cistenie vnutorného parného
okruhu.

Pred spustenim fazy odvapriovania spotrebic
skontroluje, ¢i je v ohrievacdi nejaka zvySkova voda, a v
pripade potreby mozno vykonat cyklus vypustania.V
takom pripade budete musiet po vypustacom cykle
vyprazdnit zasuvku, az potom pokracovat v cykle
odvapriovania.

Upozornenie: Aby sa zabezpecilo, ze voda je studeng,
tdto ¢innost je mozné vykonat najskér po uplynuti 30
hodin od posledného cyklu (alebo odkedy bol vyrobok

naposledy zapnuty). Pocas Cakania sa na displeji bude
zobrazovat sprava VODA JE HORUCA.

» FAZA 1/2: ODVAPNOVANIE (70 MIN)

Ked sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L
ROZTOKU>, nalejte do zasuvky odvapnovaci roztok.
Aby bolo odvéapnovanie najucinnejsie, odporucame
naplnit nadrz roztokom pozostavajucim zo 75 g
$pecidlneho produktu WPRO a 250 ml pitnej vody.
Odviépriova¢ WPRO je odporucany profesiondlny
produkt na udrzbu, ktory pomaha udrziavat najlepsi
vykon parnej funkcie vasej rury. Pre objednavky
a informdcie kontaktujte popredajny servis.
Beko Europe nebude zodpovedat za skody spésobené
pouzivanim inych Cistiacich produktov dostupnych na
trhu.
=759 Po naliati
| odvapniovanie
roztoku do zasuvky
+ stlacte [> ] na
spustenie hlavného
procesu
odvapniovania. Pri
faze odvapnovania
nemusite stat pred
spotrebicom. Po
dokonceni kazdej
fazy zaznie zvukovy signdl a na displeji sa zobrazia
pokyny pre pokracovanie s dalSou fazou.

Po skonceni fazy odvapriovania treba ohrievac
vyprazdnit. Odvapnovaci roztok pouzity v tejto faze
sa vyleje do vyberatelnej zasuvky.

» FAZA 2/2: OPLACHOVANIE (30 MIN.)

Pre vycistenie zasuvky a parného okruhu od zvyskov z
odvapnovania treba vykonat aj cyklus oplachovania.
Ked'sa na displeji zobrazi <PRIDAJTE 0,25 L VODY>,
nalejte do nadrze 0,25 | pitnej vody, potom stlacte

[ > ] a za¢ne sa oplachovanie. Riru nevypinajte, kym
nie su ukoncené vietky kroky potrebné pri tejto
funkcii.

Upozornenie: ak je to potrebné od systému, je mozné
poziadat o vyprazdnenie zasuvky a zopakovanie tejto
operacie.

Po skonceni odvapriovania sa odporuca vysusit
vnutro rury, aby tam nezostali pripadné zvysky vody.
Potom bude mozné vyuzivat vietky parné funkcie.
Upozornenie: Pocas cyklu odvaprovania mozno bude
pocut nejaké zvuky, pretoZe sa aktivuju cerpadld, aby
zarucili optimalnu Uc¢innost odvapnenia.

Po spusteni cyklu udrzby nevyberajte zasuvku, pokial o to
spotrebi¢ nepoziada.

Upozornenie: Po naplneni bojlera odvaprnovacim
roztokom a zobrazeni na displeji , DESCALING PHASE 1/2"
(1/2 FAZA ODVAPNOVANIA) by sa cyklus nemal prerusit,
inak sa musi cely cyklus odvapnovania zopakovat, aby
bolo mozné spustit akukolvek funkciu s parou.
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Ndvod na pouzivanie

CISTENIE A UDRZBA

. SK

Pred udrzbou alebo ¢istenim sa presvedcte, ¢i rura
vychladla.

Nepouzivajte parné Cistiace zariadenia.
Noste ochranné rukavice.

VONKAJSIE POVRCHY

+ Povrchy cistite vlhkou utierkou z mikrovlakna.
Ak je povrch velmi $pinavy, pridajte do vody
niekolko kvapiek pH neutralneho 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 mikrovlakna.

VNUTORNE POVRCHY

« Po kazdom pouziti nechajte rdru vychladnut
a potom ju ocistite, najlepsie, ak je este tepla, aby
ste odstranili usadeniny alebo $kvrny od zvyskov
jedla.
Na vysusenie pripadnej kondenzacie, ktora sa
vytvorila po priprave jedla s vysokym obsahom
vody, nechajte rdru Uplne vychladnut a potom
utrite handric¢kou alebo $pongiou.

. Aktivujte funkciu ,Steam Clean” (Cistenie parou)
pre optimalne Cistenie vnutornych povrchov.

+ Sklo dvierok ocistite vhodnymi tekutymi Cistiacimi
prostriedkami.

PRISLUSENSTVO

« lhned po pouziti prislusenstvo namocte do vody,
do ktorej ste pridali umyvaci prostriedok, a ak je
prislusenstvo horuce, pri manipuldcii pouzivajte
rukavice. Zvysky jedal sa lahko daju odstranit
kefkou alebo $pongiou.

« Pardk mbzete umyvat ru¢ne alebo v mycke riadu.

+ Potravinovu sondu a tanier Crisp nikdy neumyvajte
v mycke riadu.

Tanier Crisp je potrebné istit vo vode s jemnym
Cistiacim prostriedkom. Tazko odstranitelné necistoty
jemne vydrhnite handri¢kou. Tanier Crisp nechajte
pred cistenim vzdy vychladnut.

Nepouzivajte drotenku, drsné Cistiace potreby alebo
abrazivne/korozivne Cistiace prostriedky, pretoze by
mohli poskodit povrch spotrebica.

Pred vykondavanim udrzby musite raru odpojit od
elektrickej siete.

UDRZBA ZASUVKY NA YODU

Upozornenie: Zasuvka na vodu nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu. Riziko poskodenia.

Na konci kazdého cyklu pripravy jedla s parou po

asi 30 minutach rura automaticky vykona cyklus
vypustania trvajuci asi jednu minutu, ¢im vsetku vodu
zo systému odvedie do vytahovatelnej zasuvky.
Poznamka: Nenechavajte vodu v systéme dlhsie ako 2
dni.

Ak chcete uplne odstranit vodu vo vnutri alebo
vycistit vnutorné povrchy, mézete otvorit zasuvku na
vodu:

1. Zatlacte smerom hore zadnu klapku, aby ste
odstranili horny kryt zasuvky na vodu.

2. Po skonceni Cistenia mozete zasuvku zatvorit
vlozenim dvoch prednych klapiek do prednych
otvorov a zatla¢enim zadnej strany.

Pri nalievani do zasuvky pouZivajte vodu izbovej teploty.
Horuca voda by mohla ovplyvnit ¢innost parného systému.
Pouzivajte iba pitnu vodu.

BOILER

Ak chcete zabezpedit, aby rura vzdy fungovala
optimalne a aby ste ¢asom zabrénili usadzovaniu
vodného kamena, odporuc¢ame pravidelne pouzivat
funkciu ,Descale” (Odstranovanie vodného kamena).
Po dlhsej dobe nepouzivania funkcie ,Steam” (Para) sa
odporuca aktivovat cyklus pecenia s prazdnou rdrou
Uplnym naplnenim nadrzky.
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CISTENIE VNUTORNEHO SKLA DVIEROK

1. Uplne otvorte dvierka rury a aktivujte zardzku
pantov na oboch stranach.

2. Potom dvierka zatvorte, kym sa nezastavia v
bezpecnej polohe.

3. Sucasne stlacte obe poistné prichytky. 1
4. Horny okraj dveri odstrante tak, Zze ho potiahnete
smerom k sebe.

5.Vnutorné sklo zdvihnite a pevne ho drzte oboma
rukami a vyberte ho.

6. Pred Cistenim ho poloZte na makky povrch.

Medzisklo zo zostavy dveri neodstranujte. 4

AKO ZNOVU NASADIT SKLO DVIEROK

1. Po vycisteni vlozte vnutorné sklo do zostavy 1
dvierok lesklou stranou smerom do vnutorného

priestoru rury.

2.Vlozte horny okraj dvierok a jemne zatlacte, kym
nezapadnu na miesto.

3. Odstrante zarazku pantov na oboch stranach a

potom dvierka zatvorte.

Whjr/lﬁool



Ndvod na pouzivanie

RIESENIE PROBLEMOV

Problém

:Mozna pricina

:Riesenie

EV)’/padok prudu.
: Odpojenie od elektrickej siete.

i Skontrolujte, ¢i je elektricka siet pod napétim a ¢i je rara
i pripojend k elektrickej sieti.

i Rdru vypnite a znova zapnite a skontrolujte, ¢i sa

: problém odstranil.

Rudra robi hluk, a to aj ked'je
vypnuta.

Otvorte dvierka alebo pockajte, kym proces chladenia
: skondi.

Na displeji svieti pismeno ,F*
a za nim ¢islo alebo pismeno.

 Kontaktujte nase informacné stredisko a uvedte ¢islo,

i ktoré nasleduje za pismenom ,F".

i Stlacte @0 , tuknite na moznost,Info” a potom vyberte
‘moznost,Obnovit tovarenské nastavenia”, Vietky

i ulozené nastavenia budd vymazané.

Sonda nie je dobre pripojena alebo nemusi mat
i spravny kontakt.

i Najskor skontrolujte sondu; ak je vlozend spravne, ale
i chyba pretrvava, zavolajte na informacné stredisko.
:Nahlaste chybu, ktord sa zobrazuje na displeji.

i Ked je zapnuty DEMO rezim, vietky prikazy su :
:aktivne a menu pristupné, ale rura sa nezohrieva. :
i Kazdych 60 sekund sa na displeji zjavi slovo

: DEMO.

Vyrobok sa resetuje kazdych
10 sekund.

Na displeji rary sa zobrazi
FBE8 (alebo nemoznost
pouzivat parnu

funkciu z dévodu poruchy
FBES8)

i Nadmerné znedistenie vodného a parného
i systému.

:Naplnte zasuvku ¢istou vodou a potom spustite funkciu
 Cistenia/odstranovania vodného kamenia. Po ukonceni

i procesu znovu spustite proces odstranovania vodného

‘ kamenia pomocou cielového roztoku s odstranovacom
ivodného kameria a potom proces vykonajte znova.

i Ak sa chyba F8ES8 stale zobrazuje, obratte sa na najbliziie
i servisné stredisko.

Zasady, standardnu dokumentaciu a dalsie informacie o vyrobku najdete:
«  Pouzitim QR kédu vo vasom spotrebici
« Nanasej webovej stranke docs.whirlpool.eu/docs

- Pripadne sa obratte na nas popredajny servis (telefonne ¢islo najdete v zaru¢nej knizke). Pri kontaktovani nasho
popredajného servisu uvedte, prosim, kody z vyrobného stitku vasho spotrebica.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Vyrobené na zaklade licencie.
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Bruksanvisning

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

@ WHIRLPOOL
Z ) Forattfa mer omfattande service, vanligen registrera

din produkt pd www.register10.eu SKANNA QR-KOPEN PA DIN APPARAT
FOR ATT FA MER INFORMATION

A Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du
anvander apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

Kontrollpanel
Utdragbar lada
Flakt

Runt varmeelement
mevarerararer N | Y [N 7 (dolt)

Sidostegar

N
pwN oo

Lucka
Lampa
Grill

Instickstermometerns
KRR 1 inféringspunkt

\\ 10. Identifieringsskylt

I\ (ska inte tas bort)

11. Nedre varmeelement
! (inte synligt)

© ® N oW

e
S
le)
!

i : &
1 2 3 4 5 6 7 8 9

1. PA/AV 6. TIMER
For att sla pa och stanga av ugnen. Denna funktion kan antingen aktiveras nar
2. HEM tillagningsfunktionen anvands eller ensam for att
For snabb atkomst till huvudmenyn. halla tiden.
3. VERKTYG 7.LAS
For att valja mellan olika alternativ och dven @ndra GOr att du kan lasa knapparna pa pekplattan
installningarna hos och preferenserna fér ugnen. sd att de inte kan tryckas in av misstag.
4. FAVORITER =~ 8. LIUS
For att visa en lista 6ver dina favoritfunktioner. Fér att tinda eller slicka ugnslampan och spara
5. DISPLAY energi_

9. START

For att starta en funktion.
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TILLBEHOR

Innan du koper andra tillbehor som finns tillgangliga
pa marknaden, forsakra dig om att de ar varmetaliga
och lampliga for angtillagning.

: GALLER

. Gallret kan anvandas i alla

. tillagningslagen.

: Du kan lagga maten direkt

. pa gallret eller anvanda det
: som underlag till bakplatar
: och bakformar eller andra

: varmetadliga ugnskarl.

: LANGPANNA

: Langpannan ar lamplig for

. alla tillagningslagen och

: funktioner. Kan anvandas for
¢ att tillaga alla typer av mat

. utan behallare. Anvand den

: for att samla upp droppande
: vatska genom att lagga den
: under gallret.

: ANGPLAT

: Denna speciella perforerade

. plat gor det lattare for angan

. att cirkulera, vilket underlattar :
: att tillaga maten jamnt. :
: Placera langpannan pa falsen

¢ under for att samla upp :
. kottsaften med stoppfunktion :
: mot baksidan av produkten.

: INSTICKSTERMOMETER

: FOr att mata matrattens

. innertemperatur noggrant

¢ under tillagning. :
: 1l:)ekn kan anvandas till kott och :
: fisk. :

Antalet tillbehor kan variera beroende pa modellen du kopt.
*Andra tilloehor kan kdpas separat av eftermarknadstjdansten.

SATTA IN GALLRET OCH ANDRA TILLBEHOR

Satt in gallret pa 6nskad fals genom att halla det
nagot vinklat uppat och lagga ned den upplyfta
bakre delen (uppatpekande) forst.

Lat det sedan glida vagratt 1angs skenorna sa langt
in som mdjligt. Ovriga tillbehér, sésom bakplaten,
ska foras in horisontellt genom att [dta dem glida pa
skenorna.

Se till att det finns ett utrymme pa minst 30 mm
mellan toppen av behallaren och vaggarna i
tillagningsavdelningen sa att angan kan floda
tillrackligt.

SATTA IN ANGBRICKAN

Angbrickan ska sattas in med referenssidans
indjupningar mot ugnsutrymmets baksida sa som
visas pa bilden:

y

TA AV OCH SATTA PA UGNSSTEGARNA

P4 bdda sidorna pa insidan av ugnen finns det
ugnsstegar som ar forankrade pd tva knappformade
stod. Ugnsstegarna ar |6stagbara for att underlatta
rengoringen.

1. For att ta bort ugnsstegarna, ta ett fast grepp om
den yttre delen av skenan och dra den uppat sa att
den [dmnar det framre stédet medan du vrider den
pa det bakre stodet. Skjut sedan ut hela delen fran
ugnen.

2. For att satta tillbaka ugnsstegarna, skjut in
bakdelen pa det bakre stodet. Dra sedan ner enheten
genom att vrida det bakre stodet tills ugnsstegen
hakar fast i det framre stodet.




FUNKTIONER

MANUELLA FUNKTIONER

SNABB FORVARMN.

é/] For att snabbt varma upp ugnen fore tillagning.
Vanta tills uppvarmningen ar fardig innan du lagger
in maten i ugnen. Nar forvarmningen ar klar valjer
ugnen automatiskt funktionen "Varmluft”.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.
~~~ | GRILLHALL

For att bryna, grilla och gratinera. Vi
rekommenderar att du vander maten under

tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler
MAT ‘ GRILLNIVA TID (min)
Rostat brod Hog 5-6

N7

~~] TURBO GRILL

*% | For perfekt resultat genom kombinering av
grill- och varmluftsfunktionerna. Vi rekommenderar
att du vander maten under tillagningen.
Rekommenderade tillbehor: Galler
OVER/UNDERVARME
For perfekt tillagning och bryning bade pa
ovan- och undersidan av alla typer av matratter pa en
enda fals. FOor att uppna basta resultat forutser denna
funktion en férvarmningsfas: vanta med att ldagga in
maten tills forvarmningen ar klar.

Nodvandiga tillbehor: Idangpanna eller galler och varmetalig
behdllare.

MAT TEMP. (°C) TID (min)
Cupcake / Bakelse 160 30-35
Kakor 145 é 35-40

<« | FORCED AIR (VARMLUFT)

For tillagning av efterratter och kétt med
cirkulerande varmluft. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.
For att laga olika matratter som kraver samma
tillagningstemperatur pa flera falsar samtidigt. Denna
funktion kan anvandas for att laga olika ratter utan att
lukt overfors fran en ratt till en annan.
Nodvandiga tillbehor: Iangpanna eller galler och vérmetalig
behdllare.
<; | KONVEKTIONS BAKNING

For att steka kott, baka tartor och pajer med
fyllningar pa en enda fals. For att uppna basta resultat
forutser denna funktion en forvarmningsfas: vanta
med att ldgga in maten tills férvarmningen ar klar.
Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller langpanna.

O [ANGA

S |ENDAST ANGA

For tillagning av naturliga och hdlsosamma
matratter med dnga for att bibehalla livsmedlens
naringsvarde. Den har funktionen ar sarskilt lampad
for tillagning av gronsaker, fisk och frukt, och

aven for blanchering. Om inget annat anges ska
forpackningsmaterialet och plastfilm avlagsnas innan
maten stalls in i ugnen.

Rekommenderade tillbehor: Angplaten pé fals 2 och
ldngpannan pa fals 1

TORKNING EFTER ANGFUNKTIONER

Tillagning med anga genererar mycket fukt inuti
ugnen. Detta ar ett helt normalt fenomen som inte
aventyrar apparatens korrekta funktion. | slutet

av varje tillagningsperiod rekommenderar vi att
anvanda snabbtorkningsprogrammet for att hjalpa
till att avlagsna fukten fran ugnen (tillganglig fran
programuppdateringen). Klicka pa €0 for att valja
detta program.

Annars foreslar vi att gora foljande:

1. Lat apparaten svalna.

2. Torka noggrant av ugnens insida och tillbehoren,
inklusive droppladan som sitter bakom luckan
precis under luckans packning, med en mjuk trasa
eller absorberande papper.

3. Lamna luckan 6ppen danda tills ugnens insida ar
helt torr.

Or. JANGA + LUFT

e
Genom att kombinera egenskaperna hos

anga med dem hos varmluft tillater denna funktion
dig att tillaga ratter som ar krispiga och brynta pa
utsidan, men pa samma gang mora och saftiga pa
insidan. For att uppna de basta tillagningsresultaten
rekommenderar vi en HOG angniva fér tillagning av
fisk, MEDEL for kott och LAG for brod och desserter.

Rekommenderade tillbehor: Langpanna / galler
N
| sous vIDE

Sous vide ar en professionell tillagningsteknik som
kraver anvandning av vakuumiserade plastpdsar

av livsmedelskvalitet och tillagning vid exakt
kontrollerade temperaturer med hjalp av anga. Den
gradvisa och noggranna tillagningsprocessen bidrar
till ett resultat med ypperlig mérhet och smak och
ser aven till att all mat tillagas jamnt. Med denna
funktion kan du tillaga kott, fisk, gronsaker och frukt
och uppna samma resultat som en kock.

Kontrollera Sous Vide-tillagningstabellen for korrekt
anvandning av funktionen.

MW Sous Vide-recept Tillvdagagangssatt Tillbehor
| Notkstt Sous Vide
Flask Sous Vide | Fordela paketen jamt runt 2
T et A i gallrets mitt. Se tillatt pa- | zser
FISkSOUSVIde ............ i ketet ar under vakuum. Fér © +
Gronsaker Sous . bra resultat bor luckan inte 1
Vide ... OPPNES. :
Frukt Sous Vide
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{g SPECIALFUNKTIONER

18557 VARMHALLNING

For att halla nylagad mat varm och krispig,
inklusive kott, stekt mat eller kakor.
-] JASNING
=—]| For optimal jasning av sota bakverk och
matbrod. For att garantera ett bra jasningsresultat far
inte funktionen aktiveras om ugnen fortfarande ar
varm efter en tillagning.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behdllare.
6 YOGHURT

For att gora yoghurt.
Nodvandiga tillbehor: galler och varmetalig behallare.
%& DEHYDRERING

For att torka frukt och gronsaker. Skar i tunna
skivor och lagg direkt pa gallret.
Nodvandiga tillbehor: Galler
XL MAXI-COOKING
For att steka stora kottbitar (6ver 2,5 kg). Vand
gdrna kottet under tillagningen for att fa jamnare
bryning pa bada sidorna. Os kottet da och da for att
undvika att det blir torrt.
Nodvandiga tillbehor: ldangpannan pa fals 2.
2}6 DESINFICERA

For desinficering av nappflaskor eller burkar
med dnga. Satt in langpannan pa fals 1 och angplaten
pa fals 2 och placera féremalen pa den. Se till att det
finns tillrdckligt med utrymme for dngan att spridas
till alla delar.

E' TINAR UPP

0™ Upptining av all sorts mat. Mat sdsom kétt och
fisk ska tas ur sin forpackning/pase och placeras pa
angbrickan pa fals 2. Placera langpannan pa fals 1 for
att samla upp vatten som tinat. For badsta resultat ska
du inte tina maten helt utan lata processen avslutas
under statiden. Vi rekommenderar att Ilamna brodet
inslaget for att forhindra att det blir alltfér mjukt.

> ] UPPVARMNING

For varma fardiglagad mat som antingen ar
fryst, kylt eller vid rumstemperatur. Denna funktion
anvander anga for att varma maten forsiktigt utan
att torka ut den och for att bevara dess originalsmak.
Statid ger battre resultat. Vi rekommenderar att
placera de mindre eller tunnare matbitarna i mitten
och de storre eller tjockare bitarna runt den yttre
kanten. Vid anvandning av angplaten ska du satta
[dangpannan under den for att samla upp eventuell
vatska som rinner ut fran maten.

%« | EKO-PROGRAM
€ | For tillagning av fyllda stekar och kottfiléer

pa en enda fals. Nar denna ECO-funktion ar aktiv ar
lampan slackt under tillagning. For att anvanda ECO-
funktionen och saledes minska effektférbrukningen
ska man inte 6ppna ugnsluckan férran maten ar
fardiglagad.

Nodvandiga tillbehor: Gallret med en plat eller lAngpanna.
* Funktionen anvands som referens i forklaringen om
energieffektivitet i enlighet med férordning (EU) nr 65/2014

COOK3

For att samtidigt laga olika typ av mat som kraver
samma ugnstemperatur pa tre olika nivder utan att
blanda smak och lukt.

Denna funktion kan anvandas for att laga tartor, pajer,
frysta pizzor och tillaga en hel maltid. Ugnen behover
inte férvarmas.

KAKOR

Anvand denna funktion for att tillaga tre
platar med liknande moérdegskakor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta
ut de tre pldtarna fran ugnen samtidigt.

< TARTA

Anvand denna funktion for att laga tre platar
med liknande tartor for att maximera resultatet.
Funktionen inkluderar en férvarmning. Ta ut de tre
platarna fran ugnen samtidigt.

K] PIZZA (FRYST)

Anvand denna funktion for att laga tre

platar med liknande frysta pizzor for att maximera
resultatet. Funktionen inkluderar en forvarmning. Ta
ut de tre platarna fran ugnen samtidigt.

— MENY 1

Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett kottbaserad maltid och en dessert. Ugnen
ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satti en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
lasagne enligt dina dnskemal (1,5 - 2 kg) i en form
som placeras pa gallret pa fals 2. Forbered 6-10
kycklingklubbor med tarnad potatis (500 - 800 g)
direkt i langpannan och satt in den pa fals 1. Efter
forvarmningen graddas alla ratter samtidigt. Efter 50-
60 minuter tar du ut tartan, efter 60-70 minuter tar du
ut lasagnen, efter 80-90 minuter tar du ut kycklingen
med potatis.

—— MENY 2

Detta program ar avsett for att tillaga en
komplett fiskbaserad eller vegetarisk maltid och en
dessert. Ugnen ska forvarmas.

Exempel pa komplett maltid

Forbered en fruktpaj pa onskat satti en rund

form som laggs pa gallret pa fals 3. Forbered en
pestolasagne enligt dina 6nskemal (1,5 - 2 kg) i en
metall- eller pyrexform som placeras pa gallret pa fals
2. Forbered fiskfiléer i folie (700 - 900 g) med skivade
gronsaker (600 - 900 g) direkt i langpannan och satt in
den pa fals 1. Efter forvarmningen graddas alla ratter
samtidigt. Efter 45-55 minuter tar du ut pajen, efter
55-65 minuter tar du ut lasagnen, efter 60-70 minuter
tar du ut fisken med gronsakerna.
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Bruksanvisning I SV
O AUTO MODES

Med dessa automatiska lagen behdver du bara valja typ av mat och matens vikt eller mangd for att uppna
basta mojliga resultat. Ugnen berdknar automatiskt de optimala installningarna och fortsatter att andra dem
medan tillagningen fortskrider. F6lj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pa
basta satt. Pa grund av matens varierande egenskaper ar tillagningstiden installd pa en genomsnittlig niva.
Vi rekommenderar alltid att kontrollera att maten ar fardig pa insidan och att férlanga tillagningstiden om
nodvandigt for att maten ska vara fardiglagad. Vissa automatiska program ger méjlighet att i forvag stalla in
en tillagningsniva som ar lagre eller hdgre an standardinstallningen (se stycket om tillagningsniva i avsnittet
Daglig anvandning).

6™ SENSE TILLAGNINGSTABELL

Tillaga flera olika matratter pa basta satt, bade snabbt och enkelt.
Folj anvisningarna i lamplig tillagningstabell for att anvanda funktionen pa basta satt.

Vikt/tjocklek/

Kategori Mat portioner/bitar Anmarkning Tillbehor
 Lasagne 16009-2,0kg i Tillaga enligt ditt favoritrecept. Hall béchamelsés P2 :{\;3)
: : : ovanpad och strd Gver ost for att fa en perfekt gratine- ; +=++" +
ring :
: Ris £100-500g : Tillsatt vatten och ris i en varmetélig behallare. -2
- : : : Anvand en och en halv kopp vatten for varje kopp @ !
°<§E i ris. For ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte i \=.e.ef +
Z i Oppnas. :
=  Spelt £100-500g : Tillsatt vatten och spelt i en varmetélig behallare. -2
2 : : : Anvand en och en halv kopp vatten fér varje kopp Q !
8 . spelt. For ett tillfredsstallande resultat bér luckan inte : &.e.ef++—r
< i Oppnas. :
= SR e LSS
Z : Korn :100-5009 : Tillsatt vatten och korn i en varmetalig behdllare. P2
e ' : : Anvand en och en halv kopp vatten fér varje kopp @ !
. korn. For ett tillfredsstallande resultat bor luckan inte : 1s.s.ef +
: dppnas. :
: Dumpling : 1 sats : Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstéllande | 2 1
: : : resultat bor luckan inte 6ppnas. fqeeer e ,
...................................................................................................................................................... '&
Aveennn ~ a==r — @ q\ e.e.af
TILLBEHOR s : :
Galler Ugnsfast form pa galler aggszlna:a / Varmetalig behallare Instickstermometerg Angplat




Vikt/tjocklek/
portioner/bitar :

. Rostbiff P- : Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

5 : i Krydda med vitlék och érter efter tycke och smak. ., e _
i Nar tillagningen ar fardig, 1at std minst 15 minuter
: fore uppskarning.

i Burgerbiffar i1-3cm i Pensla med olja och bestrd med salt fore tillagning.
: : : Anvand gallret pé fals 2 och ldngpannan med en S
i kopp vatten pa fals 1 for att samla upp vatska som
i rinner ut fran maten. For att fa perfekt resultat kom-
i mer du att bli ombedd att vanda pa maten under
“ tillagningen.

: Rostbiff-Lang- - : Pensla med olja och massera med salt och peppar.

isamtillagning i Krydda med vitlék och érter efter tycke och smak.

5 ’ : Nar tillagningen &r fardig, 1at std minst 15 minuter
: fore uppskarning.

: Flaskstek - : Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

5 : i Krydda med vitlék och érter efter tycke och smak. 1., e« _
i Nar tillagningen ar fardig, 1at std minst 15 minuter
: fore uppskarning.

: Flasklagg ‘- : Pensla med olja och massera med salt och peppar. | 2

5 : i Krydda med vitlék och érter efter tycke och smak. 1., e _
i Nar tillagningen ar fardig, 1at std minst 15 minuter
i fore uppskarning.

KOTT

i Korvochwurstel :400g-1,5kg  : Fordelajamnt p& ugnsgallret. Stick hal pa korvarna
5 5 i med en gaffel s& att de inte spricker. Anvind gallret
: pé fals 2 och langpannan med en kopp vatten pa fals :
i 1 for att samla upp vatska som rinner ut fran maten.

: Revbensspjall :400g-1,5kg : Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.
§ § i Massera med salt och peppar. Férdela jamnt p& ugns- : a......~ 4+
i gallret. Anvand gallret pa fals 2 och ldngpannan med
i en kopp vatten pa fals 1 for att samla upp vatska som
: rinner ut frdn maten. :

Gr|||adkyck||n9800925kgPenslamedoljaochkryddaeftertyckeochsmak2 .......................................
: : : Massera med salt och peppar. Satt in i ugnen med . ;
¢ bréstsidan upp. :

: Kycklingfilé/brést © 1-4cm : Fordela jamnt i &ngplaten. For ett tillfredsstéllande
5 5 i resultat bor luckan inte 6ppnas.

. Kycklingbitar : 1 sats . Pensla med olja och krydda efter tycke och smak.
: : : Férdela jamnt pa ugnsgallret. Anvind gallret pafals 2 i m......~ 4
i och ldngpannan med en kopp vatten pa fals 1 for att
i samla upp vatska som rinner ut fran maten. :

1t
[ S ~ s~ —r @ S \e.e.ef
TILLBEHOR Ls y
Galler Ugnsfast form pa galler aggigg;a Varmetalig behallare  |Instickstermometer Angplat




Vikt/tjocklek/

Kategori Mat portioner/bitar Anmarkning Tillbehor
Grillad hel fisk - Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. 2
+ B
Angkokt hel fisk : - : Krydda efter tycke och smak. Fér ett tillfredsstallande | 2
i resultat bor luckan inte 6ppnas. feper t + =
Ungsstekt fisk 200-800g Pensla med olja och krydda efter tycke och smak. 2
Fiskfiléer 0,5-3cm i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2
~ i resultat bor luckan inte 6ppnas. T
B e e, e e T S B R
w Fiskfiléer [frysta] :0,5-3cm i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2
i resultat bor luckan inte dppnas. \e.e.ef T -
Musslor 500g-2,0kg i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2
i resultat bor luckan inte 6ppnas. eeer T a -
Rakor 500g-1,5kg i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande 2
i resultat bor luckan inte 6ppnas. weel T ;
Blackfisk - i Ldgg i mitten av angplaten. For ett tillfredsstallande 2
i resultat bor luckan inte 6ppnas. \esal ta .
Rostad potatis 4009g-1,5kg : Skar i bitar, krydda med olja och salt och smaksétt 2
e, med Orterinan de satts fugnen. G
Fyllda gronsaker :600g-2,0kg Grop ur gronsaken och fyll den med en blandning av 2
: gronsakens eget innanmadte, finhackat kott och riven .
. ost. Krydda med vitlok, salt och orter efter tycke och
i smak.
Potatisgraténg 400g-1,5kg : Skiva och lagg i en stor behallare. Salta och peppra 1
i och hall 6ver gradde. Stro dver ost. il
Hel 50-200g Vikten avser en potatis. For att fa jamn tillagning av 2
& Potatis - varje potatis bor de vdljas i samma storlek. Fordela eserto -
= : potatisen jamnt i angplaten med skalet kvar. For ett
2 illfredsstallande resultat bor luckan inte 6ppnas.
S OO0 000 OO e L T Rt et s SO
5 Potatis i bitar 4009g-1,0kg : Skar i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- : 2
e SaNANde resultat bor luckan inte Sppnas.  tteserta .
Rotfrukter 200g-1,0kg : Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For ett tillfreds- | 2
: stéllande resultat bor luckan inte 6ppnas. eser T
Mjuka grénsaker 400 g-1,0 kg : Skar i bitar. Fordela jamnt i &ngplaten. For ett tillfreds- | 2
i stallande resultat bor luckan inte 6ppnas. : .
Frukt i bitar 4009g-1,5kg : Skar i bitar. Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfreds- : 2 1
: stallande resultat bor luckan inte dppnas. eeerta s
Gronsaker 400g-1,5kg i Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande  § 2 1
[fryst] i resultat bor luckan inte 6ppnas. feeerta .
Auernnn r A=~  — @ B e .e.ef
TILLBEHOR .
Galler Ugnsfast form pa galler Langpanna / Véarmetalig behallare  |Instickstermometer Angplat




Vikt/tjocklek/

portioner/bitar

SALT BAKNING

: Smafranskor

: Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett ltt brod. | 2
: Forma till rullar innan jasning. Anvdnd ugnens sarskil- :
i da jasningsfunktion. '

: Smorgaslimpa

Gor degen enligt ditt favoritrecept for ett latt brod.
: Placera i en brodform fore jasning. Anvand ugnens
i sarskilda jasningsfunktion.

Kla en pajform for 8-10 portioner med deg och nag-
: ga den med en gaffel. Fyll pajen enligt ditt favoritre-
: cept.

: Middagspajer

: 800 g-1,5 kg

| Forbered pizzadegen enligt ditt favoritrecept. Lat )
. den jasa med ugnens sérskilda jasningsfunktion. '
: Rulla ut degen pa en latt smord bakplat. Tillsatt fyll-
i ningen efter eget tycke och smak.

Ta ut fran forpackningen och foérdela jamnt pa gallret

SOTA BAKELSER

Sockerkaka

: 400 9-1,2 kg

i Férbered en fettfri sockerkakssmet. Hall i en smord
i och broad bakform.

: Gor en tigerkaksmet enligt ditt favoritrecept. Hall i en
i smord och bréad bakform.

GOr en smet for 16-18 stycken enligt ditt favoritre-
i cept och fordela den i pappersformar. Fordela jamnt
i pa langpannan.

: Forbered kakdegen enligt énskemal och It ligga )
i kallt. Kavla ut degen jamnt och forma enligt 6nske-
: mal. Lagg ut kakorna pa en langpanna.

i Tillaga enligt ditt favoritrecept. Bred ut smeten pa
i langpannan tackt med bakplatspapper.

: Forbered en mix av tarnade dpplen, pinjenétter,

i kanel och muskotnét. Lagg lite smor i en stekpanna,
i bestré med socker och stek i 10-15 minuter. Rulla in
i deti en deg och vik ytterkanterna.

Fyll en pajform med degen och str6 strobrod i botten 1 @
: for att suga upp fruktsaften. Fyll med hackad farsk & "---m

i frukt blandad med socker och kanel. Kavla ut de- '

: gresterna for att gora ett lock, vik ned kanterna och

: pensla med &gg.

i Ta ur kdrnhusen och fyll dpplena med marsipan eller
: kanel, socker och smor.

i Férdela formarna med flan jamnt i angplaten. For ett
¢ tillfredsstallande resultat bor luckan inte 6ppnas.

: Vikten avser ett 4gg. For att fa jamn tillagning av var-
i je 4gg bor de véljas i samma storlek. Férdela jamnt
i iangplaten. For ett tillfredsstallande resultat bor

¢ luckan inte 0ppnas. Om dggen ska atas kalla ska de
: skéljas genast med kallt vatten.

Fordela jamnt i angplaten. For ett tillfredsstallande
: resultat bor luckan inte 6ppnas. Om dggen ska atas
: kalla ska de skéljas genast med kallt vatten.
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LAGA MAT MED HJALP AV EN
TILLAGNINGSMETOD

For att gora produkten annu mer anvandarvanlig
grupperar féljande menyer alla de funktioner som
delar samma tillagningsmetod och som redan finns i
menyerna uppdelade efter matratt.

Angrecept

Med angkokning kan du laga naturliga och
halsosamma ratter som bevarar matens naturliga
ndringsvarde. Folj anvisningarna i lamplig
tillagningstabell for att anvdnda funktionen pa basta
satt. Angplat och langpanna behdvs alltid.

Recept for Anga + Luft

Tillagningsmetoden Anga + Luft kombinerar
egenskaperna hos anga med dem hos varmluft for
att gora det mojligt att tillaga ratter som ar krispiga
och brynta pa utsidan, men pa samma gang mora
och saftiga pd insidan. Folj anvisningarna i lamplig
tillagningstabell for att anvanda funktionen pd basta
satt.

MENY FOR ANDRA FUNKTIONER

FAVORIT
For att se listan over favoritfunktioner.

{é}() INSTALLNINGAR

Anvands for att justera ugnsinstallningarna.
Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommmandon aktiva och
samtliga menyer tillgéngliga, men ugnen varms inte upp. Om
du vill avaktivera det har laget gar du till "DEMO" i menyn
"INSTALLNINGAR" och véljer "Av".
Om du viljer "FABRIKSATERST!" stangs produkten av och
dtergar till installningarna fran forsta gdngen du anvande
produkten. Alla valda installningar raderas.

KOKSTIMER

Denna funktion kan antingen aktiveras nar
tillagningsfunktionen anvands eller ensam for
att hdlla tiden. Nar den har startats, fortsatter att
rakna ned helt oberoende utan att pdverka sjalva
funktionen. Nar timern har aktiverats kan du
fortfarande valja och aktivera en funktion.

Timern kommer att fortsatta rakna ned langst upp i det hogra
hornet av skarmen.

For att hamta eller andra kokstimern:
« Tryck pa alternativet for kokstimer.

En ljudsignal avges och displayen visar nar timern har
slutat rakna ner fran den valda tiden.

« Tryck pa "PAUS" om du vill pausa timern. Du kan
sedan trycka pa "ATERUPPTA" for att starta om
timern.

« Tryck pa "RADERA" for att avbryta timern eller
stalla in en ny tidslangd for timern.

« Tryck pa "+1 min" for att 6ka tidslangden med 1
minut.

\\I/’
-Q)= UGNSLAMPA
For att tanda eller slacka ugnslampan.

@ KNAPPLAS

Med detta “knapplds" kan du lasa knapparna pa
pekplattan sa att de inte kan tryckas ned av misstag.
For att Idsa upp apparaten, tryck lange pa ldsknappen
pa pekplattan.
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GOR SA HAR FOR ATT ANVANDA PEKSKARMEN

For att valja eller bekrafta:

Tryck pa skarmen for att valja vardet eller
menyalternativet du behover.

d

For att bladdra genom en meny eller lista:

Svep helt enkelt ditt finger dver displayen for
att skrolla genom objekten eller vardena.

For att bekrafta instdllningar eller komma till nasta
skarm:

Tryck pad "STALL IN" eller "NASTA".

For att ga tillbaka till foregaende skarm:
Tryck pa € .

FORSTA GANGEN PRODUKTEN ANVANDS

Du maste konfigurera produkten nar du slar pa
apparaten for forsta gangen.

Du kan dven dndra instdllningarna genom att trycka pd &
for att ppna menyn "Verktyg'".

« Tryck pa vdrdet till hoger for att valja effekt.

« Tryck pa “OKEJ” for att avsluta
forstagangsinstallning.

4. STALLA IN VATTENHARDHET

1. VALJA ONSKAT SPRAK

Du kommer att behdva stalla in sprak och tid nar du
slar pa apparaten for forsta gangen.

Language

O ©bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

« Svep o6ver skarmen for att skrolla genom listan
over tillgangliga sprak.
« Tryck pa spraket du behover.

Du kan byta sprak senare genom att 6ppna
installningsmenyn.

2. STALL IN KLOCKSLAG OCH DATUM

« Tryck pa relevanta siffror for att stalla in
klockslaget.

« Tryck “STALL IN” for att bekréfta.

Nar du har stallt in klockslaget maste du stédlla in datumet
« Tryck pa relevanta siffror for att stdlla in datumet.

« Tryck “STALL IN” for att bekréfta.

Efter ett Idngvarigt stromavbrott behdver tid och datum
stallas in igen.

3.STALL IN STROMFORBRUKNINGEN

Ugnen ar programmerad for att forbruka en

mangd elektrisk strom som ar kompatibel med ett
hemmaelnat vars nominella varde ar over 3 kW (16
Ampere): Om ditt hushall anvander en lagre effekt ska
detta varde sankas (13 Ampere).

DAGLIG ANVANDNING

For att ugnen ska kunna fungera korrekt och for

att garantera att den regelbundet ber anvandaren
att kora ett avkalkningsprogram nar det kravs ar
det viktigt att stalla in ratt vattenhardhet. For att
stdllain den, sld pa ugnen genom att trycka pa
och tryck sedan pd @ . Oppna Favoriter och vaIJ
“VATTENHARDHET". Tryck”STALL IN” for att bekrafta.
Valj ratt niva for vattnet i ditt omrade, baserat pa
foljande tabell:

: lark
Niva 5 ar i 5 EnC aerlsia
i Tyskagrader : Franska grader : 9

Tryck”STALL IN”for att bekrafta
Vattenhardhetsnivan ar forinstalld pa “Hart”".

o

5. VARMA UGNEN

En ny ugn kan frigora lukter som har lamnats kvar
under tillverkningen: Detta ar helt normalt. Innan du
borjar laga mat rekommenderar vi darfor att varma
ugnen utan innehall for att avlagsna eventuella
lukter.

Ta bort eventuell skyddskartong eller transparent film
fran ugnen och ta bort eventuella tillbehor inuti den.
Varm ugnen till 200 °Ci cirka en timme. Anvand garna
funktionen Snabb férvarmn. Folj instruktionerna for
att stalla in funktionen pa ratt satt.

Observera: Vi rekommmenderar att vadra rummet efter att ha
anvant apparaten den férsta gangen.

1. VALJ ONSKAD FUNKTION

Tryck pa eller rér var som helst pd skdrmen for att
starta ugnen.

Displayen tilldter dig att vdlja mellan manuella och
automatiska funktioner.
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MANUELLA FUNKTIONER

AUTO MODES

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

« Skrolla upp och ned for att utforska listan.

« Vilj funktionen du behéver genom att trycka pa
den.

2. STALL IN MANUELLA FUNKTIONER

Efter att ha valt 6nskad funktion kan du andra dess
installningar. Displayen visar de instdllningarna som
kan andras.

lkonen ¢ idet 6vre hégra hornet av displayen ger
dig mer information om den valda funktionen.

EFFEKT / TEMPERATUR / GRILLNIVA

« Tryck pa 6nskad huvudfunktion for att 6ppna
motsvarande meny.

Beroende pa vald funktion kan du aktivera eller

avaktivera forvarmningen med en specifik knapp.

TIDSLANGD

Du behover inte stalla in tillagningstiden ifall du vill
hantera tillagningen manuellt. | tidinstallt Iage ar
ugnen igang sa lange som du stallt in den att vara.

I slutet av tillagningstiden stoppas tillagningen
automatiskt.

« For att stalla in tidslangden trycker du pa tidsdelen
eller pa "Stall in tillagningstid" efter att ha tryckt
pa START.

« Du kan vidlja tidslangden genom att bladdra
bland siffrorna eller trycka pa for att mata in
siffrorna for 6nskad tillagningstid.

« Tryck pa for att bekrafta.

« For att radera en installd tidslangd under

tillagningen och pa sa satt bestamma tillagningens

slut manuellt kan du trycka pa tidsvardet och
stallain "0" eller sa kan du 6ppna menyn med tre
punkter ... och redigera tillagningstiden.

«  Om du vill stoppa programmet 6ppnar du menyn
med tre punkter och valjer "Stoppa tillagning".

3.STALLA IN AUTOMATISKA FUNKTIONER

De automatiska funktionerna gor att du kan tillaga
ett brett urval av ratter genom att valja bland

dem som visas i listan. Produkten valjer de flesta
tillagningsinstallningarna automatiskt for att uppna
bast resultat.

Dessutom, tack vare en sarskild sensor som kanner
av matens vattenhalt tillater nagra av de automatiska
funktioner att uppna optimal tillagning av alla sorters
mat utan nagra sarskilda installningar: sensorn

avslutar tillagningen vid ratt 6gonblick. Forst under
de sista tillagningsminuterna borjar en nedrakning
som anger aterstaende tillagningstid synas pa
displayen.

. Vailj ett recept fran listan.

Funktionerna visas efter livsmedelskategori i menyn
"Automatiska funktioner" (se motsvarande tabeller).

« Nar du har valt en funktion anger du helt enkelt
egenskaperna (mangd, vikt etc.) pd maten som du
vill tillaga for att uppna perfekt resultat.

TILLAGNING MED ANGA

Genom att vélja "Bara dnga" eller “Anga + Luft” i de
manuella funktionerna eller en av de automatiska
funktionernas manga olika recept kan vilken sorts mat
som helst tillagas med anga. Anga sprids snabbare
och jamnare genom maten jamfort med bara het luft
som ar typiskt for Over/Undervarmefunktioner: Detta
minskar tillagningstiden, bevarar matens vardefulla
naringsamnen och sakerstaller att du far utmarkta,
riktigt lackra resultat med alla dina recept. Under

hela angtillagningens varaktighet maste luckan hallas
stangd.

For att kunna starta angtillagningen maste du forst
fylla pa vatten i boilern som finns inne i ugnen genom
att anvanda den utdragbara ladan pa kontrollpanelen.

Nar displayen visar "FYLL LADAN" ska du dra ut ladan,
Oppna ladans lock och fylla den med kranvatten

tills den niva som anges pa displayen har uppnatts.
Stang ladan genom att fora in den forsiktigt mot
panelen tills den stangts helt. Efter att ha satt in
ladan igen trycker du pa START for att fortsatta med
tillagningsprogrammet. Ladan maste hadllas stangd,
forutom vid vattenpafylining.

I
-

— [
——

Efter den forsta pafyllningen kan det vara nodvandigt att fylla
pa igen for att kunna slutféra programmet om det valda
tillagningsprogrammet varar sa lange att vattnet tar slut.
Ugnen kommer att be dig att géra detta om det kravs.

4. STALLA IN FORDROJD STARTTID

Du kan fordroja tillagningen fore du startar en
funktion: Funktionen startar vid klockslaget som du
har stallt in i forvag.
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- Tryck pa "FORDROJ" fér att stélla in 6nskad starttid.

Du kan antingen valja starttid eller den tid da
du vill att maten ska vara klar enligt de valda
funktionerna.

« Nar du har stallt in 6nskad fordréjning, tryck pa
“SET” fOr att starta vantetiden.

 Satt in maten i ugnen och stang luckan: Denna
funktion startar automatiskt efter beraknad
tidsperiod.

Nar en fordrojd start programmeras avaktiveras ugnens

forvarmningsfas: Ugnen kommer att uppna 6nskad

temperatur gradvis, vilket betyder att tillagningstiderna

ar nagot langre an de som listas i tillagningstabellen.

- For att aktivera funktionen direkt och ta bort

den programmerade férdrojningstiden, tryck pa
"HOPPA OVER FORDROJNING".

5. STARTA FUNKTIONEN

« Tryck pa "START" for att aktivera funktionen nar du
har konfigurerat installningarna.

Om ugnen ar varm och en specifik maxtemperatur

kravs for funktionen visas ett meddelande pa displayen.

Du kan nar som helst dnda vardena som har stallts in

under tillagningen genom att trycka pd vdrdet som du

vill dndra.

Alla tillgangliga alternativ som ska andras kan
utforskas genom att 6ppna menyn med tre punkter
-+ langst ned till vanster i displayen.

—
é

Temperatur Koktid

Fordrojningstid

STOPPA TILLAGNINGEN

Du kan nar som helst stoppa funktionen som har
aktiverats genom att trycka pa knappen [ O |.

6. FORVARMNING

Om aktiverad, nar funktionen har startat anger
displayen att férvarmningsfasen har aktiverats.
Nar denna fas har avslutats hors en ljudsignal och
displayen visar "UGN REDO".

- Oppna luckan.
+ Sattin maten i ugnen.

« Stdang luckan och tryck pa knappen "Starta nu"
eller "START" [>] for att starta tillagningen.

Att placera maten i ugnen innan férvarmningen ar

klar kan ha en negativ inverkan pa slutresultatet. Om

luckan 6ppnas under férvarmningsfasen kommer

den att pausas. Tillagningstiden inbegriper inte en

forvarmningsfas.

Du kan dandra forvarmningsalternativets

standardinstallning for de tillagningsfunktioner som

tillater att gora det manuellt.

« Valj en funktion som tillater att valja
forvarmningsfunktionen manuellt.

- Aktivera eller avaktivera férvdrmningen med hjalp
av den avsedda vaxlingsknappen langst ned till
hoger pa displayen. Den kommer att stallas in som
standardval.

7. VAND ELLER KONTROLLERA MATEN

Vissa automatiska funktioner kraver att maten vands
under tillagningen. Nar en atgard maste utforas avges
en ljudsignal och informationen visas pa displayen.

- Oppna luckan.

« Utfor atgarden som visas pa displayen.

« Stang luckan och tryck sedan pd "START" for att
ateruppta tillagningen.

Pa samma satt, ndr 5% av tiden for tillagningens slut

aterstar ber ugnen dig att kontrollera maten.

Nar en atgard maste utforas avges en ljudsignal och
informationen visas pa displayen.

. Kontrollera maten

« Stang luckan och tryck sedan pd "START" for att
ateruppta tillagningen.

8. TILLAGNINGENS SLUT

En ljudsignal avges och displayen talar om

att tillagningen ar klar. Med vissa funktioner,

nar tillagningen har avslutats, kan du forlanga
tillagningstiden eller spara funktionen som en favorit.

« Tryck pa“+ 5 min”for att forlanga tillagningen.
. Tryck p& “LAGG TILL FAVORIT” fér att spara den

som en favorit.
Observera: | slutet av angcykeln, dppnar du dorren forsiktigt
for att undvika vattenldckage.
Nar apparaten har svalnat:
N

1. Torka av den invdndiga glasdorren och kondenskanten
med en trasa eller en svamp.

2.Torka av alla ytorna pa insidan av ugnen och se till att
allt vatten avlagsnas.

9. FAVORITER

Favorit-funktionen lagrar ugnens instéllningar for
dina favoritrecept.

Ugnen kanner automatiskt igen de mest anvanda
funktionerna. Efter ett visst antal tilldmpningar
uppmanas du att 1agga till funktionen till dina favoriter.

GOR SA HAR FOR ATT SPARA EN FUNKTION

Né&r en funktion &r klar trycker du pd "LAGG TILL
FAVORIT" for att spara den som en favorit. Detta
gor att du snabbt kan anvanda den i framtiden och
behalla samma installningar.
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NAR DEN AR SPARAD

For att visa menyn med favoriter trycker du pa
QD : Alla sparade funktioner listas i denna meny.
Tryck pa “START” for att aktivera den valda
tillagningsfunktionen.

ANDRA INSTALLNINGARNA

Pa skarmen med favoriter kan du lagga till en bild
eller ett namn till varje favorit for att anpassa den till
dina preferenser.

« Valj funktionen som du vill andra.

+ Tryck pd ikonen med tre prickar
hornet.

- Valj attributet som du vill andra.
« Tryck pa “SPARA” for att bekrafta dina dandringar.

Om du vill ta bort en viss funktion hittar du
alternativet "TA BORT FAVORIT" [ i den har menyn.

i det 6vre hogra

10. VERKTYG

Tryck pd = for att ndr som helst dppna menyn
"Verktyg".%enna meny tilldter dig att vdlja mellan
flera olika alternativ och dven andra installningarna
eller preferenserna for din produkt eller displayen.

LJUD AV
For att snabbt sld pa eller av ljudet pa din enhet.

Andra specifika instdllningar for ljudvolym kan hanteras i
menyn Preferenser, under Ljud & volym.

[ 5] ANGRENGORING

Effekten av vattenangan som frislapps under denna
speciella rengéringscykel med Idg temperatur
underlattar borttagande av smuts. Aktivera
funktionen nar ugnen har svalnat.

Tryck pa [>] for att aktivera funktionen: Displayen
kommer att uppmana dig att utfora alla dtgarder som
kravs for att uppna basta mojliga rengoringsresultat.
Observera: Vi avrader fran att dppna ugnsluckan under
rengoéringscykeln for att undvika att vattenadngan forsvinner
ut eftersom det kan forsamra det slutliga
rengdringsresultatet.

Ett avsett meddelande bdrjar blinka pa displayen nar
cykeln ar klar. Lat ugnen svalna och torka sedan av
insidan med en trasa eller en svamp.

PREFERENSER

For att andra flera ugnsinstallningar, vélja Sabbath-lage
och stanga av "Demo-lage".

ﬂ INFO

For ytterligare information om produkten.

11. INSTICKSTERMOMETER

Med instickstermometern kan du mata
kdarntemperaturen pa olika typer av mat under
tillagningen for att forsakra dig om att optimal
temperatur uppnas. Ugnens temperatur varierar
beroende pa funktionen som har valts, men
tillagningen programmeras alltid sa att den ar klar
nar den angivna temperaturen har uppnatts. Placera

maten i ugnen och anslut instickstermometern till
sockeln. Hall instickstermometern sd langt borta

som mojligt fran varmekallan. Stang ugnsluckan. Du
kan valja mellan manuella (efter tillagningsmetod)
och automatiska (efter typ av mat) funktioner om
anvandning av instickstermometern tillats eller kravs.
D3 en tillagningsfunktion val har blivit startad kommer den att
avslutas om instickstermometern tas bort.

Koppla alltid ur och ta bort insticksdelen fran ugnen nar du
tar ut maten.

ANVANDNING AV INSTICKSTERMOMETERN

Satt in maten i ugnen och anslut kontakten

genom koppla in den i anslutningen som finns pa
ugnsutrymmets hogra sida.

Sakerstall att kabeln inte vidror det 6vre
varmeelementen under tillagning.

KOTT: Satt i termometern djupt in i kéttet, undvik ben
eller feta omraden. For fadgel ska termometern foras in
i mitten av brostet. Undvik ihdliga omraden.

FISK (hel): Placera spetsen i den tjockaste delen,
undvik ryggraden.

Om du anvander instickstermometern med
AUTOMATISKA funktionerna kommer tillagningen
att stoppas automatiskt nar det valda receptet nar
sin ideala karntemperatur, detta utan att du behdver
stalla in ugnstemperaturen.

12. AVKALKNING

Med den har specialfunktionen som aktiveras med
regelbundna intervall hdlls angsystemet i optimalt
skick. Da funktionen har startat, folj samtliga steg
som visas pa displayen. Den fullstandiga funktionen
kan pagad i upp till 120 minuter och kan inte stoppas.
Avkalkningen kan pabdrjas nar som helst av
anvandaren pa rengdringsmenyn.

Displayen talar om for anvandaren nar det ar dags att
kora ett avkalkningsprogram (se tabellen nedan).

<AVKALKNING REKOMMEN- i
DERAS> i Det rekommenderas att kbra :

Det visas efter ca 15 timmar |  ettavkalkningsprogram. i
med angprogram*

<AVKALKNING KRAVS>
Det visas efter ca 20 timmar
med angprogram*

i Avkalkning maste goras. Det
i garinte att kora ett angpro-

i gram forran ett avkalknings-
‘ program har genomforts.

*beaktar standardvardet (4 - Hard) for vattnets
hardhetsniva. Antalet timmar med dngprogram som
maste passera innan avkalkningsmeddelanden visas beror
pa vilken vattenhardhetsniva som stallts in pa apparaten.

Avkalkningsproceduren kan ocksa utféras nar
anvandaren 6nskar en djupare rengdring av den inre
angkretsen.
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Innan ett avkalkningsprogram kors kommer
apparaten att kontrollera om det finns vatten kvar i
boilern och den kér en témningscykel om sa kravs. |
sa fall maste ladan tdmmas efter tomningscykeln
innan avkalkningsfasen kan fortsattas.

Observera: for att sdkerstalla att vattnet ar kallt kan inte
denna aktivitet utféras innan det har gatt 30 minuter
sedan det senaste programmet (eller sista gangen
produkten anvandes). Under denna vantetid visar
displayen foljande meddelande "VATTNET AR VARMT".

» FAS 1/2: AVKALKNING (70 MIN)

Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L LOSNING> ska
anvandaren halla avkalkningslésningen i ladan. For
basta avkalkningsresultat rekommenderar vi att fylla
tanken med en 16sning som bestar av 75 g av den
specifika WPRO-produkten och 250 ml kranvatten.
WPRO-avkalkningsmedel ar den rekommenderade
professionella produkten for att uppratthalla basta
prestanda hos angfunktionen i din ugn. For
bestadllningar och information, kontakta kundservice.

Beko Europe kan inte hallas ansvarig for skador som
orsakats av anvandning av andra
rengoringsprodukter som finns tillgangliga pa
marknaden.

=759 Nar
avkalkningslésningen
7 halls in i ladan
AN B +

trycker du pa [ > ]
for att starta den
huvudsakliga
avkalkningsprocessen.
Vid avkalkningsfaserna
behover du inte sta
framfor apparaten.
Nar varje fas har
slutférts avges en akustisk aterkoppling och
displayen visar instruktioner for att ga vidare till nasta
fas.

Nar avkalkningsfasen har avslutats kommer boilern
att tommas. Avkalkningslésningen som anvants
under denna fas kommer att hallas ut i en utdragbar
lada.

» FAS 2/2: SKOLJNING (30 MIN.)

For att fa bort rester av avkalkningsmedel fran

ladan och dngkretsen maste ett skoljprogram koras.
Nar displayen visar <TILLSATT 0,25 L VATTEN> ska
anvandaren fylla tanken med 0,25 liter kranvatten och
sedan trycka pa [ > ] for att starta skéljningen. Sténg
inte av ugnen innan alla steg som kravs av funktionen
har slutforts.

Observera: Om sa kravs av systemet kan det begaras att
tdmma lddan och att upprepa denna atgard.

Vi rekommenderar att torka insidan fran eventuellt
kvarvarande vatten nar avkalkningsproceduren har
slutforts. Sedan gar det att anvdanda alla
angfunktioner.

Observera: Under avkalkningsprogrammet kan det
avges lite ljud eftersom ugnens pumpar aktiveras for att
garantera optimal avkalkningseffektivitet.

Nar underhallsprogrammet har startat far du inte ta bort
lddan om inte apparaten ber dig om det.

Observera: Nar boilern fyllts med avkalkningslésning och
displayen visar "AVKALKNING FAS 1/2" far programmet
inte avbrytas, annars maste hela avkalkningsprogrammet
upprepas innan nagon angfunktion kan koras.
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Bruksanvisning

RENGORING OCH UNDERHALL

SV

Se till att apparaten har svalnat innan du utfor
underhall eller rengoring.

Anvand inte angrengoring.
Anvand ugnshandskar.

UTSIDAN

« Rengor ytorna med en fuktig trasa av mikrofiber.
Om de ar mycket smutsiga, tillsatt nagra droppar
pH-neutralt rengéringsmedel. Torka med en torr
duk.

« Anvand inte fratande eller slipande
rengoringsmedel. Om en produkt av denna
typ av misstag skulle spillas pa apparaten ska
du omedelbart rengéra med en fuktig trasa av
mikrofiber.

INSIDAN

- Efter varje anvandning, lat ugnen svalna och
rengodr den sedan, helst medan den fortfarande
ar varm, for att ta bort eventuella avlagringar eller
flackar som orsakas av matrester.

For att torka upp eventuell kondens som bildas
som ett resultat av tillagning av mat med hog
vattenhalt, 1at ugnen svalna helt och torka sedan
av den med en trasa eller svamp.

- Aktivera funktionen “Angrengéring” for optimal
rengdring av de invandiga ytorna.

« Rengor luckans glas med ett lampligt flytande
rengoringsmedel.

TILLBEHOR

- Blotlagg tillbehoren i diskmedel blandat med
vatten efter anvandning och hantera dem med
ugnshandskar om de fortfarande ar varma.
Matrester kan avlagsnas med en diskborste eller
svamp.

- Angkokaren kan diskas for hand eller i diskmaskin.

« Rengor aldrig instickstermometern och Crisp-
plattan i diskmaskinen.

Crispplattan skall reng6ras med vatten och ett milt
diskmedel. Fér envist smuts, gnugga forsiktigt med
en trasa. Lat alltid crispplattan svalna innan du
rengor den.

Anvand inte stalull, slipsvampar eller slipande/
fratande rengodringsmedel, eftersom dessa kan skada
apparatens ytor.

Ugnen maste kopplas bort fran elnatet innan du utfor
nagon form av underhallsarbete.

UNDERHALL AV VATTENLADAN

FORSIKTIGHET: Vattenladan kan inte diskas i
diskmaskin: Risk for skada!l

| slutet av varje tillagningsprogram med angfunktion
kommer ugnen att automatiskt utféra en
tomningscykel efter cirka 30 minuter som varar i
ungefdr en minut, vilket flyttar allt vatten i systemet
till den utdragbara ladan.

Observera: Undvik att ldmna kvar vattnet i systemet i
mer an 2 dagar.

For att fa bort allt vatten pa insidan eller rengdra de
invandiga ytorna kan du 6ppna vattenladan:

—

1. Tryck den bakre klaffen uppat for att ta bort
vattenladans 6vre lock.

2. Nar rengoringen ar klar kan du stéanga ladan
genom att fora in de tva framre klaffarna i de framre
Oppningarna och trycka baksidan nedat.

Anvand bara rumsvarmt vatten for att fylla pa vattenladan:
varmt vatten kan paverka angsystemets funktion. Anvand
bara kranvatten.

BOILER

For att sakerstalla att ugnen alltid fungerar med
optimal prestanda och for att forhindra att det
bildas kalkavlagringar rekommenderar vi att
regelbundet anvanda funktionen "Avkalkning”.
Om angfunktionerna inte har anvants pa

lange rekommenderar vi starkt att aktivera ett
angtillagningsprogram med tom ugn och att fylla
tanken helt.

Whjr/lﬁool



RENGORA LUCKANS INRE GLAS

1. Oppna ugnsluckan helt och aktivera
gangjarnsstoppet pa bada sidor.

2. Stang sedan luckan tills den stannar i ett sakert
lage.

3. Tryck samtidigt pa de tva lasklammorna.

4.Ta bort luckans 6vre kant genom att dra den mot
dig.

5. Lyft och hall fast det inre glaset med bada
handerna och ta bort det.

6.Lagg det pa ett mjukt underlag innan du rengor
det. Ta inte bort det mellanliggande glaset fran
luckan.

SATTA TILLBAKA LUCKANS GLAS

1. Efter rengoringen, sétt in innerglaset i luckan med
den blanka sidan mot ugnsutrymmet.

2.Satt in luckans ovre kant och tryck forsiktigt tills
den lases pa plats.

3.Ta bort gangjarnsstoppet pa bada sidor och stang
sedan luckan.
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Bruksanvisning l SV
FELSOKNING

Problem Méjlig orsak Lésning
: i Kontrollera att spanningen kommer fram till eluttaget
. . : Stromavbrott. :da ugnen ar ansluten till elnatet.
Ugnen &r inte paslagen. : . . D e o . ..
:Inte ansluten till elnatet. :Stdng av ugnen och sla pa den igen for att se om felet

i kvarstar.

Ugnen avger ljud, dven nar
den dr avstangd.

i Kontakta vart callcenter och uppge det nummer som
:foljer efter bokstaven "F".

i Tryck pa @O , tryck pa "Info” och vilj sedan

i "Fabriksaterstélining". Alla sparade instéllningar raderas.

i Kontrollera férst och framst instickstermometern. Om
i den dr korrekt insatt men felet kvarstar, vdnligen ring
:vart callcenter. Ange det fel som visas pa displayen.

i Nar DEMO-laget ar aktiverat ar alla kommandon
: aktiva och samtliga menyer tillgdngliga, men
iugnen varms inte upp.

i DEMO visas pa displayen var 60:e sekund.

Produkten aterstalls var 10:e
sekund.

Fyll ldadan med rent vatten och kor sedan rengérings-/

Displayen visar bokstaven "F"
foljt av ett nummer elleren  : Programvarufel.
bokstav. :

i Instickstermometern ar inte ordentligt ansluten
i eller den kanske inte far kontakt.

Fel pa ugnen.

Ugnsdisplayen visar F8E8 :avkalkningsfunktionen. Nar forfarandet ar klart startar
(eller oférméga att anvdnda : Overdriven férorening av vatten- och :du om avkalkningsfunktionen med mallésningen och
angfunktionen i &ngsystemet. iavkalkningsmedlet och kor sedan forfarandet igen.
pa grund av fel F8E8) :Om felet F8E8 fortfarande visas, kontakta narmaste

i servicecenter.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Anvdnda QR-koden pa din apparat

«  Besoka var webbplats docs.whirlpool.eu/docs

- Eller, genom att kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange

koderna som star pa produktens typskylt.
Whiripool
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Mopta

Adpuma

kP

© ® N o W

Y nueio elcaywync alodntripa

TPOPiHwWV

10. Mvakida avayvwpiong

(va unv agaipeitar)

11. Kdtw avtiotaon

1. ON/ OFF (ENEPTOMOIHZH/ANENEPIOMOIHZH)

M0 To Avappa Kat To orolpo Tou Youpvou

2. 20T

Ma ypriyopn mpdaoacn oT1o KUPIo UeVOU.

3. EPTAAEIA

Ma va emAé€ete amd Sidpopeg emAoyEg Kabwc Kal va

OANGEETE TIC PUBIOELC KAl TIC TIPOTIUACEIC TOU (pOUPVOU.

4. ATATTHMENA
Ma epeavion TG NoTag Twv ayamnuUéVWY AEITOUPYIWV.

5.000NH

(Sev paiveta)
prevene 1) cresees ©)
QD e @ . @
P S
; : ; P
6 7 8 9

6. XPONOAIAKONTHX

Autn n Aertoupyia pmopei va evepyormolnBei site 6tav
XPNOIUOTTOLEITE Iat AEITOUPYIa MAYEIPEPATOG EITE POVO YIa VOl
METPNOETE TO XPOVO.

7. KAEIAQMA

Yac EMTPEEL VA KAEIOWOETE TA KOUUTTIA OTNV EMIPAVELQ
APNC WOTE VA UV Pmopouv va atnBolv katd Adboc.
8.0

MNa va avayeTe 1 va oBACETE TO PWE TOU GoUPVOU Kal va
€COIKOVOUNOETE EVEPYELQL.

9. ENAP=H

MNa évapén wag Aertoupyiac.
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EEAPTHMATA

Mpwv ayopdoete AAAa a&ecoudp mou SiatiBevtal otnv
ayopd, Befaiwdeite 611 €ival avBekTIKa 0T BgpuoTNTA
Kal KATAAANAa yia atuo.

: ZXAPA

: To oupudTivo pdqt ival

i KatAAAnAo yia 6Aoug Toug

¢ TPOTIOUC HAYEIPEUATOG,.

: Mmopeite va tomobetroeTe Ta

: TPO@Ipa ameubeiag otn oxdpa
: 1) va TO XPNOLUOTIOINOETE Yia va
i otnpitete TaP1d Ynoipatog Kal
: peTaMkd Soyeia ) aANa €idn

: (poUpVvou yla Béppavon.

: TAWI WHZIMATOX

' To Tayi eivat katdAAnAo yla o)\ouc

¢ TOUG TPOTTIOUG KAl TIG Aertoupyieg  :
¢ Mayelpguatoc. Mmopei va :
i xpnotpomotnBei yia To payeipepa
: OAWV TwV E16WV TPOPIUWVY XWpIG
: doxeio. XpnoluomoloTe Tov

© Yl0 VO OUANEYETE TOUG XUHOUG :
: payepEpaTog, TomoBeTwvTag Tov :
: KATW a1mo TO CUPHATIVO PAL. :

: AIZKOZ ATMOY
i Autocg o e181ko¢ Sidtpntog
: Oiokog SleukoAUVElL mv :
: KUKAOQOPIOl TOL ATHOU, KATI oV
: BonBd oto opoIOHOPPO YASIUO :
: Tou @ayntou. :
: TomoBeTNOTE TOV MTTOCUAAEKTN
i oto emimedo amod KATwW, WoTe !
: va oUAAéyovTal Ta uypd Tou
;' MOYEIPEPATOG, UE TA OTOIXEID
: a0PaAEiac oTpauuéva TPoG To
¢ oW P€POG TNG OUOKEUNG.

. AIZOHTHPAZ
g M0 va PETPATE TNV E0WTEPIKN
: Bepuokpacia Tou gayntol Katd
: TO payeipepa.
. Mmopei va xpnoipomoindei yia
 Kpéag kal Yapl.

O ap1Bude Twv agecoudp umopet va Slagépel avaloya e TO
LIOVTENO TTOU AyOPACATE.

*AMa a&ecoudp Umopoly va ayopacTouy XweIoTd amd To
Kévtpo e€umnpéTnong TEAQTWV.

TOMOGETHXH THX XXAPAX KAl AAAQN
EZAPTHMATQN

TomoBetroTe TN OXAPA OTO AMATOVUEVO EMiMeSO
KPATWVTAC TNV HE KAoN ENAQPWE TIPOC Ta EMAVW Kal
OKOUMTTNOTE MPWTA KATW TNV avuPwévn miow TAgUpd (TTou
gival yuplopévn mpog Ta eMavw).

3TN OuVEXELa CUPETE KATA UAKOG TwV 08Nywv UEXPL TEPUAL.
AMa a&eooudp, OMwe o Siokog YPNnaipatog, mpémel va
TomoBetouvtal opl{6vTia, cUPOVTAC T 0TOUC 0ONYOUC

BeBaiwOeite 011 APyl KEVO TOUAdXIoTOV 30 mm
peTagu Tou mavw péPoug omoloudnmoTe doxEiov Kal Twv
TOLYWHATWV TOU XWPOU HAYEIPEUATOC,WOTE O ATUOG VA
UmopEi va péel EMapKWC.

EIZAFQrH TOY AIZKOY ATMOY

O biokoc atpou mpémel va TomoBeTNOEL pe TIC TTAEUPIKEC
EYKOTIEG AVAPOPAG OTPAUUEVES TTPOG TO TTHOW PEPOG TOU
(POUPVOU OTIWG PAIVETAL OTNV EIKOVAL:

y

AQAIPEXH KAI EMANATOMNOOETHXH £XAPQN TYNOY
2KANAXZ

Yriapyxouv SU0 oXAPEC TUTTOL OKAAAC Kall OTIC SUO TTAEUPEC TOU
(@oUpvou, ol omoiec edpalovtal oe Vo oTNEyUATA OE OXN A
koupmmov. Ot OxAPEC TUTTOU OKAAAC AQalpoUVTaL yIa va ival
TTO EUKOAOC 0 KABAPIoUOC.

1. Mo va a@alp€oeTe TIG OXAPEG TUTTOU OKAAAG, MACTE
0100epd 10 E€WTEPIKO PEPOC TOU 0dNyoU Kat TpaPréte Tov
TIPOC TA TTAVW YIO VA TOV AITOCTIACETE ATTO TO UMPOOTIVO
OTHPLYMO, EVW TIEPIOTPEPETAL OTO TTIOW OTAPLYMA, KAl

07N OLVExELa oLPeTE OAOKANPO TO €apTNUa £§w amd Tov
Bdlapo.

2. la va emavaTtomoBeTHOETE TIG OXAPES TUTTOU OKAAAC,
OUPETE TO TTOW UEPOC TTAVW OTO TTHOW OTHPIYUA. 2TN
OUVEXELD, APOU TO TOTIOOETAOETE, TEPIOTPEPOVTAC TO TTIOW
OTNPIYHA, TPABAETE TO CUYKPOTNUA TTPOC TA KATW MEXPL N
Bdon ompi&nc Tng okdAag va ayKIoTpwOEl 0TO UMPOoTIVO
OTHPLYMA.

A
;/\_/
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NEITOYPIIEZ

XEIPOKINHTEXZ AEITOYPrTIEZ

_éé/] FPHIOPH NPOOEPMANZH

MNa ypriyopn mpoBépuavon Tou ¢oupvou TPV amnd Tov
KUKAO payelpgpatoc. Mptv TomoBe TACETE TO @aynTo péca
0TO POUPVO, TIEPIUEVETE VA OANOKANPwOEL N Aettoupyia. MO
oAokANpwOEl N MPoBEépuavon, o eoupvog Ba XPNOIUOTIOINOEL
autopata TN Aertoupyia “E€avayk. aépa”.
Anaitolpeva e€aptripata: 2xdpa Le to tTapi r tov dioko
bnolfuatog
~~ | TKPIA
Mo POSOKOKKIVIOUA, YKPIA KAl OYKPATEV. ZUVIOTATAL
va yupilete To paynté katd ) didpkela Ynaoipatoc.
JUVIOTWHEVA ECOPTHUATA: OXApa
OATHTO i EMIMEAO GRILL AIAPKEIA (\erta)

Dpuyaviopevo Ywpi YYnAr| puBuion
5 FKPIA TOYPMINO

*% | Na téAela anoteAéopata, CUVOUAOHOC AEITOUPYIWV
YKPIA Kol PNoipatog Ye aépa. ZuvIoTATal va YupileTte To
@aynTo Katd Tn SIapKela Pnoipatod.

2 LUVIOTWHEVA ECPTAATA: OXApa

2YMBATIKO

MNa téAelo payeipepa kat pddiopa 1600 6To MAVW 600
Kal 0TO KATW PEPOC KABE €idoug mdTtou o€ éva pudvo pa@l.
MNa va emTUxXeTE KAAUTEPA AMTOTEAECHATA, N AEITOUpYIa

auTn €Xel A GAon TIPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE TO TENOC TNG
TIPOBEpUavVOoNC yla va TOOBETNOETE TO GaynTo.
Amnartolueva e€aptrjpata: Tapi Ynoluatog ry cUPUATIVO PAPL KAl
avBekTiko atn Beppdtnta doxelo.

OArHTO OEPM. (°C) AIAPKEIA (\emrtd)
Cupcake / Smallcake 160 30-35
Mmokéta f 145 35-40

%« | EEANATK. AEPAZ

** | Mo to PrioIpo YAUKGV Kat KpeGTwY pe KUKAOQopia
BeppoL aépa. Na va emruxeTe KAANUTEPA AMTOTEAEOUATA, N
Aeltoupyia auTr €xel pia @AoN TTPOBEPUAVONG: TIEPIUEVETE
TO TENOC TNC TIPOBEPAVONG YIa VA TOTTOBETAOETE TO PayNTo.
Mmopéite va To XPNOIUOTOIOETE YIa YPACIUO SIAPOPETIKWY
TPOPIPWV TTOU amattouv TnV idla Bepuokpacia Ynoiuatog oe
dlapopeTikd emimeda TauTtoxpova. Autr n Aettoupyia pmopei
va XpnotomoinBei yia 1o PAoIHo SIaQopETIKWY GaynTwy
XWPIG VOl LETAPEPOVTAL OOHEG AT TO £Va PAYNTO 0TO AANO.
Anartolpeva e€aptruata: Tapi Ynoiuatog i GUPUATIVO AL Kal
avOeKTIKO 0N BepudTnTa doxelo.
s | YPHZIMO XTON OOYPNO ME AEPA

b

Ma va payelpéPeTe KpEAg, va ProETE KEIK Kal
TIHTEG PE YEUION O€ £va Povo pdgl. Na va emTUxeTe
KaAUTEPQ amoTENEOUATA, N AEITOUPYIQ AUTH EXEL pia @Aon
TIPOBEPUAVONG: TIEPIMEVETE TO TENOC TNG TPOBEPAVONG YIa
V0O TOMOBETACETE TO PAYNTO.
Amnaitolueva e€aptruaTa: 2xdpd de To Tayi f Tov Sloko
pnoluatog

Y |ATMOZ

PURE STEAM

D
[0 TO YOIUO PUOIKWV KAl UYIEIVWV TATWY
XPNOIMOTIOIWVTAC ATUO Yia va SlatnpEital n GUOIKN

Bpentikn a&ia. Autr n Aertoupyia givat ISlaItépwe KATaAANAn

Y10 TO payeipepa AaxaviKwy, Paplol Kat ¢poUuTwy, KaBwg

Kal yla {epdtiopa. EKTog edv umodelkvueTal SIAQPOPETIKA,

QPAIPEDTE TN OUCKEUATIA KAl TNV TTPOOTATEUTIK HEUPPAVN

TIPIV TOTOBETAOETE TO PaynTd GTO POUPVO.

Y LVIOTWEVa e€apTraTa: Alokog atuoU oTo enimedo 2 Kal

dlokoc Ynoipatoc oto enimedo 1

ZTEFNQMA META TH XPHZH ATMOY

To payeipepa pe atuod dnuioupyei ToOANA vypacia oto

ECWTEPIKO TOU PoUpVOU. MpoKelTal yia éva amoAUTwWE

QUOIONOYIKO @alvéuevo Tou dev emnpeddel TNV owoTH

AEITOUPYIO TNG CUOKEUNC. XTO TEAOC KABE KUKAOU

HOYEIPEUATOC, CUVICTOUE VA XPNOIUOTTOLEITE TOV KUKAO

«Fast Dry» yla va amopakpuveTe Tnv vypacia anod tov

@oUpVo (8106£01u0 péow evnuépwong Aoylouikov). Kavte

KAIK 0TOL ) yla va EMAEEETE AUTOV TOV KUKAO.

EvaA\akTIkd, TpoTeivoue:

1. A@AOTE TN CUOKEUN VA KPUWOEL,

2. OTEYVWOTE MPOCEKTIKA TOV BANAPO HAYEIPEUATOC KAl TA
e€aptruaTa, cuPTEPINABAVOUEVOU TOU AITTOGUANEKTN
Tou Bpioketal mow amod Tnv mépTa, aKPIPWES KATW
amd 1o MaPEPPUOUA TNE TTOPTAC, UE VA UANAKO TTaVI i
amopPOPNTIKS XapTi,

3. a@AoTe TNV MéPTa AVOIXTH YIa 600 XPOvo Xpetaletal
WOoTE 0 BANAPOC HAYEIPEUATOC VO OTEYVWOEL EVTEAWC.

Ui, | ATMOZ+AEPAZ

KD

Yuvdudlovtag TIC IBI0TNTEC TOU ATUOU HE EKEIVEC TOU
e€avaykaopévou aépa, n AEItoupyia autr oag EMTPEMEL va
HOYEIPEVETE TPpAYAVA TATA KAl POSOKOKKIVIOHEVA EEWTEPIKA,
AN TauToxpova TPuPepd Kat (oupepd péoa. MNa va emtuxeTe
Ta KOAUTEPQ ATTOTEAEOUATA OTO YPHOIUO, GAC CUVIOTOUE VA
emAé€ete éva YWHAO eninmedo atuov yia Proio Yaplwy,
MEZAIO yia kpéac kat XAMHAO yia Ywui kat embopmia.

Y LVIOTWWEVa e€apTraTa: Alokog Ynoiuatoc / Zxdpa
N
/| sous viDE

To Sous vide gival pia eMayyeAUATIK TEXVIKA LAYEIPEUATOC
IOV amautei TN XPrion MAACTIKWY COKOUAWV TPOPIUWVY OE
KEVO Q€POC, LAYEIPEVOVTAC O EAEYXOMEVEC e aKpifela
BeppoKpaoieg pe Tn xprion atpou. H otadiakn kat akpiig
Sladikaoia payeipépatog cUUBANEL oTNV avdamTtuén
€CAIPETIKNG TPUPEPATNTAG, YEUONC Kal e€ac@alilel emiong
OMOlOMOP@Ia HaYEIPEUATOC O OAOKANPO TO paynTo. Auth
N A&IToupyia oG EMTPEMEL VA HAYEIPEVETE KpEQg, PApl,
Aayavikd kat @pouUTa, EMTUYXAVOVTAC OTTOTEAECUATA OEQ.
ENéy&te Tov mivaka payelpépatog Sous Vide yia va
XPNOIUOTIOINOETE OWOTA TN AElTOUPYIA.

Yuvtayég OM Sous Vide Nw¢ va

E§aptriipata
Mooyxapioto Sous Vide AlaVeipeTe opolOpopPATA :

o L e 0 QTTO TO KEVTPO
R TSRO Tou diokou C(THOL'). BEBG[(.UGE(‘
 rapioousVide .. Tedunouokevacia Bpioke- ¢+

{ Ta umo kevo. Na kaNvtepa 1
......................................... ' GT[OTE)\E’:O'HQTG, OUVIOTdTGl VG '

{ UNV QVOIyETE TNV MOPTA.

2
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{g EIA. AEITOYPI.

1% AIATHPHXZH ©EPMO

MNa va datnproete (0To Kal Tpayavod To GaynTo mou
MOAIC YrjoaTe TG KPEQG, TNyavnTd @aynTd 1 KEIK.
] OOYZKQMA
=——| i 10 15AVIKO POVCKWHA YAUKIAG 1) aApupnc OunG.
MNa va e£ao@alioete TNV TOIOTNTA YOUCKWUATOC, YNV
EVEPYOTIOLEITE TN AEITOUPYIA AV O POVPVOC Eival AKOMN
(€0TOC PETA amo €vav KUKAO Ynaoipatoc.
AmaitoUueva e€apTrUATA: 2XApa Kal avBekTIKS oTn BepudtnTa
doxelo.

6 MNAOYPTI

la TNV TapackKeur ylaoupTiou.

Anaitoupeva e€apTrLATA: XXAPa Kal avBeKTIKO 0Tn BepudtnTa

doxelo.
% AOYAATQXH
Ma TV apudATwon EPOUTWV Kal Aaxavikwv. Koyte oe
NETITEG PETEC Kal TOMOBEeTAOTE Ta ameuBeiag 0Tn oxapa.
Amnaitoupeva e€apTrLaTA: oXAPa
MATEIPEMA MAXI
XL | A A A o
10 VOl POETE EYANA KOUUATIA KPEATOC (AVW TWV
2,5 KIhwv). [ia opotopop@o podokokkKiviopa kal oTi¢ SUo
TIAEUPEC, CUVIOTATAIL VO YUPIOETE TO KPEAC KATA TO PrCIJO.
Eival kaAd va mepiyUveTe 1o Kpéag pe (WO O€ TAKTA XPOVIKA
5100 TAKATA YIa VA N OTEYVWOEL.
Amnaitolpueva e€aptrjpata: Alokog Pnoipatog oto enimedo 2.
N 2 AMOAYMANZH

Ma TNV amoAvpavon mASIKWY UITOUKOAIWY 1)
Balwv pe atud. TomobBeTrioTe Tov SiOKO PAYEIPEUATOC OTO
enimedo 1 kai Tov 6ioko atpov oto eninedo 2, Tonobetrote
TA OTOLXEIO EMAVW TOU, E APKETO XWPO AVAUETE TOUG
TIPOKELMEVOU vVa UTTOPEi va pTAoEL TTAVTOU 0 aTHOG.
,_*__l AMNOYY=H

0™ Mo andyuén omoloudAmote @ayntou. TomoBeToTe
TO Kpéag 1 1o Pap!t xwpic cuokevaaia 1y TUAiypata, oto Sioko
atpou oto eninedo 2. TomoBeTHoTE TOV SioKO HAYEIPEUATOC OTO
eninedo 1 yla T oAy Tou vepoL amoyYuéng. MNa va emruxeTe
TO KAAUTEPO AMOTEAEGA, UNV KAVETE amOYuEn Twv TPOQIpwV
EVTEAWC 0ANG agrioTe TN Sladikaacia va oAoKANPwOE( katd T
d1dpKela Tou XPAVOU aVAUOVAG. ZUVICTOUE VA TUNIYETE TO
PWUi yia va amo@UyeTe va yivetal TToA) LaAaKo.

N ZESTAMA

Ma ek véou (éoTaUA ETOIUWY GAYNTWV TIOU EiTE €ival
KatePuyuéva, maywuéva i o Bepuokpacia dwuartiov. H
Aettoupyia autn xpnotpomolei atuo yia Ao (EoTtapa Tou
@aynToL Xwpig va To OTEYVWOEL, SlaTnPwVTag £T0L TV
apxIKr Tou yeuon. O xpdévog avapovig BeAtiwvel mavta
TO ATTOTEAEOUA. ZUVIOTOUE Va TOTIOBETEITE UIKPOTEPA 1)
AEMTOTEPA KOUUATIO TPOPIUWY OTN HEDN KAl TA TTIO PEYAAa
N XovVTpd oTnVv e€wTepIKn MAEUPA. AV XPNOIUOTIOIEITE TO TaYi
atpoU, TomoBeTAOTE TO TaYi ammd KATW yia TN CUANOYH TUXOV
vypwv mou Ba TpE€ouv amo To eayntd

s | KYKAOZ ECO
€ | hato YAOIUO YEUIOTWV KOUMATIWV Kal PINETWV

KPEATOC O€ £va pHovo pa@L. OTav xpnolpomoleitaln
olkovouIkA Aettoupyia ECO, To @wtdki Ba mapapeivel ofnotd
Katd Tn S1apkela Pnoipatod. Na va xpnolpomolosTe ToV
KUKAO ECO (O1kovouIKO) Kat KATA CUVETELD VA BEATIWOETE TNV
KATaVAAWoN PEVUATOC, N TTOPTA TOU POUPVOU SeV TIPETIEL VAl

avoiel £wg 6TOU TO PayNTO va gival EVIEAWNG LAYEIPEUEVO.
Amnaitoupeva e€aptriuata: 2xdpa de To Tayi ry Tov Sioko
pnoiuatoc.

* Aertoupyla TToU XPNOIUOTIOIETAl WE avapopd yia TNV SrAwon
EVEQYELOKNC amdOoong SULPWVA e ToV Kavoviopod (EE) Ap.
65/2014

MATEIPEMA 3

M0 To payeipepa SIAPOPETIKWY QAYNTWY TTOU AmaItolV TV
id10 Beppokpacia Pnoipatog os Tpia emineda TaUTOXPOVA
Xwpic va avapelyvoovTal YEUOEIG Kal MUpwOIES. AUTH N
Aettoupyia pmopei va xpnotpomolnBei yia va YAoeTe UmoKkoTa,
TAPTEC, KATEYUYHEVN TITOA KOl VO TIPOETOIUACETE €va TIARPEC
yeLupa. Agv xpeldleTal va mpoBepUAvETE TOV GOUPVO.

MMIZKOTA

Xpnotuormolnote auTh TN Aeltoupyia yia va

Prioete TPEIC SIOKOUC e TTAaPOOLa KOUAOUPAKIA Yia

V0 JEYIOTOTIOINOETE Ta amoTeAéopaTa. H Asttoupyia
nepAapPBavel mpoBépuavon. BydAte Tautdxpova Toug TPEIS
Siokoug amd Tov Youpvo.

< TAPTA

Xpnotuomolote auTr TN Aettoupyia yla va PrioeTe

TPEIC SIOKOUC JIE TIAPOUOLEG TAPTEC VIO VA LEYIOTOTIOIOETE

Ta anoteAéopata. H Aettoupyia mepthapfavel mpobépuavan.

Egd)\TE TaUTOXPOVa TouG TPELG Siokoug amd Tov poupvo.
PIZZA (KA'I:E‘IJYFM,ENH) ’

XpNnOoIHOTOINoTE AUTH TN AElToupyia yia va
HayEIPEPETE TPEIC SIOKOUC UE TTAPOOLEC KATEPUYUEVEC
TITOEC YIO VA LEYIOTOTOINCETE Ta anoteAéopata. H
Aettoupyia mepthapBavel mpoBépuavon. ByaAte tautdyxpova
TOUG TPELG SioKOUG o Tov YoLPVO.

F‘ MENOY 1

= AuTdC 0 KUKAOG €xeEl OXESIAOTE YA TO YPHOIUO EVOG
TARPOUC YEUUATOC UE BAon To Kpéag Kal éva emdopmio. O
@oULPVOC armaltei mpoBépuavon.
Mapddetyua mripoug yeuuatog
EtopdoTe pia tapta @poUTwy CUUPWVA LIE TIG TIPOTIUNOELG
0ag¢ o€ €va oTpoyyulo Tai mou Ba tomoBetnOei oTn
oxapa o1o emimedo 3. Etoipdote Aaldvia CUPPWVA PIE TIC
mPoTIUACELG oag (1,5 - 2 kg) o€ éva Tai mou Ba TomoBeTnOei
0Tn oxapa oto devtepo enimedo. Etolpdote 6-10 ymactovvia
KOTOTOUAOU e Tatdteg o€ kKUPBou¢ (500 - 800 yp.) ameuBeiag
oTov diokoc Ynoiuatog mou Ba tomoBetnOei oo emimedo 1.
Metd tnv mpoBépuavon, Priote OAa ta mdta Tautdxpova.
Metd amoé 50-60 Aemtd BydAte Tnv TdpTa, PETA amd 60-70
Aertd Byaite ta Aaldvia, petd amd 80-90 Aemtd Bydte To
KOTOTIOUAO € TTATATEC,

—— | MENOY 2

QX AuTAG 0 KUKAOG €xel oXedIaoTEl yia To PAOIO EVOG
TARPOUC YEVUATOC e BAon To PApL i XOPTOPAYIKO YeUUA
Kkat éva emdopmio. O poupvog amaitei mpoBépuavon.
Mapdadetyua mArjpoug yeuuatog

EToludote pia 1dpTa pouTwy CUPPWVA UE TIC TIPOTIUNAOELG
oag o€ éva oTpoyyUlo Tayi mou Ba tormoBetnOei oTn
oxapa o1o emninmedo 3. Etoipdote Aaldvia pe méoto n
KaveAOVIA CUMPWVA HE TIC TTPOTIUACELS oag (1,5 - 2 kg) og
évav PeTahAikéd Sioko A upeg mou Ba tomoBetnOei 0Tn
oxdpa oto devTepo enimedo. EToudote QINETA Paplwv
o€ aAoupvéxapTo (700 - 900 yp.) pe Aaxavikd og QETEC
(600 - 900 yp.) amevBeiac otov dioko Ynaoiuatog mou Ba
TomoBetnOei oto emimedo 1. Metd tnv mpoBépuavon, Ynote
oA ta mata tTautéxpova. Metd amod 45-55 Aemtd ByaAte TV
TdpTa, YeTd and 55-65 Aemtd BydAte ta Aaldvia, HETA amod
60-70 Aemtd BydAte TO YAPL e AayaviKA.
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Eyxeipibio 161oKkTATN I EL
6 AYTOMATEX AEITOYPTIEX

Me Ti¢ autopateg Aettoupyieg, amhd emAECTE Tov TUTIO Kal TO BAPOG 1} TNV TTOGOTNTA TOU (PpAyNTOU YIA VA ETIITUXETE TA
KaAUTepa amoteAéopata. O poUpvog Ba umoloyioel auTtopata Ti¢ BEATIOTEG pUBIcELS Kal Ba cuveyioel va Tig aANAlel KaBwG
TipoXwpPAEL To YR oluo. [ia va XpnoIUOTIOICETE AUTHVY TN AEITOUPYIa e TOV KAAUTEPO TPOTTO, AKOAOUOAOTE TIG 0dnyie oTOV
OXETIKO THVOKA HAYEIPEUATOC. AOYW TNG TTOIKINOUOPPIOG TwV TPOPIHWY, N SIAPKELQ payelpépaTog KaBopiletal og Eva péco
BaBuo. ZuvioToupe MAVTa va EAEYXETE TO ECWTEPIKO BaBUO YNOIUATOC TWV TPOPIUWV Kal, KATA TTEPIMTWON, VA EMPNKUVETE
ToV XPOVO PYNoipatog yia va emtUxeTe Tov owoTtd Babuod Ynoipatog. Oplopévol autdpatol KUKAOL TTIPOCPEPOLV TN
SuvaTOTNTA VA PUOUICETE €K TWV TIPOTEPWV VA ETTIMEOO UAYEIPEUATOC XAUNAOTEPO 1 UYNAGTEPO ATTO TO TTPOETIAEYMEVO (BA.
TNV mapdypago «Babuog Pnoipatoc» otnv evotnta «Kabnuepivr xprion).

6™ SENSE NMINAKAZ MATEIPEMATOX

[0l TO HAYEIPEUA APKETWV TIIATWVY KAl TPOPIUWV KAl TNV EMTEVEN BEATIOTWVY ATTOTEAEOUATWY [E TOV EUKOAGTEPO KAl TAXUTEPO
TpOT0. 10 TO KAAUTEPO AMOTENEOUA LUE AUTAVY TN AEITOUPYIA, AKOANOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO TTVAKA HAYEIPEUATOG.

: L . | Bapoc//maxoc/pe- | : ]
Katnyopia D®aynto : pi%scc /KOuXp(fleL:l : Ynueiwon Aecoudp
Aaldvia 600 yp.-2,0 kg MPOETOINAOTE CUMPWVA JIE TNV AyannUEVN 0aG CUVTa- 2 t{\%
: : S YN Pi€te Tn umecapél emdvw Kat oKopTioTE To TUPI Yla Pl +
e LTEABO POSOKOKKIVIONA
< L PYZI £ 100- 500 yp . Pi€te 10 vepo kau To pOT 0t éva upipayo Soxeio. Xpn- - 2
=< : : : olporrolote GAITavi vepo yia kdBe kovma pe pulLNa !
E : KOAUTEPA AMTOTEAEOUATA, OUVIOTATAL VA YNV avoiyete  : \eaef ++—0r
= S NI .4 AN SR
z  Stapt £ 100- 500 yp  Pi€te 10 vepd kat To pO{t o€ éva Tupipayo Soxeio. 2
= : : : Xpnotporotote evapiou eAitavi vepd yia kdBe kovma @ !
fc : pe pUQL Na kOAUTEPA AMOTEAEOUATA, OLVIOTATAL VA PNV \eaef +
~ { QVOiyeTE TNV MOPTA 5
= . URRRRRRRRS EEIR OO tota L et eSS OSSOSO
<§( i KpiBapt £100-500 yp : Pi€te 10 vepo Kkat To kpIBAP!L o€ £va mupipaxo doxeio. - 2
5 : : : Xpnotporotote evapiou Mtlavi vepo yia kdBe kovma i Q) !
i M€ KpBaplov. MNa KaAUTEPA amoTeAéoUATa, OUVIOTATAL  ; 1eeef ++—r
£ VOl NV QVOIYETE TNV OPTA :
- Ntapmvyk 1 makéto : AM\Q)OTE OpOIdHOPPA GTO SioKo aTHOU, Yia KaNUTEPA | 2 1

TMOTENECHATA, GUVIOTATAL VA NV OVOIYETE TNV TOPTA

1t .
Aveenns - A= R @ B \2.2.ef
AZEZOYAP A 0 ) A Mexme/ |
\ iokog avBekTIkOGOTN ! IMOGUANEKTNG : , ) .o . . ,
>xapa T A " TayiWnoiuatoc ;AOXEIO AVOEKTIKO 0TV epsu(né AlobnTtripag Aiokog atuou




: Bapog//maxoc/pe-

MaomoAioTe pe ehaidAado kat TpiPTe e aAdTL Kal TmépL.
: Kapukevote pe okopdo kat BoTava Katd mpoTiunon. 1o :

KPEAX

AeipTe pe Aadi kat maomaNioTe pe aAdTI IOV QMO TO-
: payeipepa. XpnolUoTIoIoTe Tn 0X3pa 6To emimedo 2 kat

Burger Patties

 MoomaNioTe pe EAONASO KAt TPIPTE e ANATLKAL TTTEQL.
: Kapukevote pe okopdo kat fotava Katd mpoTiunon. 1o :

: Mooxapt gno -
: Apyo Ynotpo

 MoomahioTe pe EAONASO KAt TPIPTE e ANATLKAL TITTEQL.
. Kapukevote pe okopdo Kat fotava Katd mpoTiunon. 1o :

MaomoAioTe pe ehaidAado kat TpiPte e aAdTL Kal TmmépL.
: Kapukevote pe okopdo kat BoTava Katd mpoTiunon. Z1o :

ATMAWOTE opoldpop@a 0TN oXdpa. TpumnmoTe Ta Aou-

¢ AoUKAVIKa Kal
: wurstel

: NMaomaliote pe AASL Kat KAPUKEVOTE KATA TIPOTIUNON.

i NMoomahioTe pe A4St Kat KAPUKEVUOTE KATE TPOT{UNGON.

i AMAOOTE OOIOHOPPA OTO SIOKO ATUOU, Yia KAAUTEPA

: OINéTo/XTRBOC
| TTOUNEPIK WV

: MaomahioTe pe AGdt Kal KAPUKEVOTE KATA TTIPOTIUNON.

| Koppdtia mouke-
| pIKWV

pidec/koppatia

| TENOG TOU HAYEIPEUATOC AP OTE TO Yid TOUAAXIOTOV 15
: \emTa MLV TO TEAKIOETE.

: Tov Sioko Ynaipatog pe éva gAT{avi vepo oto eminedo
i 1 yla va 6UNEEETE Ta uypd. Na va ExeTe TéAEla amoTe-

: Néopata, Katd tn SldpKela Tou payelpépatog Ba oag

i {ntnBsi va yupioete To paynTo.

: TENOG TOU PAYEIPEUATOC AQHOTE TO yia TOUNAYIOTOV 15
¢ \EMTA TPV TO TEPAKIOETE.

| TENOG TOU HAYEIPEUATOC AP OTE TO YId TOUAAXIOTOV 15
: \emTA MLV TO TEPAKIOETE.

| TENOG TOU HAYEIPEUATOC AP OTE TO YId TOUAAXIOTOV 15
¢ \emTa MLV TO TEAKIOETE.

{ KAVIKA € €va TTIPOUVL YIa VA aTTOQUYETE TO OKACIUO.

i Xpnotpomolote T oxapa oo enimedo 2 kal Tov 6ioko
S Ynoipatog pe éva At{avi vepo oto emimedo 1 yia va

© OUN\EEeTe Ta LYPAL.

i Tpipte pe alaTt kat mmépL. AMAWOTE OHOIOMOPPA OTN

i oxdpa. XpnolpomolnoTe T oxdpa oTo eminedo 2 Kat Tov
: 6ioko Ynoipatog pe éva eAt{avi vepo oto eninedo 1 yia

: va OUN\EEETE Ta LYPAL

: Tpipte pe aldT kat mimépL. BANTE TO 0TO POUPVO YE TV
i MAeupd TOU OTHBOUC TTPOC TA EMAVW.

{ amoTeNéopATa, GUVIOTATAL VA NV OVOIYETE TNV TOPTA.

AmAwoTe opoldpop@a otn oxdpa. XpnolomoIfoTeE T

: 0xapa oto emimedo 2 kat Tov Sioko Pnoiuatog ye éva
: @hitCavi vepd oo emimedo 1 yia va cUNEEETE Ta vypa.

Aiokog avBekTIKOG 0TN AImoGUANéKTNG/
BeppdTTa 0€ OYAPQ Tayi Wnoipatog

DAoyxeio avBeKTIKO 0TV epeikn Alobntripag




: Bapog//maxoc/pe- :

Katnyopia Oayntd pibEC/KoppaTIa 2nueiwon Afeooudp
: ONOKANpoO YnTO — MaomoAioTe pe Aadt Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTIUNON. 2
B N BTN b= M
i ONOKANPO Papt — i Kapukeuote Katd BouAnon, yia Ka\itepa amoteéopa- § 2 1
i oTOV ATHO { 1@, GUVIOTATAL VA NV OVOIYETE TNV TTOPTA. :
Wntd ei\éto 200 - 800 yp MaomoAioTe pe AadL Kal KAPUKEVOTE KATA TTPOTIUNON.
Yaptov
O\éta Paplov 05-3cm i AMM)OTE OPOIOUOPPA OTO SiGKO ATUOU, yla KAAUTEPA
.. OTTOTENEOLATO, OUVIOTATA VL NV QVOIVETE TV TIGQTAL.
% : OI\éta Yapiol 0,5-3cm i AMAWOTE OpOIOPOPPA OTO SiOKO ATUOU, YIa KAAUTERA
¢ [Kateyuypéval { aMOTENEOUATA, CUVIOTATAL VA LNV QVOIYETE TNV TOPTA.
MUS1a 500yp.-2,0kg : AMAWOTE opoldOpOPPa 0To SioKo aTHOU, yla KaAGTEPQ
... GTOTEAEOAT, GUVIOTATAL VA NV AVOIYETE TNV TIOPTAL.
Fapidec 500yp.-1,5kg i AMAWOTE opoldpop@Pa 0To SioKo atuoy, yia KaAUTEPa
{ AMOTENEOATA, CUVIOTATAL VA LNV QVOIYETE TNV TTOPTA.
Ocopus — TomoBeTroTe T0 0TO KEVTPO 0TO SioKO ATHOU, Yid Ka-
: NUTEPA OMOTEAEOUATA, GUVICTATAL VA NV AVOIYETE TNV
i mopta.
Wntég matdreg 400yp.-1,5kg i KOYTE O& KOUUATAKIO, KAPUKEVOTE UE AASL, aAATL KAl
e MUPWOIKE TIOW TO TOTIOBETOETE OTO QOVPVO.
Fepotd hayavikd 600 yp. - 2,0 kg BydAte Ta Aaxavika Kat YeUIOTE pe €va pelypa Aaxavikwy § - 2
| KOl KPEATOG, KIA Kat PINOKOppEVO Tupi. KapukevoTe pe : -
: 0kOpdo, ONATL Kal TTPOCBEOTE VOOTIIA P BoTava KaTd
e A TROTNO,
: Natdreg ykpatév  400yp.-1,5kg | TepayioTe kai TOMOBETAOTE TiC O€ éva peydho Soxeio. 1
5 i i KapukeDoTe pe aldTt Kat pi€te amod mavw KPEUA. SKOPTi- : ™x-=+"
: 0T 10 TUPI amd MAvVW. 5
: OAGKANPO 50 - 200 yp.  To Bapog avagépertat og pia mardra. Na va ynBouvv 2 1
: Natarteg : : OMOIOHOPPA OAEC Ol TTATATEC, OUVIOTATAL VA EMAECETE el Ta -
5 : matdteg mapopolou pey£Boug. AMAWOTE opoldpop@a
< i oTov §ioKo aToU, yia KANUTEPA AMTOTENEGHATA, OUVI-
é : oTATaL VA YNV OVOIYETE TNV TTOPTA.
% | Koppéveg matateg § 400 yp.- 1,0 kNG KOYTe O KoppaTakia. AMAWOTE OHOIOUOP@a 0TO Sioko | 2 1
< : : : ATHOU, Yl KOAUTEPA ATTOTEAECHATA, GUVIOTATAL VA NV~
i avoliyete Tnv mdpTa.
P1{wdn Aayavika 200 yp.-1,0kg Koyte o€ koppatdkia. AMwoTe opoldpop@a 0to Sioko
5 5 : aTHOU, Yla KOAUTEPA ATTOTEAEOUATA, CUVIOTATAL VA YNV
¢ avoiyete Tnv mépTa.
Mahakd Aaxavikd : 400 yp. - 1,0 KIAG Koyte o€ koppatdkia. AMwoTe opoldpop@a oto Sioko
: aTHOU, Yla KOAUTEPA ATTOTEAEOUATA, CUVIOTATAL VA YNV
e QVONVETETVIIORTAL | e
Opouta koppdtia  400yp.-1,5kg | KOYte O KoppaTAKia. ATAWOTE OUOIOUOPPA OTO Bioko | 2 1
: ATHOU, YIo KAAUTEPQ ATTOTEAECHATA, GUVIOTATAL VA NV
: avoiyete TNV mépTO.
¢ Nayavika 400vyp.-1,5kg i AMAWOOTE OUOIOUOPPA OTO SIOKO ATHOU, yia KAAUTEPA
¢ [Katepuypéval { amOTENEOUATA, CUVIOTATAL VA LNV AVOIYETE TNV TOPTA.
Aueennn r A=  T— @ B e .e.ef
AZESOYAP Al A AosUNETC/
Ixapa elzzzz:]/r;zzgzgln T;ﬁﬁnoiig::c Doyxeio avOeKTIKO 0TV €peikn AloBntriipag Aiokog atpov




| Bapoc//méxoc/pe- :
i pide¢/koppdmnia

: Yopdkia : 1 MaKéTo : MpoeTolpdoTe TN (UUN CUPPWVA HE TV Ayarmnuévn )
5 5 : 6ag ouvtayn yia EAa@EU Pwi. IxNUoTioTe Ywpdkia o,
{ TIPIV POUOKWOEL XPNOIHOTIOIOTE TNV E181KA Aertoupyia
£ (POVOKWUATOC TOU GOUPVOU. :

: Wwpi yia 0dvtou- 400 yp.- 1KIAO  : MpoeToludoTe T {OHN CUMPWVA KE TV Ayamnpévn oag ;2 @
. : : HEY 7+

W LG : ouvtayn yla EAagpu Ywpi. Mpwv and 1o pouokwpa oxn- ™=+
= : : : patiote éva doxeio {UuNG. Xpnolpomotote TV 181K
S . NETTOUPYIQ QOUOKIUATOCTOU GOUPVOU.
= Pizza (Nitoa) 400 yp.- 1,2 KING Mpogtopdote (N TMToag COPPWVA PE TV ayamnuévn : 2
:(‘: : : : 0ag ouvtayn. AQrOTE TO VO (POUOKWOEL XPNOLIUOTIOL- . -
= : wvtag v 181K Agttoupyia Tou govpvou. AMAWOTE :
§ £ Tn QOpN o€ éva eha@pwg Aadwuévo Tayi Ynoipatoc.
< : NpooBéaTte yapvitoupa OTWE MTPOTIUATE.
: Pizza [kateuy- £250yp.-1,2kg  : BYAATe TO 1O TN OUOKELAGIA KAl ATTAWOTE TO OUOLO-
ML HOPQATAVW OTO OUDNATVO PAQL
ANUUPO KEIK 800 yp.- 1,5 kg lepiote éva mdto mitag yia 8-10 pepideg pe n {OUN Kat
: : : TPUTTAOTE e éva mipouvL. [epiote T (O cUUPWVA e
{ TV ayannuévn ouvtayn tne.
¢ AppdTo KEIK £400yp.- 1,2 KNG ETOlHAOTE éva a@pdTo KEK Xwpic Mmapd. Pi€te to oto
5 5 { yeudto kat Aadwpévo tadi Yynoipatoc.
Mapudpivo KEik 400 yp.- 1,2 KING MPOETOINAOTE €va HOPUAPIVO KEIK CUMPWVA IE TNV
: 5 i ayarnpévn oag ouvtayn. Pi€te To 610 yepdto Kat Adadw-
e MeVOTARYNOaTOG,
: Magv | 1 makéTo  MPOETOIMACTE éva Helypa yia 16-18 KOUUATIO CUPGWVA | 2
: : { ME TNV QYOTINHEVN 00G OLVTAYN KAl YEUIOTE PE XapTva
. KGNOUTO, ATAOTE OOIOUOPQa OTO TAYi YOS, ¢
: Mmokéta 1 makéto | ETOIHAOTE Ta PMoKSTa 6T TIPOTIHATE KAl aQAOTETa | 2
W : : VO KPUWOOUV. AMAWOTE opolopop@a TN {UpN kat dwote : -
= : : TO OXNMa TIOV TTPOTIMATE. ATAWOTE TA UMOKOTA O€ éva
e OOKOUNOHATOG, e
P~ : Mmpdouvig 800yp.-1,5kg i MPOETOIUACTE GUMPWVA UE TNV AYATNHEVN OO OUVTA-
:(‘: : yN. AmM\woTe To peiypa o€ éva Tagi Ynoidatog KAAUPUE- :
e YO MEXORTLQOURVOU: |
= JTPOUVTEN 1 makéTo EtolpdoTte éva peiypa amo priAo o€ KUBoug, Koukouvda- 2
: : : plo, Kavéha Kat pooyokdpudo. Bahte Aiyo foutupo oe ;. ;
i éva okevog, maomaAiote pe (dxapn kat Yrote yia 10-15
i Nerrta. TuAi€te to oe {upn kat SImMwoTe 1o e§wTePIKO
: KOUMATL
- Mn\émTa 1800yp.-1,5kg | KaNoyte eowTepikd éva maro pe {Oun kat maomohiote 1 @
: : : TO KATW PEPOG PE Yixouha YPwpLov yla va amoppo- Pt
{ riooLV TO XUHO amtd Ta GPOUTA. FEUIOTE pE Koppéva
i ppEoka poUTa avakatepéva pe {axapn Kat kavéia. _
: TUNi€te Ta amokdppata {OpNG yia va nUIoUPYAOETE €va
e KON, OppOYiOTE TO PO KON GNelYTEPEQUYS,  E
< fWnta i 1 TTOKETO : ByAATe TOV TUPKAVA KAl YEUIOTE YE papotmmdv fj kavéla, 2
= funha § i axapn kat Boutupo. :
% ONav kKapapélag 1 makéto ATAWOTE OpoIOPOP@a UE PAav oToV ioKO aTHOoU, Yid
= : : ¢ KOAUTEPA AMMOTENECUATA, GUVIOTATAL VA NV OVOIYETE
f v mopta.
Aeennn ~ =~ — @ T \e.e.ef
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Ixapa efgﬁgs:;;g'g;%;” T(l:;(f;)ncf:;:; DAoyxeio avBeKTIKO 0TV epeikn Alobntripag Aiokog atpov




Bapog//méxoc/pe-
i pide¢/koppdtia

To Bapog avagépetal o€ €va auyo. MNa va ynbouvv 2 1
: OMOIOHMOPPA OANEC Ol TATATEC, CUVIOTATAL VA EMAEEETE

: TATATEG TTAPOUOLoU peyEBouc. AMAWOoTE opoldpopPa
i 070 6ioKo aTUOU, Yia KAAUTEPA ATTOTEAEOUATA, GUVIOTA-
< : : : TAL VA YNV avoiyeTe TNV mopta. Av auyd mpoKeltal va :
% £ @aywBolv KpUa, EEMUVETE Apéowe og KPUO VEPO.

; AMA(OTE OPOIOMOPPA GTO SiOKO ATHOY, yia KAAUTEPQ

i Auyd optukiol i 1 makéto

| aMOTEAEOUATA, GUVIOTATAI VOl NV QVOIyeTe TNV MépTa. 2 1
: Av auyd mpokeital va @aywBouv Kpua, EEMAUVETE aué-

{ 0Ww¢ o€ KPLO vePO.

MNQx NA MATEIPEWETE ME TH ME©GOAO
MATEIPEMATOX

Ma va av€nOei n eukoia xpPrioNng Tou TPOIGVTOC, Ta
akdAouBa pevol opadomolovv OAEC TIC AEITOUPYIEC TTOU
polpalovtat Tnv idla péBodo payelpEUaTog, ol OTToIEC
umdpyouv RGN ota Pevou mou Xwpilovtal avd gaynTo.
TuvTayég atpou

H péBodoc¢ payelpéuatog oTov atud oag EMTPETEL VA
ETOIMACETE QUOIKA KAl LYIEVA TIATA, S1ATNPWVTAC TN YUOIKN
Bpentikn a&ia Twv Tpo®ipwv. MNa 1o KAAUTEPO AMOTEAECHA
ME auTrV TN A&IToupyia, akoAouBoTe TG 0dnyieg oTov
OXETIKO TTivaKa payelpépatod. O Siokog yia atuo Kal To Tapi
Pnoipatocg eival mavta amapaitnta.

TUVTayEG LE ATHO + aépa

MéBoboc¢ atpou + Pnoipatog pe aépa, cuvéualovtag Tig
1816TNTEC TOU ATHOU LIE EKEIVEC TOU E€AVAYKAOUEVOU Q€PQ,
N A&lTouPYia AUTH 0aC EMITPEEL VA AYEIPEVETE TPpAYaVA
TIATA KAl POSOKOKKIVIOMEVA EEWTEPIKE, AANA TAUTOXPOVA
TPUPEPA Kal (oupEPA péaa. Ia To KAAUTEPO ATTOTENEOUA UE
QUTAV TN AEITOVPYIia, AKOAOUBNOTE TIC 0ONYIEC OTOV OXETIKO
TVOKA POYEIPEPATOG,.

MENOY AAAQN AEITOYPTIQN

FAVORITES (ATAMTHMENA)
Ma epeavion TN AioTag Twv ayannuévwy
AETOUPYIWV.

{3 PYOMIZEIX
@ Ma mpooapuoyn Twv puBUicewy Tou olpvou.
Otav eival evepyomoinuévn “On” n Aertoupyia "AOKIMH" dha ta
XEIPIOTAPIA EiVal EVEQYOTTOINUEVA KAl TA EVOU O1aBECIUa aANd O
(poUPvVOC dev BepualveTal. Na va amevepyorolroeTe auTr TN

Aeltoupyia, amokTroTe mpdoBacn otn Asrtoupyia "AOKIMH" and
TO pevoL "PYOMIZELY" kal emAéCTe "Off”,

EmAéyovtag “EMANAD. EPTOXT!, To mpoidv armevepyomoletal Kat
OTN CUVEXELD ETIIOTREPEL OTNV TIPWTN evepyomnoinon. OeC ol
puBuioelc SlaypdgovTal.

XPONOMETPO KOYZINAZ

Auti n Aertoupyia pmopei va evepyomolnBei site 6tav
XPNOIUOTIOLEITE WA AEITOUPYIA LAYEIPEUATOG EITE HOVO YIa
V0 UETPAOETE TO XPOVO. APOoU EEKIVATEL 0 XPOVOSIOKOTITNG
Ba ouveyioel Tnv avtiotpogn pétpnon aveédptnta
Xwpi¢ va mapepBaretat otnyv idla tn Asrtoupyia. MOAIG
evepyorolnBei o XpovodIlakOmTNG, umopeite emiong va
EMAEEETE KAl VO EVEPYOTIOINOETE WIa AElTOLpYiaL.

O xpovodiakdmtng Ba cuveyioel Tn pétpnon otnv Katw Oe€1d

ywvia Tng 0Bovnc.

Ma va avoKTAOoETE 1 va AANAEETE TO XPOVOUETPO TNG

koudivac;

+ Matrote TV emAoyn xpovodiakdmtn koulivag.

Oa mapayOei éva nxnTiko orpa Kat Ba urodelyOei

oTnVv 086vn HOAIG 0 XPOovOoSIOKOTTTNG OANOKANPWOEL TV

avVTIOTPOPN HETPNON TOU EMAEYUEVOU XPOVOU.

+ MatAiote "PAUSE" (MAYZH) av BéAete va SlakdpeTe Tov
XPOVOSIAKOTTN. ZTN CUVEXELD, UTTOPEITE VA TIATHOETE
"RESUME" (XYNEXIZH) yia va emaveKKIVr | O€TE TOV
XPOVOSIaKOMTN.

« NMatiote “CANCEL" (AKYPQZH) yia Siaypagr Tou
XPOVOSIAKOMTN 1 pia vEQ XPOVIKH SIApPKELQ.

« Matqote "+1 Aemtd" yia va avéroete tn Sidpkela katd 1
AemTO.

\\ ! /4
—,Q: (0]9)X
Ma va avayete ) va oBrAoETE To AAUMTHPA TOU GoUPVOoU.

@ KAEIAQMA AIAKOMTON

To “KAeidwpa Slakomtwv” oag eMTPEMEL va KAEIOWOETE Ta
KOUWITIA OTOV TTivaKa a@rig £T01 WOTE Va PNV atnBouv
Tuxaia.

MNa va EeKAEIOWOETE TN CUOKEUH, TTATAOTE TAPATETAMEVA TO
Koupri KAelbwpatog oto medio apnc.

1+
Areennn r =i~ R @ o \e.e.ef
AZESOYAP A beris T
Ixapa I0KOG AVDEKTIKOG 0T TTOGUAAEKTNG Doyxeio avOeKTIKO 0TV €peikn AloBntriipag Aiokog atpov

BepuoTnTa 0E OXAPQ

Tayi Ynoipatog




I'IQZ NA XPHZIMONOIHZETE THN OOONH AQHZ

Ma emAoyn | emPePaiwon:

Matrote TNV 086vn yia va eMAEEETE TNV TIPA 1 TO
OTOIXEl0 oL amartTeital amd To pevou.

d

NMPQTH XPHZH

lMa kKOALoN TOU PEVOU 1 Wiag Aiotag:
AmAd oUpeTe T0 SAKTUNG 0a¢ otV 086VN yia va
METAKIVNOEiTE OTA OTOIXEID 1) TIC TIUEC.

Na empefaiwon Twv pubpicewv | mpoécfacn otnv
enmépevn 00ovn:
Mathote “PYOMIZH" A “ENOMENO".

MNa emotpo@n otnv nponyolpevn 006vn:
Natiote < .

Oa XpelaoTei va SIaPoPPWOETE TO TTPOIOV OTAV AVAPETE TN
OUCKEUN yla TIPWTN PopA.

Mropeite emiong va aANAEETE TIC PUOUITEIC Kal OE HEUTEPO XPOVO
mélovtac & yla mpdoPaon oTo pevol “Epyaleia”.

1. EMNIAE=TE TIZ NPOTIMHZEIX TNQX> A%

Oa XpelaoTel va puBpiceTe TN YAWooa Kal TNV wpa éTav
AvAPETE TN CUOKEUN YIa TTPWTN QOPA.

Language

O o6bnrapcku

O Hrvats

O Cestina Next

«  XUpete 10 SAXTUAS oA TAVW 0TNV 086VN yla KUAIoN TG
Notag S1a0é01uwv YAWoowv.
« [MatioTe T YAWooa Tou oag evOIaPEPEL

Mrmopeite va aANAEETE TN YAWOOA €K TWV UOTEPWY AVOlyovTag
TO PEevoU pubpioswv.

2. PYOMIZH QPAZ KAl HMEPOMHNIAZ

+ Matiote Toug oXETIKOUE aptBOUE yia va pubuiceTe TNV
wpa.

« Matote “PYOMIZH" yia emfBefaiwon.

A@ou pubuioete TNV w0, Ba XpelaoTel va pubuiceTe Kat TNV

nuepopnvia

+ [MatroTe TOUC OXETIKOUG apIBUOUE yia va pUBUIoETE TNV
nuepopnvia.

« MMatote “PYOMIZH" yia emfBefaiwon.

MeTd and peydAn Slakorr| peUPATOC, TTRETEL va pUBUIoETE

£ava TNV WA Kal TNV nuepounvia.

3. PYOMIZTE THN KATANAAQZH ENEPTEIAZ

O poUupVoC gival TIPOYPAUUATIOUEVOC VA KATAVOAWVEL

NAEKTPIKN EVEpPYELQ O€ eMimedo cUUPBATO HUE TO OIKIAKO

SikTuO pe 1oV peyahuTtepn amé 3 kW (16 Ampere): Av otnv

OIKia 0ag Xpnotuomoleital XapunAotepn 1oxU¢, Ba xpelaoTei

Va TNV HEWWOETE TNV 10XV (13 Ampere).

«  TOTAOTE TNV TIUA ota Se€1d yia va emAEEeTe TV LOXU.

« Natote "ENTAZEI" yia tnv ohokAfipwon TnG apxIKAG
pubuionc.

4.PYOMIXH TOY EMINEAOY KAHPOTHTAX TOY
NEPOY
M va UmopPETEL 0 POUPVOC VA AEITOUPYE ATTOTEAECUATIKA
Kat va S1a0palloTel 6T TPOTPETEL TAKTIKA TOV XPrOTN va
€KTENE TOV KUKAO a@aipeonc ahdtwy otav xpetaletal, ival
on pqvuKé va puBpioeTe T0 oWOTO emimedo OK)\r]pc'JTnTac,
eou Mavato pueulcsTs QVAYTE TOV GOVPVO TIATWVTAG
, TATAOTE & . AVoi€Te TIC MpoTIuRoEIC Kat emAEETe
"ZK/\HPOTHTA NEPOY". Mathote “PYOMIZH" yia
empPePaiwon. EmAéETe To owotd eninedo yia 1o vepd TG
TIEPIOXNG 0ag, pe Bdon Tov akdAoubo mivaka:

°dH ofiy °Clark
Eninedo Fsgsg:l;on FoMlKo Ba@uon %ygé\r;t
...... 1HOXUHQ)\OK006 01007
...... ZMQMKON] 1]20814
...... 3M5Tpto12]6 21291520
...... 4szpo1734 30602142
...... SHOMOKMDOBSSO 61904362

I'Iamors “PYOMIZH" yia EmBeBalwon

MNa 1o emimedo okANPOTNTAC VEPOU N TIPOETIAOYN €ival
“¥KAnpPo".

5. OEPMANZH OOYPNOY

‘Evag kavoupylog ¢oupvog UMopEi va eKAUEL OOUEG TTOU
€xouv mapapeivel améd tnv dtadikacia KATaokeUAG: Autd
eivat améAuta puOLoAoyIKO. INpiv EekivioeTe TO YPACIUO
@aynTou, cuvioTtatal va {eoTaiveTe To Poupvo ASELO £TOI
WOTE Va amopakpuvBoUV TUXOV OCUEC.

A@alpéoTe Ta XapTovia A TUXOV TTAACTIKO @AM amd

TO POUPVO Kal aQalpEOTE amd Yéoa Ta e€apTriuata.
ZeoTAveTe T0 Poupvo oToug 200 °C yla mepimou pia

WEA XPNOIUoTOIWVTAC TN AEIToupyia “Tay. mpoBEp.”
AkoAouBroTe TIg 08nYieC yla TN owWaoTH PUBUIoN TNG
AetToupyiac.

2 NUElwaoN: ZuvioTATal VA AEPICETE TO XWPEO WETA TN XPHoN TNS
OUCKELNG YIA TIPWTN POPa.
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KAOHMEPINH XPHZH

1. EMIAOIH AEITOYPTIAZ

Ma va avapete 1o povpvo, matriote [ O A ayyiéte

omoudnmote otnv 00dvn.

H 066vn oag emtpémel va emAé€ete avapeoa oTic Mn

QUTOMATEC AEITOUPYIEC KAl TIC AUTOUATEC AEITOUPYIEC.
21210

« [MatAoTe TV KUpla Aettoupyia mou XpeldleoTe yia va
€XETE MPOOBAON OTO AVTIOTOIKO EVOU.

«  MetakivnBeite mpo¢ Ta EMAVW 1 TPOC Ta KATW Yla Val
e€epeuvnoete Tn NioTa.

«  EmAé&re ™ Aertoupyia mou BéNeTE, maTWVTAC TNV.

2. PYOMIZH XEIPOKINHTQN AEITOYPTIQN

A@oU emAé€eTe TN Aettoupyia ou BENeTE, unopeite va
aM\G&&eTe TIC puBpioelc. ZTnv 0086vn Ba upavioTouy ot
puBUiocEIC TTOU UMOPOUV VA AANAEOUV.

To eikovidlo © = otnv emavw de€1d ywvia T 00ovng
00 TTAPEXEL TIEPIOOOTEPEC TTANPOPOPIEG OXETIKA UE TNV
emAeyuévn Aettoupyia.

IZXYZX / ©EPMOKPAZIA / ENINEAO TKPIA

« MNatote TV KOpla Aeltoupyia mou XPelaleoTe yia va
EXETE TIPOOBOON OTO AVTIOTOIXO HEVOU.

Avaloya pe Tnv emAgypévn AelToupyia, UMopEiTe va

EVEPYOTIOINOETE f VA QTTEVEPYOTTOINOETE TNV MMPOBEPAVON

ME €Va GUYKEKPIUEVO SIOKOTTN.

AIAPKEIA

Aegv gival amapaitnto va puBUIcETE TO XPOVO LAYEIPEUATOS

OV OKOTTEVETE VA XEIPLOTEITE TO PAYEIPEPA XELPOKIVNTA. Z€

AEITOLPYIa e XPOVOUETPNON, O POUPVOC HAYEIPEVEL YIa

TO XPOVIKO S1A0TNUA TTOU EMMAEYETE. TO TEAOG TOU XPOVOU

MAYEIPEUATOC, TO MAYEIPEUA OTAUATAEL QUTOMATAL.

« T va pubuioete Tn S1dpKELQ, TATAOTE TO TUAKA Xpdvog
1 1o "Set Cook Time" (PUBuion xpdvou payelpépatoc)
agou natrjoete To START.

«  Mnopeite va emAé€ete T SidpKela pe KUAION Twv
apIBuwV N TATWVTAC TO MTTOpEiTE va AT oeTe
TOUC avTioTolyoug aplBpoUC yia va pubuiocete Tov Xpoévo
MayelpéUaTOC.

« MatAote yla empBePaiwon.

« Ta va akupwoete pia emAeypévn Sidpkela Katd tn
SIAPKELQ TOU HAYEIPEUATOC Kal £TOL VA SIAXEIPIOTEITE
XELPOKIVNTA TO TENOC TOU HAYEIPEUATOC, UTTOPEITE Va
TIOTAOETE TNV TIUN TS SIAPKELAC Kal va opioeTe "0" iy
UITOPEITE VO AVOIEETE TO HEVOU PIE TIC TPEIC TEAEIEC (- KAl
Va EMEEEPYAOTEITE TOV XPOVO HAYEIPEUATOC.

«  Av Bé\eTe va OTAMATAOETE TOV KUKAO, AVOIETE TO pEVOU
HE TIC TPEIC TeAeieg kal emAéETe "Stop Cooking” (Alakomh

MaYEIPEUATOC).

3. PYOMIZH AYTOMATQN AEITOYPTIQN

O1 Autdpateg Aeltoupyieg oag EMTPEMOLV VA ETOIUACETE
{1 LeYAAN TTOIKINa TATWY, EMAEYOVTAC Ao AUTA TTOU
epgaviCovral otn Aiota. O1 meplocdTePEC PUOUITEIC
HOYEIPEUATOC EMAEYOVTAL AUTOUATA ATTO T CUCKEUR Yla Va
emrteuxBolv Ta KAAUTEPA AMOTEAEOUATA.

EmmAéov, xdpn o€ évav 181ké alodntrpa mou gival oe

B¢on va avayvwpilel TNV vypasCia TOU TPOYIOU, OPICUEVEC
amo Ti¢ AYTOMATEZ AEITOYPTIEX oag emtpgmouy va
EMTUXETE TO BEATIOTO payeipepa yia KABE €i60¢ paynTou
Xwpig kapia pUBUIoN: 0 alednTripag Ba oTtapatiosl To
Hayeipepa TNV KATAANAN ottyury. Movo katd t SidpKela
TWV TEAEUTAIWV AETITWV TOU payeElpépatoc, otnv 086vn Ba
EUQPAVIOTEI A avTioTpo®n Pétpnon mou Ba unodelkvUEl TOV
evanopeivavta Xpovo JayEIPEUATOG,.

«  EmAé€te pia ouvtayn amé ) Aiota.

Ot Aermoupyieg epgaviCovtal ava katnyopia gayntou oto
Levou "Autopateg Aertoupyied” (BA. OxeTIKOUC TTIVAKEQ).

« Ao emé€eTe pia Aettoupyia, amd unodeifte o
XAPAKTNPIOTIKO TOU (paynToL (moodtnta, BApog, KAL)
TIOU BEAETE VA PAYEIPEPETE YIA VA TIETUXETE TO TENELO
amoté\eoua.

WYHZIMO ME ATMO

EmAéyovtag “KaBapdg atpdg” i “Atuog + Aépag” oTig un
QUTOATEC AEITOUPYIEC 1) Wia ammo TIC TTOAANEC EIOIKEC OUVTAYEC
AuTtopaTNG A&IToupyiag Urmopeite va PrioeTe omolodnmoTe
@aynTo Xxapn oTn xpron Tou atpou. O atpog e§amiwveTal
TAXUTEPA KAL TTIO OLOIOUOPPA OTA TPOPIUA O GUYKPLON HIE
Tov {€0TO a€pa Tov Eival XapaKTNPIOTIKOC TwV ZUPPBATIKWY
AETOUPYIWV: AUTO PEIWVEL TOUG XPOVOUG PNOiHaTog,
mayldeVEL Ta TTOAUTIHA OPETTTIKA CUOTATIKA TOU (AyNTOU KAl
e€ao@ahilel €alPETIKA, TTPAYHUATIKA VOOTIUA amoTeAéoUATA
ME OAEC TIC OLVTAYEC 0aC. Z€ OAN TN didpKela Ynoipatog e
ATUO N TOPTA TIPETIEL VA TIAPAPEVEL KAEIOTH.

M0 va CUVEXIOETE TO PAOIUO UE aTUO, Ba TIPEMEL VA YEUIOETE
HE vepO Tov AéPnTa mmou BpiokeTal Héca 0TO YOUPVO
XPNOIHOTOLWVTAG TO £€AYOUEVO CUPTAPL GTOV TTiVAKA
eNéyxou.

‘Otav {ntnbei oTnV 006VN pe Tig evdei€elg "FILL THE
DRAWER", Bydhte To oupTdpl, avoi€Te TO KAMAKI TOU
OUPTAPLOV KAl YEUIOTE TO HE TIOOIUO VEPO PEXPL TN OTAOUN
miou {nteitat otnv 006vn. KAeioTe T0 CUPTAPL CTIPWYVOVTAG
TO TIPOOEKTIKA TIPOC TO TIAVEA UEXPL VA KAEIOEL TEAEIWC.

Metd v tonmoBetnon Tou cuptaplov, matrote START yia va
OUVEXIOETE TOV KUKAO HAYEIPEUATOC. TO CUPTAPL TIPETEL VA
TIOPAEVEL TIAVTA KAEIOTO, EKTOC €AV YIVETAL TTAIPWON VEPOU.
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META TO TTPWTO YEUIOUQ, OF TIEPITTTWON UEYAANITEQWY KUKAWY
PNoipaTtog, LOAG TEAEIWOEL TO VEPO, UTTOPE! Va XPEIQOTE! va TO
TIPOCBETETE Eavd, YA va OAOKANPWOE! 0 KUKAOC: 0 poupvoc Ba
10 {NTAOEL OE TIEPITTWON TIoU Ba XPEIOTEL.

4. PYOMIZH KAOYZTEPHXHX QPAZ ENAP=HX

Mmopeite va KaBUOTEPHOETE TO HAYEIPEUA TIPIV EEKIVAOETE
ia Aertoupyia: H Aettoupyia Ba ekivioel T oTiyur| mou Ba
EMAECETE EK TWV TTPOTEPWV.

« NMatiote "KAOYZTEPHZH" yia va pubuioete Tnv wpa
évapéng mou embupeite. Mmopeite va emAEEeTe gite TV
wpa é&vapéng ite TNV wpa Katd TNV omoia BEAETE va gival
€TOIHO TO PAYNTO AVANOYA MIE TIC EMAEYUEVEC AEITOVPYIEC.

«  MOAIC puBpioete TNV KaBuoTEPNON TIOU BENETE, TATAOTE
“SET” (PYOMIZH) yi1a va EeKIVAOEL 0 XpOVOG OVAOVHG,

«  BdAte To @ayntd 01O POUPVO Kal KAEIOTE TNV mépTAL:

H Aertoupyia Ba Eekivnoel auTtopaTa HETA TO XPOVIKO
5140 TNHA TTOU UTTOAOYIOTNKE.

O TPOYPAPUATIONOC XpOVoU KaBUOTEPNONG Evaping

LQYEIOEUATOC ATTEVEQYOTIOLEL TTAVTA TNV (AN TTPOBEPLIAVONC

ToU oUpvou: O eoupvoc Ba Tacel otny emBuuntn

Bepuokpacia Fabuiaia, K&t Tou onuaivel OTL oL XPOVol

HayelpéuaToc Ba eival EAapPWC PeYaAUTEPOL MO AUTOUC TTOU

avaypapovtal OTov Tivaka UAyEIPEUATOG,

« TNa v dueon evepyomoinon Tng Asitoupyiag
Kal S1aypaPr TOU TTPOYPAUMATIOUEVOU XPOVOU
kaBuoTépnong, matrote o “SKIP DELAY” (MTAPAKAMWH
KAOYZTEPHZIHY).

5. ENAP=H AEITOYPIIAZ

« Mo emAé€ete Tic puBpioelg, matrjote “ENAP=H" yia va
evepyormolnBei n Aettoupyia.

Eav o poupvoc gival (eotdq Kal n Aertoupyia amaltel pia

OUYKEKPILEVN UéYIoTn Beppokpacia, Ba eppavioTel éva

urvupa otnv 08évn. Mmopeite va aMAEETE TIC TIEG TTOU

€xouv oploTel omoladrmoTe oTlyur) Katd tn didpkela

TOU Jayelpépatog ayyiCovTag TNy Tiur mou BéAeTe va

TPOTIOTIONOETE.

O\ec o1 S100€01pEC EMAOYEC TTOU UITOPOUV va

TpomomnoinBolv pumopolv va €gpeuvnBouv avoiyovtag To

MEVOU WIE TIG TPELG TEAEIEG ***) OTO KATW APIOTEPO PEPOC TNG

o0ovnc.

, Xpovog
Oepuokpaoia LQYEPELATOC
Xpovog
KaBuoTtépnong

Alakomn Pnacipatog

Mrmopeite omoladrmoTe OTIyUr) VA OTAUATICETE TN AslToupyia
TIoL éxel evepyoroinBel matwvtag [ O .

6. MTIPOOEPMANZH

Av €xel TTPONYOUNEVWC evEPYOTTOINDEI, LOAIG EEKIVATEL N
Aettoupyia, n 086vn Seixvel TN Aettoupyia mpobEppavonc.
MOoAIG oAokAnpwBei autr n @daon, Ba akouoTei éva NXNTIKO
onua Kat otnv 086vn Ba epaviotei n évdeién "OVEN
READY" (DOYPNOZX ETOIMOX.).

« Avoi€te TNV mopTa.

«  TomoBetnoTE TO PAyNTO OTO YOUPVO.

« K\eiote TV mépTa KAl TATAOTE TO Kouri "Start now"
(Evapén twpa) r to koupmi "START" (ENAP=H) [>] yia va
&ekivioel To payeipepa.

H TomoBétnon Tou eaynTou oTo poUEVO TPV OAOKANPWOEL N

TPOBEPUavVon evOEXETAL VA EXEL AveTIIBUUNTA AMOTEAéOLATA

Y10 TO TEAIKO payeipepa. To dvolyua Tng méeTag Katd tn

@daon mpoBépuavonc Ba otapatroel T Astoupyia. O xpovog

LayelpéuaToc Sev mepNapBAVEL TN pAcn TPOBEPLAVONC.

Mnopeite va aA&&eTe Tnv mpoemAoyr TnG pUBONG

TIPOBEPUAVONG YA TIG AEITOUPYIEC LAYEIPEUATOC TTOU GAC

EMTPETOUV VA TO KAVETE XELPOKIvVNTA.

«  EmAé€te pia Aertoupyia mou oo eMTPEMEL va eMAECETE TN
Aertoupyia mpoBEpuavong UE 1N autdpaTo TPOTO.

+  XpnolpomolioTe Tov €181KO S1akéTTN [Mpobépuavong oto
Kdtw Oe&i kAtw péPOC TNG 00GVNG Yla VA EVEPYOTIOINOETE
I VO ameVEPYOTIOINOETE TNV TPOBEPavon. Oa oploTei wg
TIPOEMIAEYUEVN ETIAOYN.

7.T'YPIXTE H EAET=TE TO ®ATHTO

OPIOUEVEC AUTOATEC AEITOUPYIEC ATTAUTOUV VA YUPIOETE TO
@aynTo Katd 1o Priotuo. Eva nxnTiko orfjpa Ba nxAoeL kat n
0006vn epavilel TV eVEPYELD TIOU TTPETIEL VA YIVEL

+ Avoite TV népta.

« Kavte v evépyela mou oag {nteitat and tnv 06ovn.

« Kheiote TNV mopta kat matrote "START" (ENAP=H) yia va
ouveyioete To YAOIUO.

Me Ttov id10 Tpdm0o, 0T0 5% TOU XPdVOU TIPLV ard TO TEAOG

TOU PNOiHaTOC, 0 POUPVOC OO TIPOTPETIEL VA EAEYEETE TO

@aynTo.

‘Eva nxnTIko orfjpa Ba nxroel kat n 08évn epgpaviel tnv

EVEPYELQ TIOU TIPETTEL VA YIVEL

«  EAéy&te 10 aynto

«  Kheiote TNV mopta kat matrote "START" (ENAP=H) yia va
ouveyioete To YAGIUO.

8. TENOZ WHXZIMATOX

EkmépumeTat éva nXnNTIkG orua kat otnv 086vn epgaviletat
N évoel€n OTI To payeipepa oOAoKANPWONKE. Me 0pIopéVE

Whjr/lﬁool



AeIToupyie, OIS TEAEIWOEL TO YOO UITOPEITE Va
TIAPATEIVETE TO XPOVO PNGIUATOC 1) VA amoBNKEVOETE TN
A&Toupyia ota ayamnuéva.

«  [latAote“+ 5 min”yla mapdtacn Tou PayeipEUaTOC
+ MMatAote “ADD TO FAV” (NPOZOHKH XTA ATANTHMENA)
yla amoBrikeuon ota ayarnnuéva.

Y nueiwon: 21o TéAog evOC KUKAOU ATLIOU, QVOIETE TIPOCEKTIKA TNV
ToETA YA Va amo@uyeTe TN Slappor vepou.

OTAN H ZYZKEYH KPYQZXEI:

.

1. ZKOUTTOTE TNV EOWTEPLKN YUAAIVN TOPTA KAl TO OTPWUA
CUMTTUKVWHATOG UE Eva TIavi | éva o@ouyyapl.

2. XkourioTe TI¢ em@aveleg Tou Bahapou Sivovtac 1dlaitepn
TIPOCOYXN WOTE VA NV Tapapeivouv dhata vepou.

9. ATAMTHMENA

H Aertoupyia Ayamnuéva amoBnkeUel TIC puBUioEIC Tou
(OUPVOU YIa TNV AYATTNUEVN OAC CLUVTAYH.

O poupvoc avayvwpilel autépaTa TIC AToupyieg mou
XPNOILOTOIOUVTAL TTEPIOOGTEPO. META amd vav OpIouEVO
apBuo xprjoewy, Ba oag (ntnBel va mpooBéaete T Aeltoupyia
OTa ayamnnuéva oac.

MNQX NA AMNOGHKEYXETE MIA AEITOYPTIA

MOAIG TeAelwoel pia Asrtoupyia, matrjote "MPOZOHKH XTA

ATAMHMENA" yia va tnv anoBnKeVoETE WG AyaTTnUEVN.

AuTo Ba oag emMTPEYEL VA TO XPNOLUOTIOINCETE YPHYOPA OTO

MENOV SlaTnpwvTag TIC idleg pUBUIoELC.

AOOY ANMOOHKEYTEI

Mo va epavioeTe To pevou ayamnpévwy, natiote ) : Oheg

ol amoBnkeupéveg Aertoupyiec Ba epgavilovrtal oe auTto To

pevou. Matriote “START” (ENAP=H) yia va evepyomoinBei n

AelToupyia payelpéuatoc.

AANATH PYOMIZEQN

2Tnv 066vN ayannuévwy, UMopPEiTe va TPOoHECETE ia

€IKOVA 1] TO GVOUA TOU AYQTTNUEVOU TIPOKEIUEVOU VA TO

€€ATOUIKEVOETE OTIG TIPOTIUAOELC.

«  EmAé€te Tn Aertoupyia mou BéAeTe va aANGEeTE.

« MNatoTe To €IKOVISIO e TIC TPEIC TEAEIEC L) 0NV EMAVW
6e€1d ywvia.

«  EmAé€te 1o XapakTnPIoTIKO TIou BéAeTE va aANGEETE.

« MatARote "ANOOHKEYZH" yia emBePaiwaon Twv aAaywv.

Edv BENeTE va KATAPYHOETE IO CUYKEKPIUEVN AEITOUPYIQ,

Ba Bpeite o€ autd To Mevou Tnv emAoyr| "DELETE FAVORITE"

(AIATPAOH ATAMTHMENOY)”

10. EPTAAEIA

Motote T0 @@ yla va avoi€ete To pevou “Epyaleia”
omoladnmote oTypr. AuTo To pevou od¢ divel T duvatdtnta
Kavete S1dpope emMAOYEC Kal va aANAEETE TIC pUBUICEIC 1 TIC
TIPOTIMACELC Y1a TO TIPOIOV 1} TV 006vn.

2IFAZH

M0 va evePYOTIOINOETE 1) vV ATTEVEPYOTIOINOETE YPryopa
TOUG AXOUG TNG CUOKEUNG 00,

ANEC EI0IKEC PUBICEIC évTaonG YouU PmopouV va pUBUICTOVY
0TO Wevou [NpoTiunoelg, otnv evotnta Hyoc kal Evtaon rixou.

[ &5 [KA@APIEMOS ME ATMO

H &pdon tou vepou mou ameleuBepwvetal Katd tn SIdpKELa
auTOU TOU €181IKOU KUKAOU KOBAPIOUOU PECW XAUNAAG
Bepuokpaciac, SIEVKOAUVEL TNV AMOUAKPLVON TNE BPWMIAC.
Evepyomoleite Tn Aeitoupyia 6Tav o poupvoc gival KpUOoC.
MatAhote [>]yla evepyomoinon tTng Aettovpyiag: H 086vn Ba
0aC TTPOTPEYEL VA KAVETE OAEC TIC EVEPYELEC TTOU AmTaTOUVTAl
Y10 VA EXETE TO KAAUTEPO AMOTENECHA KABAPIOUOU.
2NnuEiwon: ZuvioTatal va unv avoiéete Tnv mépta katd T
SI&PKEL TOU KUKAOU KABaPIoUOU yia VAl AITOQUYETE TNV ATTWAEL
aTHoU 1oL Ba UmopoUoe va emnPedoEl apvNTIKA TO TEAKO
QMOTEAECHA KABapPIOHOU.

To katdA\Anho privupa Ba apyioel va avaBoofPrivel otnv
0006vn HOAIC oONoKANPWOEL 0 KUKAOC. APNOTE TOV POUPVO Va
KPUWOEL KAl 0TN CUVEXELD OKOUTTIOTE KOl OTEYVWOTE TIG
EOWTEPIKEC EMPAVELEC e Eva TIAvi ) o@ouyydpL.

MPOTIMHZXEIX

MNa tnv aAayn S1agpopwv puBUIcEWY TOu POUPVOU, TNV
emAoyn Asitoupyiag Sabbath kai tv anevepyomoinon tng
"Aertoupyiag emideiénc”.

MAHPOOOPIEX

MNa mePIocdTEPEC TANPOPOPIES OXETIKA UE TO TTPOIOV.

11. AIZOHTHPAX

H xpnon tou aiobntpa odg divel T duvatdtnta va
METPNOETE TNV EOWTEPIKH BEPUOKPATIA TOU SIAPOPETIKWY
TUTIWV TPOQPIUWV KATA TO payeipepa yia va dlac@aliosTe
ot Ba @Tdocel otn BEATIOTN Bepuokpaaoia. H Beppokpacia
TOU POUPVOU SLaPEPEL AVANOYA LIE TN AEITOUPYIA TTOU
éxete emAECeL, aANG TO Yoo mpoypappati(eTal mavta
V0 TEAEIWVEL LOAIG eMITELXOEL N emMAeyUévn Beppokpaaia.
TomoBeTrOTE TO PaAyNTO OTO POVPVO KAl CUVOECTE TOV
aednTApa ayntou otnv nipila. AlatneroTe Tov alodnTripea
000 Jakpld yivetat amd tnv mnyn Beppdtntac. KAgiote tnv
TOPTA TOU PoUpvou. Mmnopeite va emAé€ete petal g
XElpokivnTng Aettoupyiag (e faon tn uéBodo Ynaipatoc)
Kat Twv AYTOMATQN AEITOYPTIQON (avéhoya pe Tov

TUTIO ayNTOV) Qv EMTPETETAL ] ATTAITETAL N XPrioN TOU
aedntApa.

MONIC Eexivroel pia Aertoupyia, Ba Siaypagel av apalpedei o
alednTrpac.

Na amocuvdEeTe TAVTA KAl VA AQAIREITE ToV KABETHpa amd To
(pOoUPVO GTaV ByA&leTe TO PaynTo.

XPHXH TOY AIZOHTHPA OATHTOY

TomoBeTroTE TO PAYNTO OTO POUPVO Kal CUVOEDTE TO PIC
€lodyovtdg to otnv mpila mou unapxel otn de€1d mMAevpd Tou
Baldpou Tou poupvou.

BeBaiwbeite 611 T0 KAAWSI0 dEV OKOUUTAEL OTNV AVW
avtiotaon Katd To Yrotuo.

KPEAX: Elcaydyete Tov atoBntripa gpayntou Babid péoa oto
KOG, ATTOPEVYOVTAC Ta KOKAAA 1} TO TUAHATA Ue Aimmoc. Ta
TTIOUAEPIKA, El0aydyETE TOV AloONTPA O OAO TOU TO UKOC
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0TO KEVTPO TOU OTABOUC, amo@eVyovVTag TIG KOINOTNTEC,

WAPI (0A6kAnpo): TormoBeTAoTE TN HUTN OTO TTLO XOVTPO
TUAMA, amo@eVyovTag Ta aykadia.

Av xpnolpomoleite Tov alodntrpa dTav PHRVETE UE TIG
AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ, To Yriciuo Ba oTapatroel
QUTOMATA OTAV N EMAEYUEVN CUVTAYH PTACEL OTNV IOAVIKH
Bepuokpacia oTo KEVTPO, Xwpic va xpetdletal va pubpioste
N Bepuokpacia Tou goupvou.

12. KAGAPIZMOX ANATON

AuTi n €181k AelToupyia, OTaV EVEPYOTTOIEITAL OE TAKTIKA
Sl00TAHATA, 0ag EMTPETEL VA SIOTNPEITE TO KUKAWA OTUOU
o1n BéAtiotn kataotaon. MO Eekivoel n AerTtoupyia,
akolouBriote Ta Brjuata mou epgavifovtal otnv 086vn. H
S1dpKela TN TTANPOUC AEITOUPYIAC UITOPE( VA OTTAITHOEL £WC
Kat 120 Aemrtd Kat Oev pnopei va diakorei. O kabapiopoc
oAdTwv pmopei va EeKivijoel ava TAoa oTiyur) arnd Tov
XProtn amod 1o Mevou kabapiopou.

H 086vn Ba cac umodeifel mdTe eival wpa va eKTENECETE Evav
KUKAO a@aAdtwonc (S€ite Tov MapakAaTw TTivaka).

: TON : YHMAZIA :
<ZYNIZTATAI KAGAPIZMOZ
ANATQN> YuvioTatal n eKTENEoN evOg

i Epogavietal petd amd mepimouv i KUKAOU KaBaplopol aAdTwv.

15 WPEC KUKAWV atpouv*

<AMAITEITAl KAGAPIEMOS. HK",“’ZZSTE‘;\’Z? ;L‘)‘:/OST‘{"OEFI’:;T_"
ANATON> n: nn

. o . £ ywyn evoc KUKAOU pE aTHO €W
i EpgaviCetan peta amd mepirmov | 670U BieEayBei fvac KOKMOC

: 20 wpeC KUKAWV atpov* S
*AapBavovtac umdPn TNV MPOEMAEYUEVN TIUn (4 - Hard) Tou
emmédou okANEGTNTAG ToL VeEPOU. O aplBudE Twv wPwV Twv
KUKAWV aTOU TIOU TIRETTEL Va TIEPACOUV TPV EUPAVIOTOUV Ta
unvopata Apardtwonc e€aptatal amo To enimedo
OKANEGTNTAG TOU VEPOU TTOU EXEL OPIOTE OTN OUOKEUN.

H Siadikacia kabaplopol ahdtwv pmopei emiong va
EKTENEOTEI OTIOTE 0 XprioTNG emBOUpEl évav Babutepo
KaBapPIOpUO TOU ECWTEPIKOU KUKAWUATOC ATHOU.

Mptv armod v eKTENEON TNS PAONE aPaipeong aAdTwY, N
ouokeun Ba eNéyEel EQv UTIAPXEL UTIOAEITTOEVO VEPO OTOV
AéPnta kat Ba pmopouce va mpaypatomolnOei évag KUKAOG
amooTpayylong, dv xpeldletal. Xe auTryv tTnv mepimtwon, 6a
TIPEMEL va aOEIBOETE TO CUPTAPL UETA TOV KUKAO
amooTpdyylong, TPV CUVEXIOETE e TN YAON aPaipeong
aAATWV.

2 nueiwon: yia va Slao@aloTel &TL To vepo gival kpuo, Sev

eival Suvatov va mpaypatonoindel autr N eVEPYela TTPOTOU
TapéNGouv 30 Aerrtd amd Tov TEAEUTAIO KUKAO (1] TNV TEAEUTAIA
(POPA TTOU EVEPYOTTOINBNKE TO TTPOIOV). Katd Tn SIApKEIa TOU
XpOvVoU avapovig, otnv 08évn Ba epeavioTel To akdAouBo
urjvupa "TO NEPO EINAI ZESTO"

»  OAZH 1/2: KAOGAPIZMOX AANATQN (70 AEMNTA)

Otav otnv 006vn eppaviotei n évdeién <MPOXOEXTE 0,25 L
AIAANYMATOZX >, pi€te To Sidhupa amopdkpuvong aNatwy
010 oupTApL Na KOAUTEPA amoTeAéopaTa aPaAdTwong
OLVIOTOUE va yepilete T de€apevny pe SidAupa
amoTeEAOUEVO amd 75 g TOU GUYKEKPIUEVOU TIPOTIOVTOG
WPRO ka1 250 ml méoipo vepd. To kaBaploTikd aAdtwy
WPRO €ival To TIPOTEIVOLEVO EMTAYYEAUATIKG TIPOIOV YIa TN
Slatpnon ¢ BéRTIoTnc amddoong TN Asitoupyiag Tou
aTUOU 01O PoUpVo. lNa TapayyeNEC Kal TTANPOPOPIEC
EMKOIVWVAOTE E TNV UTTNPEGIa EUTTNPETNONG TTEAATWV.

H Beko Europe bev umopei va BewpnBei umevBuvn yia
omoladnmote {nuid mou pmopei va mpokAnBei amoé n xprion
AMwv mpoidvTwy kabaptopov mou SiatiBevtal oTnv ayopd.

=759 MoAI¢ pifete TO
r .| Sié\upa apaNaTwonc
7/ 0TO OUPTAPL, TTATAOTE
PG +

yla va EEKIVAOEL N
KUpla Sladikacia
aQaipeonc aAaTwv.
Katd 1ic paoeig
kaBaplopol aAdtwv
Oev gival amapaitnto
VO OTEKEOTE UMPOOTA
0Tn ouokeun. Meta
TNV oAokAfjpwaon KABe eAong, Ba aKOUOTE( i NXNTIKA
emPeBaiwon kat otnv 086vn Ba pPavioTolv ol 0dnyieC yia
VQ TTIPOXWPNOETE OTNV EMOUEVN PAON.

MOAIG oAokAnpwOEi n pdon kabapiopoL Twv aAdTwy, 0
AéBnTag mpémel va amootpayyloTei: To StdAupa a@aldtwong
IOV Xpnolomoleital Katd Tn SIdpKela authS TG eaong Ba
XuBei oto e€ayopevo cuptdpl.

»  OAZH 2/2: ZENAYMA (30 AEMTA)

Ma va a@alpéoete Ta UMOAEIUATA a@aipeonc aAdTwY amo
TO OUPTAP! KA TO KUKAWA ATUOU, TIPETTEL VA YiVEL O KUKAOC
Eem\Upatoc. Otav epgaviotei otnv 086vn <MPOXOEXTE 0,25
L NEPO> yepiote tn de€apevn pe 0,25 L moaoipo vepo Kai, oTn
OUVEYXELQ, TIATAOTE yla va Eekiviioel To EEmupa. Mnv
QTTEVEPYOTIOLEITE TOV POUPVO UEXPL VA OAOKANPpwBOOUV OAa
Ta Brpata mou amaitouvTal améd Tn AerToupyia.

2 Nueiwon: av XpelaoTel amoé 1o cLOTNUA, Ba pmopoloe va
(ntnBei va adeldoel To cuptépt Kal va emavaAneBei auth n
Aeroupyia.

‘Otav ohokAnpwbei n Siadikacia agaipeonc aAdtwy,
TIPOTEIVETAL TO OTEYVWHA TOU poUpvou amd mbava
umoAeippata vepou. Twpa Ba pUmopeite va XpnoILOTIOOETE
TIC AEITOUPYIEC ATUOU.

> nuelwon: katd T SIAEKEIQ TOU KUKAOU apaipeong ahdTwy,
ev&EXETal Va aKOUOTE! K&molog B0puog, kabBwe ol avTAEC Tou
(POUPVOU £lval EVEQYOTTOINUEVEC YIa Va €CA0PANOTE! N BEATIOTN
anodoon agaipeonc aAdTwy.

MONIG EeKIVAOEL O KUKAOC OUVTHPNONG, NV AQAIREITE TO CLUPTAQL
€KTOC €A ({ntnBel amd Tn cuokeun.

> nueiwon: Apou o AéPnTac yepioel e To Sidhupa KaBapiopou
aNaTWV Kal oTnv 08ovn epgpavioTel n évoelén "DESCALING PHASE
1/2", 0 kUKAOG Sev Tpemel va SlakoTel, SlapoPETIKA TTRETEL vVa
enavaneBel oAOKANPOC 0 KUKAOC apaipeang aAATwy TRV
UopETEL va evepyorolnBel omolaodrimoTe Asrtoupyia atpou.
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Eyxeipibio 161oKkTATN
KAOAPIXMOZ KAI XYNTHPHXH

BePaiwOeite 0TI N CUCKEUN €XEL KPUWOEL TIPIV
TIPOXWPNOETE GE GUVTHPNON i} KABAPIGHO.

Mn xpnotpomnoleite atHoKabapIoTEG.
Na popdrte yavtia.

EZQTEPIKEZ ENIOANEIEX

«  KaBapioTe Ti¢ em@pAveleg Ye €va vypd mavi and UIKPOIVEC.
Edv undpyouv moANéC akaBapaieg, mpoobéate 010
VEPO AiyEC OTAYOVEC AMOPPUTTAVTIKOU e 0UdETEPO PH.
2 KOUTTIOTE [E Eva OTEYVO TAVI.

«  Mnv xpnotuoroleite SIaBPwTIKA 1 amo&eoTiKA
ammoPPEUTAVTIKA. EAv kdmolo and autd ta mpoidvta ¢pbel
Katd AABo¢ o ema@n e TIC EMPAVELEC TNG CUOKEUNAC,
KaBapioTe To apéowc e éva uypod mavi e UIKPOIVEC.

EXQTEPIKEZ EMIOANEIEX

«  MeTd KdBe xprion, aPAOTE TO POUPVO VA KPUWOEL Kal
kaBapioTe Tov, KaTd MPOTiUNoN evw gival akoun (eotdg,
Y10 VA QQaIPECETE TIC EMKABIOEIG 1 TOUC AeKEDEC TTOU
ONMIOUPYOUVTAL OTTO TA UTTOAEIMHATA TPOPWV.

Ma va amopoKPUVETE TUXOV CUUTTUKVWA TTOU
OXNMATIOTNKE amd TO HayeipeUa @aynTwy pe PnAn
TIEPIEKTIKOTNTA OE VEPO, APHOTE TO POUPVO VA KPUWOEL
EVTENWC Kal 0TN OUVEXELD KaBapioTe pe éva Lpaoua i

opouyydpL.
« Evepyomoiote t Aertoupyia “Steam Clean” yia BéATioTo
KaBapIouo TWV ECWTEPIKWY ETIIPAVELWV.

«  KaBapilete To KpUOTANNO TNE TOPTAC UE EIOIKO LYPO
QTTOPPUTIAVTIKO.

AZEXOYAP

«  A@roTe Ta va HOUANIAOOULV O€ VEPO LIE OTTOPPUTTAVTIKO
HETA TN XPrOoN. XPNOIUOTIOINOTE YAVTIA OUPVOU Yid TO
XEIPLOMO TOUG, €AV gival akopn (eoTd. Ta umoAgippata
@AYNTWV UITopouV va apalpebolv eUKOAA E KATAAANAN
BoupToa r opouyyapdki.

« O atpopdyeplag umopei va mAUBEL gite 010 ¥épI €ite OTO
TAUVTHAPLO TIATWV.

«  [oTé pnv kaBapileTe TOV AVIKVEUTH TPOPIUWY Kal TV
TAGKA yla Tpayava @aynTd 0To MAUVTHPIO TIATWV.

H mAdka yia Tpayava tpo@ipa mpémnel va kabapiletal pe
IO AMOPEUITAVTIKO Kal VEPO. MNa SUoKOAN Bpoud, TpiPTe
eha@pd pe éva mavi. Na a@rveTe mavta tnv mAdka yia
TPayavd TPOQIUA VA KPUWOEL TIPLV TNV KaBapioeTe.

Mnv xpnoipomoleite LETAANKA GQOVYYapdKia,
A€lavTIKA cuppaTdkia N AelavTiKa/SlafpwTtika
Ka0apIoTIKA, KABWC UMOopPEi va KATaoTPEYPOULV TIG
EMPAVELEG TNG OUOKEUNG.

H ouokeun npémnel va amocuvdeOei amd tnv mapoxn
PEVHATOG TIPLV ATTO OTTOLASHMOTE EPyacia cuVTRPNONG.

ZYNTHPHZH ZYPTAPIOY NEPOY

Mpoooxn: To cupTapt vepou dev eival kKatdAAnAo yia xprion
01O TALVTIPIO0 TATWV: Kivduvoc {nuidac!

2710 TENOC KABE KUKAOU PNCipaToC e AT, YeTd amd
niepimou 30 AemTd 0 oUPVOC EKTEAEL AUTOATA Evav

KUKAO amooTpdyylong SIAPKELOG TIEPITTOU EVOC AEMTOU,
METAPEPOVTAG £TOL OAO TO VEPO TOU CUCTAUATOC OTO
e€ayouevo oupTapl.

Y nueiwon: AMOPUYETE va aQriveTe TO VePO OTO OLOTNUA YA
TIEPIOOOTEPEC ATTO 2 NUEPEC,

M0 va OMTOOKPUVETE TIARPWG TO VEPS OTTO TO ECWTEPIKS 1 Va
KaBapIOoETE TIG EOWTEPIKEG EMPAVELES, UMTOPEITE VA AVOIEeTE
TO OLUPTAPL VEPOU:

1. Znpw&Te mPo¢ Ta MAvVW TO TToW TITEPVYIO YIa VA
OPAPECETE TO EMAVW KAAUUA TOU GUPTAPLOU VEPOU.

2. MOAIC oAokANpwOEi 0 KOBAPIOUOC, UTTOPEITE VA KAEIOETE
TO oLPTApPI ElodyovTag Ta SUO UMPOCTIVA TITEPUYIA UECA OTA
UmPooTIvd avoiyuata Kat mélovTag mPog Ta KATw Ty THow
TIAELPA.

XpnolUomoleite povo vepd oe Beppokpacia dwiatiou dtav
yeuileTe To cuPTAPEL VEPOUL: TO (£0TO VRS UMOPET Va emNPEedOEL
TN AEITOUPYIA TOU KUKAWUATOC ATHOU. XpNOIUOTTOIAOTE UOVO
TIOCIUO VEPO.

BPAZTHPAZ

Ma va dlaopalioeTte 6T1 0 OUPVOC AEITOUPYEL TTAVTA pE
aplotn anédoon Kai yia va Bonbrioste va mpoAn@Oei

0 OXNMATIOMOG AAATWV LIE TO XPOVO, CUCTHVOUE VO
XPNOIHOTIOLEITE TOKTIKA TN AstToupyia “KaBaplopog ahatwv”.
MeTd amo pia pakpd mepiodo pn XProng Twv AEIToupyLwv
TOU aTUOU, ouvioTdaTal laitepa va evepyorolnBei évag
KUKAOG HOYEIPEUATOC JUE ATHO [E ASELO TOV POUPVO
yepiCovtag evieAwg Tn Se€apevn.
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KAOAPIXTE TO EZXQTEPIKO TZAMI THZ NOPTAX

1. Avoite evteAWC TNV MéPTA TOU POUPVOU Kal

EVEPYOTIOINOTE TOV AVAOTOAEQ PEVTEGEOWV Kal OTIC SUO
TIAEUPEC.

2. XTn OUVEXELQ, KAEIOTE TNV TOPTA PEXPL VA OTAWATHOEL OE
ao@alr Béon. 1
3. Méote Tautoxpova ta dUo KA CUYKPATNONG.

4. ApalpéoTe TnV emavw AKpn TN mOPTAC TPaBwvtag TNV

TIPOG TO HEPOG OO,

5. 2nNKWOTE Kal KpATHOTE 0TABEPA TO ECWTEPIKO TLAL KAl UE

Ta SU0 ¥épla Kal aPaPEDTE TO.

6. TOMODETHOTE TO O€ I LAAAKH ETTIPAVELD TIPIV TO 4
kaBapioete. Mnv agaipeite 1o evoiapeoo T¢apL amo to
OUYKPOTNUa TOPTAG.

NQx NA EMANATONOGETHZETE TO TZAMI THZ MOPTAX
1. TonoBetrioTe T0 E0WTEPIKO T(AUL HETA TOV KOBapIlopd oTo 1
OLYKPAOTNUA TOPTAC e TN YUANIOTEPH TTAEUPA TTPOC TNV
KOIAGTNTA TOU OUpPVOU.

2. TomoBeTAOTE TO Avw AKPO TN TTOPTAC KAl TTIECTE ATTAAA

HéXpPL VA aopalioel oTn B¢on Tou.

3. AQaIp£OTE TOV AVACTOAED TOU EVTEDE Kal OTIC dUO

TIAEUPEC Kall, OTN OUVEXELD, KAEIOTE TNV moOpTA.

Whjr/lﬁool



Eyxeipibio 1610ktiTn I EL
ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

TpoBhua o Meavartia NSO e
: BeBawwbeite 611 0 poUpvOC TpoPodoTEiTal UE PEVHA KAl OTL
¢ AlakoTTr PELMATOG,  elval owoTd cuvbedepévog otny Tpica.

: AmooUvSeon amoé Ty Mapoxr PEVMATO, : 2BroTe Kat avayTe Eavé To PoUPVO yia va SIOMOTROETE Qv N
: : BA&PN mapapével.

O @oUpvoC Kavel B6puBo, aKoUN Avoi&te TV MOPTA 1 KPATHOTE 1) TIEPIUEVETE WG OTOU
Kal 0Tav €ival 6fNoToC. : : oOAokANpwOEi n Sradikacia KPUWHATOC.

{ EMKOIVWVNOTE PE TO TNAEPWVIKO KEVTPO Kal SNAWOTE ToV

>tV 006vn epgaviletal to £ ap1Bud mou axkohoubei To ypaupa "F.
YpAppa “F” akodouBoupevo amd  : ZeAAua AoyIopIKoU. ‘MNatote &, "Info” kat 0T ouvéxela emAéCte “Factory
évav aplBuo i éva ypdupa. : Reset” (Emavagopd epyooTtaciakwv pubuicewv). ONeg ol

: amoBnkevpéveg pubpioeig SaypdgovTal.

 Mpdwta am' GAa eAéyEte Tov alodnTripa, EGv To éxeTe 10dyel
O awedntrpag Sev ival KaAd cuvOESEUEVOC 1} UIMOPEi VA : 0WOTA, AANA TO GOANUA TTAPAEVEL KAAEOTE TO TNAEPWVIKO
UNV EPXETAL OE EMAPR OWOTA. Kévtpo. Eldomolote yia 1o o@Alua mou epgavifetal otnv
: :0Bovn.

‘Otav gival evepyomolinuévn “On” n Aertoupyia “AOKIMH"
: ONOL TA XEIPLOTAPLA EiVAL EVEPYOTTOINUEVA KO TA EVOD
0 @oUpvog Sev Beppaivetal. i S10Béaipa aMd o poupvog Sev BepuaiveTal, { Avoi€Te T0“AOKIMH” amé Tic “PYOMIZEIL” kat emhé€Te “Off”,
£ 31NV 086vN epavietat n vdeén AOKIMH k&Be 60 '
{ BeuTepOAETTaL

To mpoiov emavépyetal kABe 10
SeutepdAenTa.

lepioTe To oUPTAP!L e KaBaPO VEPD Kal, OTN CUVEXELD,
: vepyomolnoTe Tn Aettoupyia kabapiopov/anaoBéotwong.
Ty oQévn Tov q?o()pvou ) Mc’))?lt o}\o:z)\npw%ei n 6l0p6YlKQOiQ, EiKl\t/lhoﬁe €K vgou ™m A
EU(PQ,VICETQ[ Tounvupa FBES : .. . . . Sl081Kacia anaoBECTWONG XPNOIUOTIOWWVTAC TO KATAMNAO
Sev €lVCll’6UV(1‘l'r] N xpron e YmepBoAkri pUTIAVON TOU CUCTAKATOC VEPOU Kal ATHOU. | SIGAUHQ HE TNV 0UGHA AMACBEGTWONC KA, 0T GUVEKELD,
ﬁ;‘ggr pvia atpol Adyw BAAAN i mpaypatomnoote &ava m Sladikaoia.

: i Edv e€arolouBei va eugaviCetal To opdhua FSES,

: EMKOWWVAOTE HE TO TANGCIEOTEPO KEVTPO GEPPIC.

Mmopeite va Bpeite MOMTIKEG, TUTTIKI TEKUNPIWON KAl TPOGOETEG TANPOPOPIEC TTPOIOVTOG:

«  Xprion Tou kwdikoU QR 0T CUOKEUN 0ag

+  Meemiokeyn otnv 1otooehida docs.whirlpool.eu/docs

«  EVAA\OKTIKG, HTTOPEITE VA EMKOIVWVINOETE ME TNV YN peoia e§unnpétnong mehatwv (BA. TNA\e@wviko aptuo
o710 BIBMapdkL eyyunong). Otav emKovwveite e To KEvtpo EumnpéTnong meAATWY, avapépate Toug KwOIKOUE TTou
avaypda@ovTal 0TnV ETIKETA AVayvVwWPLoNG TPOIOVTOG.

®/TM/© 2026 Whirlpool. Napdyetat pe adela.
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